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Resumo

As infecgdes causadas por Salmonella sdo endémicas em muitos paises e correspondem a segunda infecg@o
gastrointestinal mais relatada em humanos em todo o mundo. No Brasil, ha escassez de dados confidveis sobre este
patégeno que destaquem a sua importancia para a satide publica. Objetivos: Revisar a literatura sobre a prevaléncia de
Salmonella spp. em alimentos e investigar a presen¢a deste microrganismo em produtos comercializados em feiras
livres e lanchonetes de Vitoria da Conquista, Bahia, Brasil. Metodologia: A selecdo de artigos cientificos foi realizada
a partir das bases de dados PubMed e Biblioteca Virtual em Satde entre o periodo de 2015 a 2025. Para a analise
laboratorial, 15 amostras de alimentos de origem animal foram submetidas aos testes de isolamento e identifica¢do
microbioldgica através de métodos convencionais. Resultados: Nove artigos foram incluidos para a revisdo da
literatura. Destes, a maioria identificou a presenca de Salmonella em alimentos como maionese, frango e bolo. Quanto
a analise laboratorial dos alimentos coletados, ndo foi isolada Sal/monella em nenhuma das amostras. No entanto,
durante a obtengdo e coleta, foram constatadas irregularidades com relagdo as boas praticas de higiene sanitaria.
Conclusdo: Desta forma, os achados deste trabalho evidenciam que, embora a auséncia de Salmonella torne o
alimento apto para a comercializacdo, conforme normas vigentes, ndo esta isento da presenga de outros patdogenos e
ndo ha garantia de seguranca alimentar para o consumidor.

Palavras-chave: Salmonella; Contaminacao de alimentos; Seguranga alimentar sanitaria.

Abstract

Salmonella infections are endemic in many countries and are the second most commonly reported gastrointestinal
infection in humans worldwide. In Brazil, there is a lack of reliable data on this pathogen that highlights its
importance to public health. Objectives: To review the literature on the prevalence of Salmonella spp. in food and
investigate the presence of this microorganism in products sold in street markets and snack bars in Vitéria da
Conquista, Bahia, Brazil. Methodology: Scientific articles were selected from the PubMed and Virtual Health Library
databases between 2015 and 2025. For laboratory analysis, 15 samples of animal-origin foods were subjected to
isolation and microbiological identification tests using conventional methods. Results: Nine articles were included in
the literature review. Of these, the majority identified the presence of Salmonella in foods such as mayonnaise,
chicken, and cake. Laboratory analysis of the collected foods revealed no Salmonella isolation in any of the samples.
However, during the collection and procurement process, irregularities regarding good sanitary hygiene practices were
observed. Conclusion: Therefore, the findings of this study demonstrate that, although the absence of Salmonella
makes the food suitable for sale, according to current regulations, it is not free from the presence of other pathogens
and does not guarantee food safety for the consumer.

Keywords: Salmonella; Food contamination; Food safety.
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Resumen

Las infecciones por Salmonella son endémicas en muchos paises y son la segunda infeccion gastrointestinal mas
comunmente reportada en humanos en todo el mundo. En Brasil, hay una falta de datos confiables sobre este patogeno
que resalte su importancia para la salud publica. Objetivos: Revisar la literatura sobre la prevalencia de Salmonella
spp. en alimentos e investigar la presencia de este microorganismo en productos vendidos en mercados callejeros y
cafeterias en Vitdria da Conquista, Bahia, Brasil. Metodologia: Articulos cientificos fueron seleccionados de las bases
de datos PubMed y Virtual Health Library entre 2015 y 2025. Para el andlisis de laboratorio, 15 muestras de alimentos
de origen animal fueron sometidas a pruebas de aislamiento e identificacién microbioldgica utilizando métodos
convencionales. Resultados: Nueve articulos fueron incluidos en la revision de la literatura. De estos, la mayoria
identifico la presencia de Sal/monella en alimentos como mayonesa, pollo y pastel. El analisis de laboratorio de los
alimentos recolectados no reveld aislamiento de Sa/monella en ninguna de las muestras. Sin embargo, durante el
proceso de recoleccion y adquisicion, se observaron irregularidades en las buenas practicas de higiene. Conclusion:
Por lo tanto, los hallazgos de este estudio demuestran que, si bien la ausencia de Salmonella hace que el alimento sea
apto para la venta, segun la normativa vigente, no esta exento de la presencia de otros patdogenos y no garantiza la
inocuidad alimentaria para el consumidor.

