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Resumo

Foi avaliada a ocorrência de soro-grupos do gênero Salmonella em 150 amostras de carne 
bovina moída comercializada em açougues da cidade do Rio de Janeiro e adjacências. 
Após as coletas, as amostras de carne foram mantidas sob refrigeração até serem feitas as 
semeaduras em Tetrationate Broth. Posteriormente foram repicadas em Eosin-Methilen-
Blue Agar e Salmonella-Shigella-Agar. O crescimento obtido foi identificado através de 
caracteres morfológicos, culturais, provas bioquímicas e sorológicas. O resultado mostrou  
que 52% das amostras estavam contaminadas por Salmonelas. Os soro-grupos B e D 
apresentaram as maiores incidências e nenhuma amostras apresentou-se contaminada pelo 
soro-grupo A, soro-grupo exclusivo de humanos
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Abstract



The occurrence of serum-groups of the Salmonella type was appraised in 150 samples of 
grounded bovine flesh meat commercialized in Butcheries from the Rio de Janeiro city plus 
some areas around it. After the collected works, the samples of flesh meat were kept in 
refrigeration until the sowing in Tetrationate Broth got prepared. Later they were chopped 
once more in Eosin-Methilen-Blue-Agar and Salmonella-Shigella-Agar. The achieved 
growth was identified through morphology and culture signs, plus biochemistry and serum 
experiments. The result showed that 52% of the samples were infected by Salmonellas. The 
serum-groups B and D presented the main incidences and none of the samples got infected 
by the serum-group A, a restricted serum-group to humans.  
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1. Introdução 

O gênero Salmonella possui distribuição mundial, é composto por aproximadamente 
2200 espécies, sendo um dos mais importantes na família Enterobacteriaceae. São bactérias 
entéricas que habitam o aparelho digestivo de animais de sangue quente e frio, dentre elas, 
destacam-se as das espécies S. paratyphi (soros-grupo A e B), S. cholerasuis (soro-grupo
C) S. typhi (soro-grupo D), S. enteritidis, S.anatum (soro-grupo E) e S. typhimurium como 
as principais responsáveis por surtos de toxinfecções alimentares (LACEYY, 1993; 
JAKABI et al., 1999; FRANCO & LANDGRAF, 2003). Surtos de enfermidades 
transmitidas por alimentos passaram a ser relatados nos Estados Unidos, onde se estimou 
para o início da última década do século passado a ocorrência de 6,5 milhões de casos com 
9000 óbitos (CDC, 1993; PERESI et al., 1998), e em vários países da Europa, desde o final 
da década de 70 (SCUDERI et al., 1996). Aserkoff & Schroeder (1970) inferiram que, 
apesar das medidas de higiene e o controle bacteriológico adotado em matadouros, registros 
de toxinfecções alimentares continuam aumentando. Sabe-se que a carne, mesmo que seja 
obtida de animais sadios, é um veículo potencial de contaminantes de natureza biológica, 
física e química (SANTOS et al., 2000), nas diversas fases de processamento, que vão 
desde a sangria até o abate do animal, nas feiras livres, nos açougues e supermercados, com 
a agravante de que durante todo o seu processamento, é manipulada por pessoas que, por 
falta de orientação ou negligência, colaboram com a baixa qualidade do produto que chega 
aos consumidores (OLIVEIRA et al., 2002; FAUSTINO et al., 2003; PIGATTO & 
BARROS, 2003). Hofer et al. (1998) isolaram de matérias-prima e de ração para ave além 
de outras amostras acumuladas entre 1979 e 1991, oriundas de sete regiões distintas do 
Brasil, 151 sorovares de salmonelas diferentes. O objetivo do presente manuscrito foi o de 
avaliar a presença de salmonelas em carne bovina na cidade do Rio de Janeiro e 
adjacências, além de identificar os sorogrupos envolvidos em tal contaminação. 

2. Material e Métodos 

O material estudado constituiu-se de 150 amostras de carne bovina moída, adquirida 
em diferentes açougues da cidade do Rio de Janeiro e adjacências, Niterói (Adjacência 1), 
Duque de Caxias, Nova Iguaçu, Paracambi, São João de Meriti, Vassouras e Volta Redonda 
(Adjacência 2). Foram mantidas sob refrigeração até a semeadura nos seguintes meios 



artificiais de cultura: Salmonella-Shigella (SSAgar), Eosin-Metheilen (EMBAgar), Nutrient 
Agar, SIM Médium; além desses, foram utilizados ainda outros meios para identificação 
por provas bioquímicas, com os substratos: dulcitol, xilose, arabinose, malonato, 
citrato e lisina, além da observação da mobilidade, produção de gás sulfídrico, indol e 
oxidase.

