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RESUMO 

 

Dentre os patógenos responsáveis por doenças transmitidas por alimentos, Salmonella é 

considerado o de maior importância para a saúde pública, sendo o sorotipo S. Enteritidis o mais 

frequentemente envolvido nos casos de infecção em humanos. Esta revisão aborda aspectos 

relacionados à epidemiologia da salmonelose e Salmonella, assim como a importância do 

frango cru como fonte de contaminação para superfícies de corte utilizadas nas cozinhas 

domésticas para a manipulação de alimentos e sua consequente disseminação por meio de 

contaminação cruzada. 
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Salmonella IN POULTRY AND CROSS-CONTAMINATION THROUGH CUTTING 

BOARDS IN DOMESTIC KITCHENS 

 

ABSTRACT 
 

Among the pathogens responsible for causing food-borne diseases, Salmonella is considered 

the most important for public health, and the serotype S. Enteritidis is the most involved in cases 

of human infection. This literature review focuses on aspects related to the epidemiology of 

salmonellosis and on Salmonella, as well as on the importance of raw chicken as a source of 

contamination of cutting boards used in domestic kitchens for food handling and its subsequent 

spread through cross contamination. 
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Salmonella EN POLLOS Y LA CONTAMINACIÓN CRUZADA A TRAVÉS DE 

SUPERFICIES DE CORTE EN COCINAS DOMÉSTICAS 

 

RESUMEN 
 

Entre los agentes patógenos causantes de enfermedades transmitidas por alimentos, Salmonella 

es considerado el más importante para la salud pública, y el serotipo S. Enteritidis lo más 

involucrado en los casos de infección humana. Esta revisión se centra en aspectos relacionados 

con la epidemiología de la salmonelosis y en Salmonella, así como en la importancia de pollo 

crudo como fuente de contaminación de las superficies de corte utilizadas en las cocinas 

domésticas para la manipulación de los alimentos y su posterior propagación a través de la 

contaminación cruzada. 
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INTRODUÇÃO 
 

Uma das doenças de origem alimentar mais frequente no mundo é a salmonelose, uma 

gastrenterite causada pelo consumo de alimentos contaminados por Salmonella spp. Do ponto 

de vista epidemiológico, o sorotipo Enteritidis tem ganhado maior destaque nas últimas 

décadas, uma vez que os dados o associam como principal causa de salmonelose humana. A 

contaminação por S. Enteritidis se dá, principalmente, pelo consumo de produtos avícolas, entre 

eles a carne de frango. O potencial de risco associado ao consumo destes produtos vem sendo 

demonstrado por diversos estudos, os quais apontam altas prevalências do patógeno neste 

alimento em especial. 

Como tais produtos são amplamente adquiridos pelos consumidores domésticos, 

configura-se um risco de ocorrência da enfermidade entre os mesmos. A disseminação do 

patógeno nas cozinhas domésticas ocorre, especialmente, por um evento denominado 

contaminação cruzada, caracterizado pela transferência de células de Salmonella da carne crua 

de frango naturalmente contaminada, via superfícies de corte, para alimentos prontos para o 

consumo. 

Durante a manipulação e preparo dos alimentos em cozinhas domésticas, a aplicação de 

procedimentos corretos de higienização é de grande importância para a redução da 

contaminação microbiológica de superfícies de corte, diminuindo, assim, o risco de 

contaminação cruzada, com reflexos na saúde dos consumidores. Os procedimentos 

normalmente utilizados pelos consumidores para a limpeza de superfícies, inadequados em 

determinadas situações, devem ser avaliados para se conhecer o grau de exposição a que estes 

podem estar expostos. 

Esta revisão tem como objetivo abordar particularidades relacionadas com contaminação 

cruzada envolvendo carcaças de frangos contaminadas com S. Enteritidis, contribuir com 

aspectos específicos relacionados com a inocuidade das refeições que são preparadas e 

consumidas no âmbito doméstico e, deste modo, oferecer subsídios para ações de saúde pública 

que visam à proteção da saúde dos consumidores. 

 

DESENVOLVIMENTO 

 

Salmonelose e Salmonella spp.  

