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RESUMO

Objetivo: Realizar uma andlise retrospectiva de surtos de infec¢des alimentares e hidricas causados por
Salmonella spp. no Brasil no periodo de 2007 a 2023, utilizando como fonte de estudo as informagdes
disponiveis no Sistema de Informacédo de Agravos de Notificagdo (SINAN). Métodos: Foram compilados e
organizados em planilhas de trabalho no programa Microsoft Office Excel® 365 para subsequente realizacéo
da analise descritiva. Resultados: Verificou-se que foram notificados 11.809 surtos de origem alimentar,
sendo 2.626 causados por bactérias, com o género Salmonella responsavel por 598 desses surtos, dos quais
556 foram causados por Salmonella spp. No estado do Maranhao, houve a notificagdo de apenas trés surtos
causados por Salmonella. Ovos e produtos a base de ovos foram os alimentos mais relacionados aos surtos.
Quanto ao local do surto, as residéncias apresentaram o maior nimero de surtos, com 255 notificages, ja o
namero de expostos, doentes e 6bitos foi de 24.442, 18.770 e 25 pessoas, respectivamente. Conclusao: O
estudo evidencia a importancia da investigacdo e notificacdo dos surtos de doencgas de origem alimentar e
hidrica visando a elaboracgéo de politicas publicas eficazes para diminuir os surtos.

Palavras-chave: Alimentos contaminados, Saude publica, Notificagdo de doencas.

ABSTRACT

Objective: To conduct a retrospective analysis of outbreaks of foodborne and waterborne infections caused
by Salmonella spp. in Brazil from 2007 to 2023, using information available from the Notifiable Diseases
Information System (SINAN) as the study source. Methods: Data were compiled and organized into
spreadsheets using Microsoft Office Excel® 365 for subsequent descriptive analysis. Results: A total of
11,809 foodborne outbreaks were reported, with 2,626 caused by bacteria. The genus Salmonella was
responsible for 598 of these outbreaks, of which 556 were caused by Salmonella spp. In the state of Maranh&o,
only three outbreaks caused by Salmonella were reported. Eggs and egg-based products were the most
frequently related foods to the outbreaks. Regarding the location of the outbreaks, households had the highest
number of outbreaks with 255 notifications. The number of exposed, sick, and deceased individuals was
24,442, 18,770, and 25, respectively. Conclusions: The study highlights the importance of investigating and
reporting foodborne and waterborne disease outbreaks to develop effective public policies to reduce these
outbreaks.
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RESUMEN

Objetivo: Realizar un analisis retrospectivo de los brotes de infecciones transmitidas por alimentos y agua
causadas por Salmonella spp. en Brasil durante el periodo de 2007 a 2023, utilizando como fuente de estudio
la informacion disponible en el Sistema de Informacion de Agravios de Notificacion (SINAN). Métodos: Los
datos fueron compilados y organizados en hojas de calculo utilizando Microsoft Office Excel® 365 para su
posterior analisis descriptivo. Resultados: Se naotificaron un total de 11,809 brotes de origen alimentario, de
los cuales 2,626 fueron causados por bacterias. El género Salmonella fue responsable de 598 de estos brotes,
de los cuales 556 fueron causados por Salmonella spp. En el estado de Maranhdao, solo se notificaron tres
brotes causados por Salmonella. Los huevos y productos a base de huevos fueron los alimentos mas
relacionados con los brotes. En cuanto al lugar del brote, los hogares presentaron el mayor nimero de brotes
con 255 notificaciones. El nimero de personas expuestas, enfermas y fallecidas fue de 24,442, 18,770 y 25,
respectivamente. Conclusiones: El estudio destaca la importancia de investigar y notificar los brotes de
enfermedades transmitidas por alimentos y agua para desarrollar politicas publicas efectivas que reduzcan
estos brotes.

Palabras clave: Alimentos contaminados, Salud publica, Notificacién de enfermedades.