Efetuou-se a semeadura de aproximadamente cinco gramas de carne moída em 
garrafas de Roux contendo 100ml de Tetrationate Broth, após incubação de 24 horas a 
37oC, procedeu-se o repique nos meios Eosin-Methilen-Blue Agar e Salmonella-Shigella
Agar e nova incubação por mais 24 horas a 37oC. O crescimento obtido foi analisado 
observando se a morfologia das colônias e as características morfotintoriais, através de 
esfregaços corados pelo método de Gram e modificado por Koppelof-Beerman.

A partir das colônias isoladas foram efetuadas provas bioquímicas, incluindo provas 
de fermentação do dulcitol, xilose, arabinose, utilização do citrato e malonato, 
descarboxilação da lisina, observação da mobilidade, produção de gás sulfídrico, indol e 
oxidase.

As bactérias com características do gênero Salmonella foram submetidas à 
identificação por provas sorológicas. Para tal, preparou-se suspensões antigênicas a partir 
do crescimento de 18 horas a 37oC, de amostras lisas previamente selecionadas em Nutrient 
Agar inclinado, conforme os autores acima recomendaram. O método sorológico 
empregado foi o da aglutinação rápida em lâmina, utilizando-se anti-soros para os grupos 
A, B, C, D e E.

3. Resultados 

Neste trabalho se demonstrou a ocorrência de soro-grupos de salmonelas em carne 
bovina comercializada em açougues da cidade do Rio de Janeiro e municípios adjacentes. 
Do total de 150 amostras estudadas, 78 (52%) estavam contaminadas com salmonelas, 
sendo que a região correspondente à adjacência 2, ou seja, os municípios de Duque de 
Caxias, Nova Iguaçu, Paracambi, São João de Meriti, Vassouras e Volta Redonda 
apresentou a maior freqüência relativa, porém sem diferença significativa (p>0,05) 
(Tabela1). 

A distribuição por soro-grupo das salmonelas isoladas, demonstrou predominância 
dos soros-grupo B e D (p<0,05), sendo que em 15,4% das amostras ocorreu contaminação 
simultânea pelos dois soros-grupo acima (Tabela 2). 



Tabela 2: Distribuição dos soro-grupos de salmonelas identificados e isolados das amostras de carne bovina 
moída no município do Rio de Janeiro e adjacências. Teste Binomial para uma proporção, p<0,05; proporção 

do evento em relação às amostras foi de 0,17. *Letras iguais sem diferença significativa. 

4. Discussão 

As salmonelas são consideradas as bactérias mais freqüentes em surtos de doenças 
de origem alimentar, em diversos países, inclusive Brasil (SCUDERI et al., 1996; PERESI 
et al., 1998) por serem consideradas microrganismos de ampla disseminação, são capazes 
de se difundirem com facilidade pelos alimentos a partir de um produto contaminado 
(LEITÃO, 1988; OLIVEIRA et al., 2000). As doenças causadas por elas costumam ser 
subdivididas em três grupos, a febre tifóide, causada por S. typhi, as febres entéricas, 
causadas por S. paratyphi e as enterocolites ou salmoneloses, causadas pelas demais 
salmonelas. A primeira somente acomete o homem, e normalmente é transmitida através da 
água e de alimentos contaminados com material fecal humano (ACHA & SZIFRES, 1986; 
ALMEIDA et al., 2000). A prevalência de 52% aferida nas amostras obtida, sugere que 
nossos dados refletem o mencionado pelos autores acima e ainda sejam correlatos aos 
dados obtidos nos Estados Unidos da América entre 1973 e 1987 (BEAN et al., 1990), 
onde se aferiu que ocorriam causadores de toxinfecções alimentares em um alto percentual 
de indivíduos e em sua maioria oriundos de produtos animais. Lá foi constatado que as 
infecções estavam associadas ao consumo de carne crua ou mal cozidas por significante 
parcela da comunidade. Calzada et al., (1984) em estudo de sorotipos de salmonelas 
comentaram a disseminação de S. agona a partir de farinha de peixe e o aumento de seu 
isolamento em nosso meio a partir de material humano, alimento,  praia e esgoto dentre 
outros. No que se refere ao esgotamento sanitário, as regiões estudadas possuem menos de 
60% de seu território com esgoto tratado (MENDES et al., 2005), o que ratifica a 