 

Uma das doenças de origem alimentar mais frequente no mundo é a salmonelose (1), 

decorrente, em 95 % dos casos, da ingestão de alimentos contaminados com células viáveis de 

sorotipos de Salmonella (2, 3). Os sintomas caracterizam-se por dor abdominal, calafrios, febre, 

vômito, desidratação e dores de cabeça, sendo que o período de incubação pode variar de 5 a 

72 horas, frequentemente ocorrendo entre 12 a 36 horas. A recuperação normalmente se dá de 

1 a 4 dias após o aparecimento dos sintomas, sendo que a maioria dos casos é autolimitante (4). 

A possibilidade de uma pessoa adoecer, a gravidade e a duração da infecção podem estar 

relacionadas a diversos fatores que incluem desde o tipo de alimento, o número de células 

ingeridas, a virulência e o sorotipo de Salmonella até a condição do sistema imune do indivíduo 

(1, 4, 5). No tocante à dose mínima infectante, relatos demonstram que normalmente são 

necessárias mais de 106 UFC de Salmonella/g ou mL do alimento para gerar um quadro de 

infecção, embora doses baixas, isto é, de 1 a 100 células já tenham sido relatadas (6). 

Do ponto de vista epidemiológico, embora os casos de salmonelose possam ser causados 

por diversos sorotipos, S. Enteritidis é reconhecido como o principal responsável por gerar 
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infecção em humanos (7, 8). No mundo, surtos de salmonelose humana causados por este 

sorotipo começaram a aumentar de forma acentuada a partir do final da década de 80 e, no 

Brasil, esse aumento foi observado por volta de 1993, situando S. Enteritidis como importante 

problema econômico e de saúde pública, sendo responsável por mais de 60% dos sorotipos 

isolados no Instituto Adolfo Lutz (9). 

Dados recentes referem que, entre os anos 2009 e 2015, os americanos confirmaram, com 

auxílio de exames laboratoriais, 100.939 casos de doenças de origem alimentar, sendo que 30% 

deles (23.662) estavam relacionados com Salmonella. Este dado estatístico se manteve 

constante no ano de 2016, dos 839 surtos de origem animal confirmados durante o período, 

33% deles eram representados por Salmonella, sendo Enteritidis o sorovar mais comum 

reportado durante o ano (10). 

No último relatório apresentado pelas autoridades de segurança alimentar da União 

Europeia, referente ao ano de 2016, foram confirmados 94.530 casos de salmonelose; deste 

modo, a taxa de notificação média para União Europeia foi de 20,4 casos/100.000 habitantes, 

com uma ampla variação entre os países membros da comunidade. A menor incidência ocorreu 

em Portugal, com 3,6, e a maior na população da República Checa, com 110/100.000 habitantes. 

S. Enteritidis foi o principal sorotipo envolvido em casos de infecção por Salmonella em 

humanos na União Europeia, cerca de 59% de 44.462 casos confirmados da enfermidade (11). 

Em relação ao Brasil, durante o período de 2000 a 2017 foram notificados 12.619 surtos 

de doença de origem alimentar, com o envolvimento de 238.909 doentes. Embora não tenha 

ocorrido a identificação do agente etiológico em todos os surtos, em 2.593 deles, Salmonella 

foi o micro-organismo mais comumente isolado, correspondendo a 34,1% (884) do total dos 

surtos identificados (12). 

Greig e Ravel (13) analisaram dados de 4.093 surtos de doença de origem alimentar que 

ocorreram em diversos países do mundo entre 1988 e 2007, e verificaram que 46,9% deles 

foram causados por Salmonella. Outra informação destacada foi a atribuição de 24,1% do total 

dos surtos à S. Enteritidis, situando o sorotipo como o principal patógeno de origem alimentar. 

Conforme Freitas Neto (14), a análise da prevalência ao longo do tempo demonstra que 

existe uma dinâmica entre os diferentes sorovares e, em determinados períodos, existe um 

equilíbrio em favor de um único sorovar mais prevalente. Entre 2004 e 2010, S. Enteritidis 

permaneceu como o sorovar mais prevalente em amostras da cadeia produtiva de frangos, 

estando presente em 47,75% dos isolamentos realizados de 2004 a 2008 e em 9,86% nos de 

2009 a 2010. 

 

Salmonella em frangos 

 

O consumo de carne de frangos e ovos contaminados por Salmonella é uma das principais 

causas da salmonelose humana (15, 16). Segundo Freitas et al. (17), a presença deste patógeno 

em frangos caracteriza este alimento como inseguro para o consumo. 