INTRODUCAO

As Doencas de Veiculacéo Hidrica e Alimentar (DVHA) sdo conhecidas por uma sindrome geralmente
caracterizada por anorexia, nauseas, vomitos e/ou diarreia, com ou sem febre, resultante da ingestdo de
alimentos ou &gua contaminados que podem ser causadas por toxinas, bactérias, virus, parasitas e
substancias toxicas (BRASIL, 2010). Segundo a Organizagdo Mundial da Saude, cerca de 1,9 bilhdo de
pessoas nho mundo sofrem de diarreia a cada ano, resultando em aproximadamente 715.000 mortes, dentre
essas infec¢des, estima-se que um terco seja transmitido por alimentos (OMS, 2023). No Brasil, no intervalo
de 2014 a 2023, houve uma média anual de 687 registros de surtos de DVHA que envolveram 110.614
pessoas afetadas, resultando em 12.346 hospitalizag6es e 121 ébitos (BRASIL, 2024). A maioria dos surtos
ocorre quando as pessoas consomem alimentos que apresentam aparéncia, sabor e aroma aparentemente
normais, sem sinais visiveis de alteragéo.

A quantidade de patdégenos nos alimentos necessaria para causar doencas muitas vezes € menor do que
a quantidade necessaria para deteriorar os alimentos, o que acaba dificultando a rastreabilidade da fonte
causadora de surtos (SEIXAS P e MUTTONI SMP, 2022). Os domicilios séo o principal local de ocorréncia
dos surtos relacionados a falta de conhecimento sobre Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) por parte do
manipulador durante a preparacao dos alimentos, resultando em contaminagao cruzada entre o alimento e o0s
utensilios ou ambiente (AMARAL SMB, et al., 2021). A falta de conhecimento em relacdo as préticas
adequadas para garantir a seguranca dos alimentos em casa, destaca a importancia de implementar
programas educacionais de saude para a populagéo brasileira (SAMPAIO AN, et al., 2022).

As contaminag8es por microrganismos sao causadas principalmente por bactérias ou suas toxinas, uma
vez que estas podem afetar diretamente o organismo do individuo, sendo que as bactérias mais prevalentes
encontradas em surtos de origem alimentar sédo Escherichia coli, Staphylococcus aureus e Salmonella spp.
(MELO ES, et al., 2018; AMARAL SMB, et al., 2021; OLIVEIRA FS, 2021; MARQUES PCR e TRINDADE
RVR, 2022). No Maranhdo, no periodo de 2007 a 2019 foram notificados um total de 48 surtos de doencas
veiculadas por alimentos, onde 6,25% teve como agente etiolégico a Salmonella spp., além de E. coli e
rotavirus ambos com 4,17% e S. aureus e coliformes com 2,08% (SOUZA JF, et al., 2021). A Salmonella spp.
€ uma bactéria que pode causar doencas tanto em humanos quanto em animais, sendo veiculada pelo
consumo de alimentos e agua contaminados (SHINOHARA NKS, et al., 2008).

Pertencente a familia Enterobacteriaceae, sdo bacilos gram negativos ndo produtores de esporos,
anaeroébios facultativos, que produzem gas a partir da glicose, sdo predominantemente méveis, exceto pela
S. Pullorum e pela S. Gallinarum. Essas caracteristicas sao fundamentais para compreender as enfermidades
relacionadas a Salmonella spp., as quais séo geralmente classificadas em trés grupos distintos: a febre tifoide,
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desencadeada pela Salmonella Typhi; a febre entérica, originadas pela Salmonella Paratyphi (A,Be C) e a
enterocolite (ou salmonelose), resultantes das demais cepas de Salmonella spp. (FRANCO BDGM e
LANDGRAF M, 2008). A maioria dos sorotipos de Salmonella se desenvolve em temperaturas entre 5°C e
47°C, com um intervalo 6timo de 32°C a 35°C. Esta bactéria é sensivel ao calor, sendo geralmente eliminada
a temperaturas de 70°C ou superiores.