Palabras clave: Salmonella; Contaminacion de alimentos; Inocuidad de los alimentos.

1. Introducao

Salmonella spp. ¢ uma bactéria Gram-negativa, em forma de bastonete, ndo formadora de esporos, anaerdbica
facultativa e pertencente a familia Enterobacterales. E composta por duas espécies, Salmonella bongori e Salmonella enterica,
que séo capazes de produzir doengas em humanos e animais (Ferrari et al., 2019; Rodrigues et al., 2020; Talukder et al., 2023).

A espécie S. bongori pode infectar humanos, mas é conhecida por afetar principalmente animais de sangue frio. Ja a
espécie S. enterica ¢ amplamente distribuida na natureza e associada, principalmente, a infec¢do de animais de sangue quente.
Esta apresenta seis subespécies, enterica, salamae, arizonae, diarizonae, houtenae e indica, com cerca de 2.659 sorovares.
Destes, a subespécie enterica ¢ responsavel por aproximadamente 1.547 sorovares, dos quais 99% causam infecgdes em
animais e humanos (Ferrari et al., 2019; Peruzy et al., 2022).

Quanto a sua capacidade de desenvolver patologias em humanos, as espécies de Salmonella podem ser classificadas
em tifoide (TS) e ndo tiféide (NTS). Esses dois grupos apresentam semelhanga genética, mas produzem varias doencas com
respostas imunoldgicas distintas (Ferrari et al., 2019; Rodrigues et al., 2020).

Os sorovares tifoides podem ser transmitidos por agua, leite, vegetais crus, frutos do mar e ovos contaminados. Sdo
conhecidos como especialistas ou adaptados, pois sdo capazes de infectar uma gama muito especifica de hospedeiros. Typhi,
Sendai e Paratyphi A, B e C, sdo os sorovares que infectam primatas superiores ¢ humanos e os tornam reservatorios (Ferrari et
al., 2019).

Os sorovares Typhi e Sendai causam febre tifoide, ja os sorovares Paratyphi A, B e C causam febre entérica. Ambas
as doencas apresentam sintomas semelhantes como diarreia, colicas, febre e vomitos, porém a febre tiféide tende a provocar
quadros mais graves com febre alta, dores de cabeca e, em casos extremos, morte (Ferrari et al., 2019).

Os NTS sdo um dos patdégenos bacterianos mais comuns em todo o mundo, sdo generalistas e capazes de desencadear
infecgdes tanto em humanos quanto em animais, sendo S. typhimurium e S. enteritidis os sorotipos nao tiféides mais
proeminentes. A infec¢do por NTS pode ser assintomatica e causa sintomas leves que geralmente limitam-se a diarreia, dor
abdominal e, em menor grau, nausea, vomito ou febre. Porém, em algumas partes do mundo, tal patdégeno age de forma
invasiva com pacientes que apresentam quadros “semelhantes a febre tifoide”, com febre alta e aspecto grave (Ferrari et al.,
2019; Leinert et al., 2021).

Os sorovares de Salmonella, particularmente Typhimurium e Enteritidis, resultam principalmente de infecc¢des
associadas ao consumo de produtos de origem animal. A infeccdo pode ocorrer por uma série de fatores, os quais incluem

higiene inadequada durante o abate, substratos contaminados durante o processamento industrial, dreas de preparacdo de
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alimentos contaminados, temperaturas inadequadas de armazenamento, cozimento inadequado e contaminagdo cruzada,
podendo também ser adquirida por contato direto com animais ¢ humanos infectados. Dentre estes produtos de origem animal
passiveis de contaminagdo por Salmonella ¢ importante enfatizar as carnes (Ferrari et al., 2019; Logue et al., 2024; Peruzy et
al., 2022; Ramatla et al., 2022).