Descrições de surtos de salmonelose relacionados ao consumo de frango são encontradas 

com frequência na literatura. Nos EUA, por exemplo, dados relativos ao ano de 2016 revelaram 

que 12% dos casos de salmonelose humana estavam relacionados ao consumo de frango (10, 

18). Frango contaminado com Salmonella também foi reportado como a principal causa de 

surtos de doença de origem alimentar na Inglaterra entre os anos de 1992 e 2008 (19). 

Segundo Greig e Ravel (13), de 4.093 surtos de doenças transmitidas por alimentos 

ocorridos entre 1988 e 2007 no mundo, 34% deles estavam associados ao consumo de carne de 

frango e, destes, em 45% identificou-se o sorotipo S. Enteritidis. 

Os animais são reservatórios naturais de Salmonella, sendo frequente o seu encontro no 

trato gastrintestinal de várias espécies, embora as aves sejam consideradas o principal 

reservatório (3). Em relação aos frangos de corte, quando estes são contaminados ainda na 
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granja, acabam se tornando portadores e a disseminação da Salmonella para outras carcaças 

pode ocorrer pela contaminação fecal durante as operações de abate (20). Em outras palavras, 

o processo industrial para a obtenção de carcaças de frango e seus respectivos cortes para 

consumo são fatores de risco para sua contaminação, principalmente durante os procedimentos 

de evisceração, resfriamento, embalagem e transporte (16). 

As aves de criação industrial contaminam-se por Salmonella, geralmente, pela 

transmissão vertical via ovo ou no seu ambiente de criação pela ração, roedores e outros 

animais. A presença do agente em ração, farinha de carne, de pena ou vísceras, secreções de 

roedores, insetos e na cama do aviário aumenta e sustenta índices de contaminação cada vez 

maiores nos plantéis avícolas (20, 21). 

No que diz respeito a Salmonella em amostras de carcaças e cortes de frango, numerosos 

estudos têm avaliado sua presença e demonstram ocorrências variando de 7 a 48 % (22). 

A ocorrência de Salmonella em carcaças de frango no ano de 2016, nos Estados Unidos, 

foi de 10 % (10). Já na União Europeia, um monitoramento em 25.276 carcaças de frango 

mostrou uma positividade de 6,39 % ao longo da cadeia de produção, situando este produto 

como um dos principais veiculadores de Salmonella dentre alimentos diversos (11). 

A análise de 150 amostras de frangos congelados obtidos do varejo da cidade de 

Jaboticabal, São Paulo, constatou uma contaminação de 32 % das amostras por Salmonella, 

sendo que 60 % dos sorotipos identificados eram S. Enteritidis (23). Outro estudo brasileiro, 

concluiu que houve uma alta incidência de S. Enteritidis em 57,7% e 84% em aves reprodutoras 

e frangos de corte, respectivamente (24). 

É importante ressaltar que, embora a contaminação por Salmonella em frangos seja 

normalmente expressa na forma de presença/ausência, do ponto de vista de saúde pública, dados 

a respeito das contagens do patógeno no alimento são mais significativos, já que podem ser 

empregados em avaliações de risco microbiológico. A elaboração deste tipo de avaliação, ao 

logo da cadeia de produção de frangos, é importante para a redução de Salmonella no produto 

acabado (21). 

Dentro deste contexto, uma pesquisa conduzida nos Estados Unidos em 60 carcaças de 

frango encontrou uma contagem média de 20 UFC/carcaça (25). Na Austrália, Pointon et al. 

(26) avaliaram amostras de 549 carcaças e 310 cortes de frango, tendo registrado contagens de 

2,5 UFC/cm2 e 3,8 UFC/cm2, respectivamente. As contagens médias de 220 filés de peito foram 

de 779 UFC/filé em estudo realizado na Holanda (27). 

 

Salmonella e o ambiente doméstico 
 

As doenças transmitidas por alimentos são definidas como enfermidades infecciosas ou 

tóxicas causadas pelo consumo de alimento ou água contaminados. Na atualidade, são 

consideradas um dos maiores problemas mundiais de saúde pública. A estimativa anual é de 

que são afetados por episódios de doenças alimentares ou relacionados a alimentos 130 milhões 

de europeus, 2,1 a 3,5 milhões de ingleses e galeses, 76 milhões de americanos e 4,7 milhões 

de australianos (20). 

Em relação ao local de ocorrência destes surtos, o ambiente doméstico tem um papel 

importante. Até 87% deles estão associados com alimentos preparados ou consumidos em 

residências nos países da Europa, Austrália, Nova Zelândia, Estados Unidos e Canadá (28). 