O pH ideal para o seu crescimento varia de 4 a 9, com um intervalo 6timo entre 6,5 e 7 (JAJERE SM,
2019). A salmonelose é uma enfermidade infecciosa aguda que afeta indiscriminadamente popula¢des tanto
em regides desenvolvidas quanto em desenvolvimento (SEIXAS P e MUTTONI SMP, 2022). Em humanos,
o0s sintomas tipicos incluem diarreia, nausea, dor abdominal, febre leve e calafrios, podendo também ocorrer
vomitos, cefaleia e fraqueza. A transmisséo ocorre principalmente pela via fecal-oral, sendo excretada nas
fezes de animais e humanos infectados.

A sobrevivéncia desses microrganismos no ambiente pode variar: até 28 meses em fezes secas de aves,
30 meses em estrume bovino, 280 dias em solo de cultivo e até 120 dias em pastagens (SEGUNDO RF, et
al., 2020). O periodo de incubacdo da doenca € de aproximadamente 12 a 36 horas, e a enfermidade
geralmente é autolimitada, persistindo entre 4 a 7 dias (FORSYTHE SJ, 2017). Diversos fatores contribuem
para que a salmonelose represente um problema de salde publica, incluindo o continuo aumento
populacional, a identificagdo de classes suscetiveis, o crescimento desordenado da urbanizagdo e a
necessidade de producéo em larga escala de alimentos (BRITO MP, et al., 2022).

Os surtos de intoxicacdo alimentar provocados pela Salmonella spp. provavelmente se manifestam com
uma frequéncia substancialmente superior aquela que é diagnosticada ou oficialmente relatada, uma vez que
h& grande variedade de alimentos que podem ser veiculadores dessa bactéria (CARDOSO TG e CARVALHO
VM, 2006). Os principais alimentos envolvidos incluem todos os pratos que tém em seu preparo a base de
ovos, carnes e seus derivados e de outros ingredientes, como molhos, batata, cremes e leite cru (SANTOS
TM, et al., 2015). As medidas de prevenc¢do de Salmonella spp. sdo relativamente simples, contudo, h4 uma
dificuldade na adoc¢éo dessas praticas de controle.

Exemplos incluem a lavagem correta das maos por manipuladores de alimentos, cuidados desde a
recepcao da matéria-prima até a preparacdo e o consumo dos alimentos, higienizacdo adequada dos
utensilios e equipamentos, e o consumo de agua potavel, entre outras medidas.

Apesar do progresso modesto nos servicos de saneamento, qualquer melhoria nessas areas pode
impactar positivamente na reducdo de doencas transmitidas por alimentos, destacando a importancia de
investir em infraestrutura de saneamento e outras medidas socioeconémicas para melhorar a salde publica
no Brasil (SILVA VIANA IP, et al., 2024)

E importante investigar e identificar rapidamente surtos de doencas transmitidas por alimentos para
prevenir e controlar essas enfermidades e, conhecer quais alimentos estdo envolvidos nos surtos é crucial
para determinar a causa da infec¢cdo e tomar medidas preventivas que evitem novos casos (SEIXAS P e
MUTTONI SMP, 2022). O presente estudo adotou uma abordagem retrospectiva para investigar surtos de
Salmonella spp. no Brasil entre 2007 e 2023, com foco na analise de notificacdes por regido, alimentos
envolvidos, e locais de ocorréncia.

METODOS

Foi realizado um estudo descritivo do tipo transversal, realizando-se uma analise epidemioldgica baseada
em nas informacdes obtidas do Sistema de Informacéo de Agravos de Notificacdo (SINAN), verificando-se os
registros de ocorréncias de Doencgas de Veiculacdo Hidrica e Alimentar (DVHA) notificados no Brasil para
Salmonella spp. durante o periodo compreendido entre 2007 a 2023.

A coleta de dados foi realizada por meio de relatérios disponibilizados online, abrangendo varidveis como
0 numero de surtos causados por Salmonella spp. por ano de notificagcdo, regido de notificacdo, local de
ocorréncia, sorovares de Salmonella spp., alimentos associados ao surto, quantidade total de individuos
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afetados, nimero de 6bitos e critérios de confirmagdo. Foram excluidas as notificacdes cujos dados estejam
incompletos e ndo permitam identificar pelo menos duas variaveis estudadas.