As aves e os produtos avicolas sdo considerados uma das fontes mais comuns de doengas para os seres humanos,
sendo vistas como um problema ao analisar-se a Salmonella, pois podem ser infectadas com diferentes sorovares,
frequentemente de maneira assintomatica. O crescimento da populagdo e mudangas demograficas mundiais, a urbanizagdo, os
niveis de rendimento, o preco, e as normas culturais sdo alguns dos fatores que corroboram para o aumento significativo na
ultima década da produgéo e consumo globais de aves e carnes em geral. Além disso, a taxa de crescimento rapida das aves
também desempenha forte influéncia na intensificagdo da produgdo avicola (Logue et al., 2024).

Os suinos sdo um tipo de carne fartamente consumida a nivel global, com o Brasil ocupando o quarto lugar mundial
em producdo e exporta¢do de suinos. Os porcos sdo uma das fontes mais comuns de infec¢des por Salmonella em humanos, e
chegam a ser indicados em alguns paises como a fonte mais importante de salmonelose, isso ocorre, pois tendem a carregar
altas cargas microbianas em suas amigdalas, intestino e linfonodos mesentéricos, além de serem frequentemente portadores
assintomaticos. Ja a carne bovina, embora menos associada a infeccdo por Salmonella do que a carne suina, ¢ relatada em
surtos em paises da Europa e América do Norte (Ferrari et al., 2019; Rodrigues et al., 2020).

Além das carnes, muitos casos ¢ surtos de salmonelose em todo o mundo, estdo relacionados a outros produtos
derivados de animais como ovos e leite. Na Europa em 2021, cerca de 27% dos casos humanos de salmonelose associados a
uma fonte alimentar conhecida estavam relacionados a ingestdo de ovos e ovoprodutos. Tal fato realga o papel marcante de
alimentos produzidos a partir de ovos como molhos e sobremesas em surtos infecciosos de Salmonella (Guillén et al., 2024,
Jung & Lee, 2024).

O uso de antibidticos para o tratamento de infecgdes por NTS vem sendo amplamente discutido nas ultimas décadas,
pois modificacdes genéticas e a evolucdo genomica induzida pela pressdo seletiva causada por antibidticos que ocorrem em
cepas de Salmonella aumentaram sua viruléncia e as tornaram resistentes a diversos medicamentos (Global burden of bacterial
antimicrobial resistance in 2019, 2022; Leinert et al., 2021; Talukder et al., 2023).

De acordo com a OMS, a resisténcia antimicrobiana, que ocorre quando alteragdes nas bactérias fazem com que os
medicamentos utilizados para tratar infec¢des se tornem menos eficazes, ¢ uma das principais ameacas globais a satde publica
e estima-se que foi responsavel por 1,27 milhdo de mortes globais em 2019 e contribuiu para 4,95 milhdes de mortes (Global
burden of bacterial antimicrobial resistance in 2019, 2022; World Health Organization, 2023).

Existem diversos fatores que vem favorecendo o desenvolvimento de resisténcia bacteriana antimicrobiana, o seu uso
inadequado e a falta de conhecimento sobre sendo vistos como fator principal. Além de pontos cruciais como os hospitais que
ja sdo conhecidos como contribuintes para a propagacdo de agentes patdgenos resistentes, 0 uso na pecuaria em animais e
plantas também ¢ colocado como fonte importante. Percebe-se que aves que nunca foram criadas com antibioticos tém a carne
contaminada com Salmonella resistente a antibidticos mostrando o impacto da aquisi¢do e disseminagdo de genes resistentes
(Talukder et al., 2023; World Health Organization, 2023; Zhao et al., 2024).