afirmativa sussomencionada. Outro resultado que se considera de destaque se relaciona 
com a ausência do soro-grupo A nas amostras analisadas, este em especial, congrega 
espécies de salmonelas exclusivas de seres humanos, sendo assim se revela, através desta 
amostra, não haver contaminação oriunda de portadores humanos. Considerando este 
achado, ratifica-se o encontro de Hormaeche (1939) no Uruguai, onde infecções graves, 
além das toxinfecções comuns, sobretudo em crianças, ocorreram em função da 
contaminação por consumo de alimentos crus contaminados. Seguindo-se esta linha de 
raciocínio, Schthorst et al. (1976) destacaram a presença de altos índices de contaminação 
por salmonelas em determinados alimentos, podendo alcançar taxas de até 70% em 
produtos como ostras, peixes e rãs, considerando assim a notável contaminação do 
ambiente. 

A freqüência de contaminação pelos soros-grupo B e D, onde as espécies S.
typhimurium e S. dublin são contaminantes freqüentes, corroborou essa situação, 
destacando a possibilidade de contaminação através da manipulação da carne fresca. Deve-
se lembrar que essa manipulação se dá desde o abatedouro até a comercialização, havendo 
assim ampla possibilidade de contaminação. 

Segundo levantamento feito por Rombouts & Kampelmacher (1973), 7500 pessoas 
na Holanda estavam infectadas por Salmonella spp., naquela altura, eles estimaram que, 
dada à facilidade de transmissão do agente, pelo menos 20 milhões de casos deveriam estar 
ocorrendo no mundo. Atualmente, considerando o aumento da população mundial e a 
ocorrência de fatores que facilitam essa transmissão, pode-se inferir que a quantidade de 
casos deve ter triplicado. Essa indicação é facilmente verificada acompanhando se as 
estatísticas atuais sobre o problema, as quais indicam ser esta uma das mais graves 
dificuldades da saúde coletiva mundial, a Organização Mundial de Saúde revelou que a 
taxa de mortalidade atrelada à infecção alcançou o índice de 0,4%, segundo eles, este índice 
é considerado significativo para infecções de origem bacteriana.

Em manuscrito recente Oliveira et al. (2005) apontaram para o uso do  cloranfenicol 
como droga de escolha no tratamento de salmonelose sistêmica em humanos e, desde a 
década de 70, tem tido seu uso diminuído na terapia de animais utilizados para produção de 
alimentos, uma vez que, vem apresentando resistência. White et al. (2001) analisando 200 
amostras de carne bovina, encontraram salmonelas em 41 delas, identificando 13 sorotipos 
diferentes, isso correspondeu a 20% do total examinado. Naquela oportunidade, as amostras 
isoladas foram submetidas a testes de sensibilidade a antibióticos e a quimioterápicos, 
resultando na verificação de resistência de 80% a pelo menos um dos antibióticos utilizados 
e de 53% a pelo menos três desses antibióticos. Os mesmos registros relataram, ao ser 
testado o ceftriaxone, antibiótico considerado de escolha para o tratamento de 
salmoneloses. Com base nesses resultados, os autores concluíram que a resistência 
adquirida aos antimicrobianos deveria estar relacionada ao uso imprudente de antibióticos 
adicionados à ração para se evitar o relatado por Hofer et al. (1998). Segundo os fabricantes 
de ração, esta é uma prática necessária para reduzir o número de patógenos presentes nas 
fazendas, e conseqüentemente evitar infecções em manipuladores de alimentos. Entretanto, 
ocorre que, os microrganismos que adquiriram resistência continuam  a contaminar a carne 
e ser transmitidas para os seres humanos (ABRAHÃO et al. 2005). 

 Embora não tenha sido objeto da nossa pesquisa, indica-se a possibilidade desse 
quadro poder existir em nosso meio, tanto quanto em outras partes do mundo, fator que 
através dos processos de importação e exportação difundirão ainda mais o problema.  



Por fim, a possibilidade de  se traçar um perfil dos sorotipos prevalentes e seu real 
potencial em uma comunidade é instrumento importante na elaboração de um programa de 
controle eficaz através de sorotipagem e fagotipagem das cepas de Salmonella sp. e podem 
auxiliar no controle da disseminação deste agente responsável por agravos importante tanto 
no homem quanto em animais (LÍRIO et al., 2006). 
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