ApOs a obtengédo dos dados, estes foram compilados e organizados em planilhas de trabalho no programa
Microsoft Office Excel® 365 para subsequente realizagdo da andlise descritiva. Foram utilizadas frequéncias
absolutas e relativas, e medidas de tendéncia central (média, mediana e quartis).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Considerando os critérios utilizados no levantamento de dados, foram notificados 11.809 surtos de origem
alimentar, dos quais 2.626 foram causados por bactérias. A Tabela 1 apresenta os dados obtidos a partir do
Sistema de Informagédo de Agravos de Notificacdo (SINAN) no periodo de 2007 a 2023. O género Salmonella
foi responsavel por 598 desses surtos.

Quando comparado com o0s demais agentes causadores de surtos, o humero de DVHA causado por
bactérias é significativamente maior uma vez que podem agir diretamente sobre o organismo do individuo ou
através da producéo de toxinas (MELO ES, et al., 2018; AMARAL SMB, et al., 2021). Porém, pouco se sabe
sobre o perfil epidemiolégico das DVHAS, pois apenas um pequeno ndmero de casos é notificado a
fiscalizagdo de alimentos e érgéos de salde (FINGER JAFF, et al., 2019). Essa subnotificagdo compromete
a compreensao mais detalhada sobre os fatores envolvidos nos surtos e limita a adogcdo de estratégias
eficazes para a prevencao e controle dessas doencas.

E fundamental o fortalecimento dos sistemas de vigilancia epidemiolégica e a promocdo de acbes
educativas voltadas para a manipulacdo segura de alimentos, com o objetivo de reduzir a ocorréncia e o
impacto desses surtos na salde publica. Desde que o Sistema de Vigilancia Epidemioldgica das Doencas
Transmitidas por Alimentos foi implementado, foram registrados 7.630 surtos de DTA no VE-DTA, com um
total de 134.046 individuos adoeceram com DTA, 19.394 foram hospitalizados e 127 mortes foram registradas
(DRAEGER CL, et al., 2019), ressaltando a importancia de intensificar medidas de controle e prevencao para
conter a disseminagdo dessa bactéria.

Tabela 1 - Numero de notificagBes de surtos por DVHA causados por bactérias, para o Brasil, para o periodo
de 2007 a 2023.

Agente etioldgico Numero de Surtos (N)
Escherichia coli 840
Salmonella spp. 598

Staphylococcus spp. 495
Bacillus cereus 237
Clostridium spp. 161

Coliformes 141
Outros 154
Total 2626

Fonte: Franca HS, et al., 2025; dados extraidos do Ministério da Saude/SVS — Sistema de Informacéo de
Agravos de Notificacdo - Sinan Net.

Ainda para a Tabela 1 sé@o apresentadas as principais bactérias identificadas nos surtos, tendo sido
isoladas com maior frequéncia Escherichia coli, Salmonella spp. e Staphylococcus spp., como 0s principais
agentes etiolégicos envolvidos nos surtos por DVHA no Brasil nos Ultimos anos (OLIVEIRA FS, 2021;
MARQUES PCR e TRINDADE RVR, 2022).

Avaliando os principais agentes etioldgicos envolvidos ao longo de 11 anos, Draeger C, et al. (2018)
encontram tendéncias de diminui¢cdo na ocorréncia de surtos causados por Salmonella spp. e aumento no
numero de casos de infecgdo por E. coli. Essas mudancas no perfil epidemioldgico podem estar relacionadas
a fatores como a adocdo de melhores praticas no controle sanitario, avancos na detec¢do laboratorial ou
mudancas nos habitos alimentares da populagdo. No entanto, 0 aumento nos casos de infecgdo por E. coli
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reforca a necessidade de maior atencéo as boas praticas de higiene em toda a cadeia de produgédo e consumo
de alimentos, bem como a implementacado de politicas publicas eficazes para prevenir a contaminagéo e
disseminacédo de agentes etioldgicos.