Os antimicrobianos contribuiram para a intensificagdo da pecuaria e o aumento da procura de proteinas animais a
nivel global. Estima-se que cerca de 73% dos antimicrobianos vendidos mundialmente s3o utilizados em animais de criagdo
para alimentagdo, sendo utilizados ndo s6 como tratamento, mas também como substitutos de boas praticas de higiene e para
aumentar a produtividade nas produgdes agricolas. A monitoracdo e vigilancia sdo limitados nessas praticas o que permite que
a mesma impulsione a propagacao disseminada de cepas resistentes (Zhao et al., 2024).

Entende-se, portanto, os perigos que a doenga causada por Salmonella spp. infringe na sociedade atual. Considerando
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a necessidade de estudar e analisar este agente em alimentos, este estudo teve como objetivos revisar a literatura nacional sobre
a deteccdo deste microrganismo e investigar a sua presenca em alimentos comercializados em feiras livres e lanchonetes de

Vitéria da Conquista-Bahia, Brasil.

2. Metodologia
Desenho do estudo

Realizou-se uma pesquisa de natureza qualitativa em relac@o as discussdes sobre os artigos selecionados e quantitativa
em relagdo a quantidade de estudos selecionados (Pereira et al., 2018) num estudo de natureza bilbliografica (Snyder, 2019). A
pesquisa trata-se de uma revisdo sistematica da literatura aliada a um estudo experimental que buscou investigar a
presenca de isolados de Salmonella spp. oriundos de alimentos comercializados em feiras livres e lanchonetes de Vitoria da

Conquista-Bahia.

Revisdo sistemdtica da literatura

A revisdo sistematica ¢ "uma metodologia rigorosa proposta para identificar os estudos sobre um tema em questdo,
aplicando métodos explicitos e sistematizados de busca; avaliar a qualidade e validade desses estudos, assim como sua
aplicabilidade" (De-La-Torre-Ugarte-Guanilo, Takahashi e Bertolozzi (2011). Com base nesta defini¢do, a revisdo sistematica
figura como método util, oferecendo capacidade de sintese e novos direcionamentos (Gomes & Caminha, 2014). Dessa
forma, para a selecdo de artigos cientificos foram utilizadas as bases de dados Pubmed e Biblioteca Virtual em Saude (BVS),
foram incluidos artigos experimentais nacionais e internacionais, nos idiomas portugués, espanhol e inglés, disponiveis online
em texto completo, ¢ publicados entre 2015 e 2025. Foram utilizados os descritores “Salmonella OR Salmonela” AND
“Foodborne diseases OR Enfermedades transmitidas por los alimentos OR Doengas transmitidas por alimentos” AND
“Human OR Humanos” AND “Brasil OR Brazil”. Apés a sele¢do dos artigos nas bases de dados, foi realizada a coleta e o
registro das informagdes. Inicialmente, procedeu-se a leitura analitica dos resumos de todo o material, seguida de uma leitura
seletiva mais aprofundada. Os dados extraidos foram organizados em uma planilha no programa Excel (Microsoft for
Windows, versdo 10, 2016) contendo informagdes sobre o titulo, autores, ano de publicacdo, desenho e local do estudo,

principais achados e conclusdes.

Coleta e transporte de amostras

Foram adquiridas seis amostras de carnes de aves; trés amostras de carne suina e/ou bovina e seis doces, sobremesas e
molhos contendo ovoprodutos (1 quindim, 2 pudins e 3 maioneses) totalizando 15 amostras. Uma das amostras de carne foi
embalada junto, continha duas pegas de carnes bovinas e uma de carne suina, entdo foi analisada como uma amostra unica
(amostra n°12). Apos a aquisi¢do de um minimo de 50g de cada um dos produtos, estes foram acondicionados em caixas
isotérmicas contendo gelo reciclavel e termometro para controle de temperatura, e entdo, transportadas para o Laboratorio de

Microbiologia de Alimentos da Universidade Federal da Bahia, Instituto Multidisciplinar em Saude, Campus Anisio Teixeira.

Andlise fisico-quimica

A temperatura das amostras foi aferida no momento da coleta, com auxilio de um termdmetro culinario digital.

Andlise microbiologica
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Foram utilizados os métodos conforme preconizado pela FDA (Food and Drug Association) ¢ adaptado por Silva et
al. Inicialmente, 25g de cada amostra foi submetida a um pré-enriquecimento em 225 mL de agua peptonada (Kasvi®), e
incubada a 35°C durante 23h. A seguir, as amostras foram transferidas para enriquecimento em caldo seletivo Rapapport-
Vassiliadis (Kasvi®) e, incubadas a 42°C por 21h. Posteriormente, foi realizada a semeadura diferencial em placas contendo os
agares Salmonella-Shigella (SS, Himedia®) e Xilose-Lisina-Desoxicolato (XLD, Himedia®). As placas foram incubadas a
36°C durante 23h e apds este periodo, as coldnias suspeitas de Sal/monella foram isoladas para a realizagdo das provas
bioquimicas de identificagdo: Agar Triplice Agticar e Ferro (TSI); Agar Sulfeto, Indol ¢ Motilidade (SIM); Teste de urease;
Teste de citrato; Teste de descarboxilagdo da lisina e Teste da Desaminase da Fenilalanina (Fenilalanina). Os resultados foram

expressos como: Auséncia ou Presenca de Salmonella spp. em 25g do alimento (ANVISA, 2022).

3. Resultados e Discussao

Revisdo sistemdtica da literatura
As informagdes sobre as publicagdes selecionadas, conforme os critérios de inclusdo e exclusdo, estdo apresentados

no fluxograma, da Figura 1, abaixo.

Figura 1 - Fluxograma de selecdo de artigos com o quantitativo de cada etapa.
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Fonte: Autores (2025).

Os principais resultados encontrados através da busca bibliografica estdo apresentados na Tabela 1.
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Tabela 1 - Descri¢ao dos estudos incluidos na revisao.

Fonte alimentar Local do estudo Principais achados Referéncia
Maionese artesanal Araguaina, Todas as amostras de maionese analisadas demonstraram presenga de bactérias | Paiva et al.,
Tocantins, Brasil gram-negativas com crescimento vigoroso em agar MacConkey. Além disso, das | 2023)
amostras inoculadas em &agar SS, apenas uma ndo apresentou crescimento de
Salmonella spp. ou Shigella spp.
Carcagas de frango Séo Paulo, Brasil As amostras foram analisadas em trés pontos de seu processamento: pos-sangria | Yamatogi et
(PS), p6s-depenagem (PD) e pos-resfriamento (PR), além de um quarto ponto onde | al., 2016)

houve uma simulagdo de varejo. A andlise qualitativa demonstrou 100% (33) de
contaminagdo no PS, 39% (13) no PD, 58% (19) no PR e 30% (10) na simulagio de
varejo. Ja a analise quantitativa mostrou niveis mais elevados de Sa/monella no
ponto PS. Os dados indicam que a contaminagdo/presenca de Salmonella diminuiu
ao decorrer do processo de abate. Além disso, dentre as cepas analisadas 5 foram
identificadas como multirresistentes.

Carcacas de frango

Mato
Brasil

Grosso,

A prevaléncia de Salmonella nas amostras pesquisadas foi de 3,6% (31/850), sendo
destas 4 cepas (12,9%) multirresistentes a antibioticos (MDR) e 6 cepas (19,35%)
apresentando Enzima Beta-Lactamase de Espectro Estendido (ESBL) como
mecanismo de resisténcia.

Cunha-Neto et
al., 2018)

Linfonodos
mesentéricos suinos

Sao Paulo, Brasil

Salmonella foi isolada em 91 amostras, resultando em uma prevaléncia de 36,4%,
dentre estas 70,3% (64/91) eram multirresistentes a antibidticos (MDR).