Os sorovares de Salmonella mais comuns no Brasil sdo S. Typhimurium, S. Enteritidis, S. Infantis, S.
Heidelberg, S. Newport, S. Hadar, S. Mbandaka e S. Senftenberg (VOSS-RECH D, et al., 2019; MENDONCA
EP, et al., 2020). Entre os 598 surtos notificados, 556 foram causados por Salmonella sp., 27 por S. Enteritidis,
seis por S. Typhi, quatro por S. Typhimurium, dois por S. Newport e um para S. diarizonae, S. Johannesburg
e S. Paratyphi. No estado do Maranh&o, foram notificados apenas trés surtos por Salmonella, todos ocorridos
no ano de 2008 (dois causados por Salmonella sp. e um Salmonella Typhi). A Salmonella € um género que
inclui microrganismos patogénicos, podendo resultar em graves enfermidades para aqueles que forem
afetados, onde a contaminagéo dos alimentos por essa bactéria pode ocorrer em varias etapas da cadeia de
produgdo (SHINOHARA NKS, et al., 2008).

Dentre os anos, 2007 foi 0 que registrou o maior nimero de surtos com 118 notificacdes, seguido por 2008
e 2009, com 109 e 77 surtos respectivamente (Gréfico 1). Esses dados reforcam a importancia de acdes
continuas de monitoramento e controle em todas as etapas da cadeia de producéo alimentar, desde o cultivo
e processamento até o armazenamento e consumo. Além disso, a elevada frequéncia de surtos em
determinados periodos destaca a necessidade de investigar fatores sazonais, regionais ou especificos que
possam contribuir para essas ocorréncias.

Gréfico 1 - Numero de surtos causados por Salmonella de notificados e doentes no Brasil no periodo
de 2007 a 2023.

B N°desurtos == N°de doentes

125 1! 3500
\:\.
3000
100
2500
'
8 9
s ® 2000 §
3 g
8 o
O 1 h=)
$ 50 500 9
£ £
z 1000 =
25
: 500
0 i N

2 P g 0® oW 9 9 oW 0 ® oV 9 9P g N I P

Ano

Fonte: Franga HS, et al., 2025; dados extraidos do Ministério da Saude/SVS -Sistema de Informacao
de Agravos de Notificacdo - Sinan Net.

A Regido do Brasil que apresentou o maior niimero de surtos foi a Sul com 331 notificacdes, seguida pela
Sudeste e Nordeste com 123 e 103 respectivamente (Gréafico 2), como evidenciado por outros autores em
trabalhos semelhantes (AMARAL SMB, et al., 2021; FINGER JAFF, et al., 2019), uma vez que essas regides
concentram grande quantidade de habitantes. Em relacdo aos sorovares encontrados, destaca-se que S.
Johannesburg e S. Newport foram exclusivos da regido Sul e S. diarizoane e S. Paratyphi da regido sudeste,
enquanto para a regido centro-oeste ndo houve identificacdo de nenhum sorovar (59 Salmonella sp.).
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Essas diferencas regionais podem ser atribuidas a fatores como densidade populacional, padrées de
consumo alimentar, infraestrutura de saneamento basico e praticas na cadeia de producao de alimentos. A
exclusividade de determinados sorovares em algumas regides ressalta a necessidade de estratégias
especificas de controle e prevencdo adaptadas as caracteristicas locais. Além disso, a auséncia de
identificacdo de sorovares na regido Centro-Oeste pode indicar desafios na capacidade de diagnostico ou
subnotificacdo, evidenciando a importancia de investir em melhorias na vigilancia epidemiolégica e nos
sistemas laboratoriais para uma compreensdo mais ampla do cenario nacional.

Gréfico 2 - Numero de surtos causados por Salmonella por Regido do Brasil no periodo de 2007 a

2023.
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Fonte: Franca HS, et al.,, 2025; dados extraidos do Ministério da Saude/SVS - Sistema de
Informacéo de Agravos de Notificagdo - Sinan Net.