Possebon et al.,
2020

Salada de maionese e
galinhada

Sao Paulo, Brasil

Salmonella foi isolada em todas as amostras de ambos os tipos de alimentos, onde
todas demonstraram resisténcia ao acido nalidixico e resisténcia intermedidria a
ciprofloxacino.

Almeida et al.,
2015

Leite UHT, bebida | Pelotas, Rio | Salmonella foi ausente nas amostras de leite e bebida lactea, porém quatro cepas | Silveira et al.,
lactea e filés de | Grande do Sul, | foram isoladas de filés de frango, onde foi constatado que estavam armazenadas em | 2019
frango Brasil temperaturas superiores ao preconizado.
Bolo Maua e Ribeirdo | Foi constatada a presenga de Salmonella, a qual apresentava sensibilidade a todos | Nunes et al.,
Pires, Sao Paulo, | os antimicrobianos, exceto o acido nalidixico. 2017
Brasil
Salame Sao Paulo, Brasil Salmonella spp. nao foi detectada nas amostras analisadas. Brassolatti et
al., 2021

Paté de presunto

Sao Paulo, Brasil

Todas as amostras estavam em boas condigdes microbiologicas, em conformidade
com a legislacdo vigente.

Paulino et al.,
2016

Andlise microbiolégica

Fonte: Autores (2025).

Apds a realizacdo das provas bioquimicas para a identificagdo das colonias suspeitas de Salmonella, foi constatada

auséncia desta bactéria em todas as amostras analisadas (Tabela 2).

Tabela 2 - Avaliagdo microbiologica de amostras de alimentos comercializado em feiras livres e lanchonetes em

Vitoria da Conquista, Bahia, Brazil.

N° Amostra Temperatura no momento da coleta Salmonella em 25g
1 Quindim 16°C Auséncia
2 Pudim 16°C Auséncia
3 Pudim 15°C Auséncia
4 Maionese | 17°C Auséncia
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5 Maionese 11 25°C Auséncia
6 Maionese 111 25°C Auséncia
7 Frango - Linguica 10°C Auséncia
8 Frango 10°C Auséncia
9 Frango -2°C Auséncia
10 Frango 9°C Auséncia
11 Frango 10°C Auséncia
12 Carnes Bovina e Suina 22°C-21°C-22°C Auséncia
13 Suina - Linguica 23°C Auséncia
14 Frango 4°C Auséncia
15 Suina - Linguica 24°C Auséncia

Fonte: Autores (2025).

Com base nos resultados desta analise, as amostras analisadas apresentaram-se de acordo com normas vigentes,
conforme Instru¢do Normativa (IN) n° 161, de 01/07/2022 (ANVISA, 2022), que determina que tais alimentos devem estar
isentos de Sal/monella. Embora todas as amostras testadas tenham atendido aos pardmetros microbioldgicos para esta bactéria,
tal achado ndo indica necessariamente a auséncia de contaminacdo microbioldgica ou condi¢des sanitarias adequadas, pois
durante a obtengdo e coleta das amostras, foram constatadas irregularidades com relagdo as boas praticas de higiene sanitaria,
como a falta do uso de luvas no manuseio das carnes, a escassez de higienizagdo das méaos e o contato direto com superficies
que podem causar contaminagdo, como dinheiro, balangas e aparelhos celulares. Além disso, a maioria dos pontos de venda se
apresentava em condigdes precarias, com presenca de carcagas ¢ o0ssos jogados ao chdo, animais circulando pelo
estabelecimento e moscas em contato com os produtos.

Outro fator importante visualizado, foi a auséncia, em alguns pontos, de local correto para o armazenamento dos
alimentos, como freezers, mantendo-os em temperaturas maiores do que as preconizadas, podendo propiciar a multiplicagdo de
microrganismos. A Portaria n° 210, de 10 de novembro de 1998, do Ministério da Agricultura e do Abastecimento,
regulamenta que as amostras refrigeradas deveriam ser armazenadas em torno de 0 a 4°C, com tolerancia de 1°C, ja as
congeladas devem atingir temperaturas ndo maiores do que -12°C, com tolerancia de até 2°C (Brasil, 1998). Tal fato, evidencia
que todas as amostras aqui analisadas estavam armazenadas em temperaturas superiores ao recomendado, variando entre -2°C
e 25°C, com a maioria tendendo a temperatura ambiente (Silveira et al., 2019).

Apesar da ndo constatagdo da presenca de Salmonella, a analise qualitativa apds realizagdo de provas bioquimicas e
crescimento caracteristico em meios de cultura, como a produgdo de H2S e formagdo de “véu” esbranquicado, indicaram a
presenca de Proteus spp., bactéria patogénica frequentemente associada a contaminag@o cruzada, principalmente, relacionada a
desinfecgdo inadequada de superficies e equipamentos (Sanches et al., 2019). Este fato evidencia a necessidade de se atentar
também a outros microrganismos indicadores de qualidade e higiene, como coliformes totais e termotolerantes, os quais nao
foram pesquisados neste estudo, mas cuja presenca é esperada diante das condi¢des sanitarias observadas.

Diferente dos achados do presente estudo, na literatura encontra-se certa discrepancia de resultados, que podem estar

relacionados com os fatores ja citados, mas também com diferengas metodologicas, regionais, além da diferente origem e
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praticas de manipulacdo das amostras. Destaca-se, por exemplo, o estudo de Cunha-Neto et al. (2018) que identificou a
presencga de Salmonella spp. em 3,6% (31/850) das amostras de carcacas de frango refrigeradas em um matadouro no estado do
Mato Grosso. J& Yamatogi et al. (2016) ao analisar amostras, em diferentes fases de produg@o, em um matadouro de aves no
estado de Sao Paulo identificou 100% (33 amostras) com contaminacdo no pods-sangria, 39% (13 amostras) no pos-
despenagem, 58% (19 amostras) no pos-resfriamento e 30% (10 amostras) na simulagdo de varejo.

Com relag@o as maioneses, Paiva et al. (2023) analisaram a presenca de Salmonella spp. em 20 amostras de maionese
temperada caseira em Araguaina, Tocantins, constatando a presenca da mesma em 95% das amostras. Assim como este estudo,
o ponto de obtencao de amostras também apresentava deficiéncia no controle higiénico-sanitario. Logo, mesmo com resultados
distintos, ambos os estudos destacam o papel decisorio das praticas sanitarias na prevengdo da contaminag¢do microbioldgica. A
disparidade de resultados pode estar relacionada a fatores como modo de preparo, ponto de obtengdo de ingredientes e/ou
regionalidade.

Ja para as linguicas, estudos semelhantes com salames e patés de presunto também ndo apresentaram contaminagao.
Brassolatti et al. (2021) comprovou auséncia de Salmonella, porém altas concentragdes de Staphylococcus spp., coliformes
totais e termotolerantes, o que ¢ um forte indicador de praticas higiénicas e sanitarias irregulares durante a fabrica¢do e/ou

manuseio.

4. Conclusao

Conclui-se entdo que, embora os resultados atendam aos padrdes microbioldgicos exigidos, as irregularidades de
higiene e saneamento observadas durante a coleta revelaram vulnerabilidades que podem contribuir para a ocorréncia de
doengas transmitidas por alimentos. Desta forma, os achados deste trabalho evidenciam que, embora a auséncia de Salmonella
torne o alimento apto para a comercializagdo em nosso meio conforme normas vigentes, ndo esta isento da presenca de outros
patdgenos que garantam a seguranca alimentar para o consumidor. Destacamos assim, a importancia da realizagdo de analises
complementares, com caracterizagdo de mais microrganismos indicadores de higiene sanitaria e a necessidade de agdes

educativas para os comerciantes ¢ manipuladores de alimentos em nosso meio.
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