Em relacdo ao tipo de alimento causador do surto, Ovos e produtos a base de ovos foram os mais
relacionados com 172 notificagdes, seguido de Alimentos mistos (N=108), Mdltiplos alimentos (N=46) e Doces
e sobremesas (N=31) (Tabela 2). Destaca-se que 114 notifica¢des tiveram o alimento ignorado, ressaltando
a importancia de investigar os motivos pelos quais ha um grande ndmero de surtos notificados sem que as
informacdes necessérias sejam registradas, sugerindo que ha falhas no processo de identificacéo e registro
dos elementos relacionados aos surtos.

Klein LR, et al. (2017) delinearam o perfil epidemioldgico dos surtos confirmados de doencas transmitidas
por alimentos no Rio Grande do Sul no periodo de 2000 a 2014, observando que os alimentos a base de ovos
sdo os mais comumente envolvidos, sendo a Salmonella spp. 0 agente etioldgico mais prevalente. J& para o
local do surto, as Residéncias apresentaram o maior nimero de surtos com 255 notificagdes, seguido por
Restaurante/Padaria com 133 e Eventos com 68 notificacdes, achados semelhantes aos encontrados por
Silva Viana IP, et al. (2024), evidenciando a importancia do investimento em condi¢fes sanitarias e de
educacédo para a populagdo assim como conhecimento sobre Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) por parte
dos manipuladores durante o preparo dos alimentos (AMARAL SMB, et al., 2021).

O numero de expostos foi de 24.422 pessoas, o numero de doentes foi de 18.770 e o niumero de 6bitos
para o periodo analisado foi de 25 mortes. Esses dados reforcam a necessidade de maior atengdo a
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seguranca alimentar, especialmente em alimentos a base de ovos, que frequentemente estdo associados a
surtos devido a contaminacdo por Salmonella spp.. A alta incidéncia de surtos em residéncias e
estabelecimentos comerciais evidencia a importancia de campanhas educativas voltadas a populacéo e a
capacitacao de manipuladores de alimentos em Boas Praticas de Fabricacédo (BPF).

Além disso, o elevado nimero de pessoas expostas e doentes, juntamente com os Obitos registrados,
destaca a urgéncia de fortalecer politicas publicas que promovam a vigilancia sanitaria e epidemioldgica,
assegurando maior rigor na identificacédo de alimentos contaminados e na prevencédo de novos surtos. Investir
em educacdo alimentar e no monitoramento continuo é essencial para reduzir o impacto das doencas
transmitidas por alimentos no Brasil.

Tabela 2 - Locais de ocorréncia, alimentos causadores e critérios de confirmacdo em surtos alimentares, no
Brasil, periodo de 2007 a 2023.

Local de ocorréncia do surto N %
Residéncia 255 42,6
Restaurante/Padarias 133 22,2
Eventos 68 11,3

Outros 45 7,5

Outras Instituicdes 37 6,1

Alimento causador do surto

Ovos e produtos a base de ovos 172 28,7

Ignorado 114 19

Alimentos mistos 108 18
Multiplos alimentos 46 7,6

Critério de confirmacéo

Laboratorial Clinico 298 49,8
Clinico Epidemioldgico 131 21,9
Lab. Clinico Bromatolégico 82 13,7
Laboratorial Bromatolégico 68 11,37
Total 579 96,7

Fonte: Franca HS, et al., 2025; dados extraidos do Ministério da Saude/SVS - Sistema de Informacéo de
Agravos de Notificacdo - Sinan Net.

O critério de confirmacao utilizado com maior frequéncia para identificar o agente etioldgico causador do
surto foi o isolamento e identificacdo do agente pelo Laboratorial Clinico, com 298 diagnésticos, em seguida
o Clinico Epidemiolégico com 131 e Laboratorial Bromatolégico com 68 diagnosticos. Em estudo realizado
antes e durante a pandemia da COVID-19, mostrou um aumento significativo na utilizacdo de exames
laboratoriais clinicos e bromatolégicos, bem como uma reducdo significativa de casos ignorados,
inconclusivos ou ndo registrados (NEPOMUCENO FV, et al., 2023), o que ressalta a importancia desses
métodos na identificac@o e no registro adequado dos agentes causadores de surtos.

Embora diversos sistemas de vigilancia para Doengas de Veiculagdo Hidrica e Alimentar (DVHA) estejam
em operacao, os dados disponiveis sdo frequentemente subnotificados. Essa subnotificacdo decorre tanto da
dificuldade em estabelecer diagndsticos precisos, uma vez que muitos patdgenos geram sintomas
semelhantes, quanto do fato de que muitos individuos afetados apresentam sintomas leves e nao procuram
assisténcia médica (MARQUES PCR e TRINDADE RVR, 2022).

No Brasil, os impactos econdmicos das internagdes por DVHA s&do escassamente documentados. No
entanto, apesar da limitada quantificacdo, sabe-se que essas doencas impSem um fardo econdmico
significativo. Estes custos englobam a perda de renda devido a faltas no trabalho, despesas médicas, reducéo
da produtividade, custos de investigacdo de surtos, fechamento de empresas e diminuicdo nas vendas
causada pela desconfianca dos consumidores em relacao a certos produtos (VAN AMSON G, et al., 2006).

Esses desafios destacam a necessidade de fortalecer os sistemas de vigilancia epidemiolégica e de
ampliar o acesso a métodos diagndsticos mais sensiveis e especificos, que permitam identificar os agentes
etiologicos com maior precisdo. Além disso, a quantificagdo dos custos econémicos das DVHA ¢é essencial
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para subsidiar politicas pUblicas que promovam a prevencao, o controle e a mitigacdo dos impactos dessas
doencgas. A implementacao de estratégias eficazes pode ndo apenas reduzir os casos de DVHA, mas também
minimizar o impacto econémico e social causado por essas enfermidades, contribuindo para a melhoria da
saude publica e da qualidade de vida da populacao.

CONCLUSAO

Os dados apresentados evidenciam ocorréncia significativa de surtos de origem alimentar no Brasil, tendo
a Salmonella spp. como um dos agentes etiolégicos causadores. A maior frequéncia desses surtos tem sido
nas residéncias, evidenciando a importancia do conhecimento das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) pelos
manipuladores de alimentos. A utilizacdo de métodos laboratoriais adequados, como os clinicos e
bromatoldgicos, é essencial para se chegar ao diagnostico correto do agente etiolégico envolvido no surto.
Para lidar com os casos de doencas de transmissédo hidrica e alimentar causadas por Salmonella, faz-se
necesséario implementar medidas abrangentes, incluindo a educacdo continua em Boas Praticas de
Manipulacdo, melhorias em saneamento bésico, fortalecimento da vigilancia epidemiolégica, implementagéo
de programas de vacinagdo animal e aumento da conscientizagdo publica sobre os riscos e medidas
preventivas, educacdo em saude. Uma medida prioritaria € a promocéo da educacéo continuada em Boas
Praticas de Fabricagdo (BPF). Treinamentos regulares para manipuladores de alimentos, com foco em higiene
pessoal, técnicas adequadas de manipulacéo e armazenamento correto dos alimentos, devem ser realizados.
E importante distribuir materiais educativos acessiveis que reforcem a seguranca alimentar no ambiente
doméstico, considerando que grande parte dos surtos ocorrem nas residéncias. Outro ponto crucial é o
fortalecimento do saneamento béasico, investindo em infraestrutura para garantir o acesso a agua potavel e
destinacdo adequada de residuos. Essas acgfes ajudam a reduzir a contaminacdo ambiental e,
consequentemente, a disseminagdo de patégenos. Campanhas comunitarias devem ser realizadas para
conscientizar a populacdo sobre a importancia da higiene doméstica e do manejo correto de residuos.
Adicionalmente, campanhas de educagédo em saude publica devem conscientizar a populacdo sobre 0s riscos
associados a Salmonella, orientando sobre prevencado, sintomas e a importancia de buscar atendimento
médico, contribuindo para reduzir os surtos de doencas transmitidas por alimentos e proteger a satde publica.
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