Dados relativos a alguns países europeus ilustram essa variação entre surtos ocorridos no 

ambiente doméstico: 32% na Dinamarca, 7% na Hungria, 4% na Romênia, 24% na Finlândia, 

52% na Polônia e 10 % nos EUA (29). 

No Brasil, entre 2000 e 2017, dos surtos que tiveram o local de ocorrência identificado, 

36,4% deles aconteceram em ambiente doméstico (12). Dos 1148 surtos notificados no estado 

do Rio Grande do Sul entre os anos de 2000 e 2014, 45,6% também tiveram o ambiente 
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doméstico como local de ocorrência (30). Entretanto, a proporção de surtos que ocorrem nas 

residências provavelmente seja maior do que o reportado, uma vez que são menos identificados 

pelas autoridades de saúde pública, já que acometem um ou poucos indivíduos e, geralmente, 

causam sintomas brandos, fazendo com que os envolvidos não busquem auxílio médico (31, 

32). 

Dos diversos micro-organismos patogênicos que são continuamente introduzidos nas 

residências pelas pessoas, alimentos, animais de estimação, insetos, água de abastecimento 

contaminada e ar, Salmonella tem sido o patógeno mais implicado em surtos de origem 

alimentar relacionados com domicílios (21, 29, 33). No Brasil, isto também tem se verificado, 

e os dados igualmente indicam Salmonella como o principal agente e o ambiente doméstico 

como o local de maior ocorrência de surtos (9, 34, 35, 36). 

Especificamente em relação aos alimentos, a introdução de Salmonella no ambiente 

doméstico pode ocorrer especialmente pela carne de frango contaminada (36). Assim, a 

associação entre Salmonella e a alta frequência com que o patógeno pode ser encontrado, 

ilustram o risco potencial associado com a manipulação deste alimento no ambiente doméstico, 

já que dentre os produtos crus vendidos para o público, ele é o que tem a maior probabilidade 

de estar contaminado, quando comparado a outros (37). 

Entre os diversos fatores que contribuem para a ocorrência de surtos de doença de origem 

alimentar, as práticas inadequadas de manipulação dos alimentos pelos consumidores têm papel 

fundamental (30, 38). Estima-se que somente elas sejam responsáveis por 40-60% dos casos de 

doenças alimentares originárias nas residências (39). 

A observação de consumidores ou a simulação de suas práticas no preparo de alimentos 

para a obtenção de dados a respeito da presença de Salmonella na cozinha, de sua sobrevivência 

e transferência aos alimentos e das práticas de limpeza associadas demonstraram que a 

manipulação inadequada de alimentos pelos consumidores e a falta de higiene aumentam o 

risco de ocorrência da enfermidade nos moradores (40).  

Pesquisa realizada para avaliar o nível de conhecimento dos consumidores a respeito de 

perigos microbiológicos de origem alimentar e práticas de manipulação de alimentos nos 

Estados Unidos divulgou dados interessantes. O levantamento envolvendo 1.620 americanos 

que utilizam cozinhas domésticas mostrou que 80,2% deles já tinham ouvido falar de 

Salmonella. Quando foram indagados a respeito do alimento relacionado com a veiculação do 

patógeno, 53,7% conheciam esta informação. Estas mesmas pessoas foram as que mais 

comumente relataram possuir práticas adequadas de higiene e manipulação de alimentos como, 

por exemplo, lavar mãos e superfícies de corte após o contato com carne de frango crua, quando 

comparadas às pessoas que não foram capazes de relacionar o alimento envolvido na veiculação 

do agente. É importante ressaltar também que a maior proporção destas pessoas (64,3%) tinha 

mais de 12 anos de estudo (41). 

No entanto, uma análise criteriosa destes dados deve ser feita, uma vez que, embora 

manipuladores de alimentos em ambiente doméstico possam ter um bom nível de conhecimento 

sobre práticas seguras de manipulação de alimentos e relatem seu emprego, na prática, suas 

atitudes podem demonstrar o contrário (40, 42). Assim, fica evidente que, para minimizar e 

prevenir a disseminação de doenças de origem alimentar por parte dos consumidores no 

ambiente doméstico, conhecimento, consciência e atitude em relação às boas práticas de 

manipulação de alimentos são necessárias e essenciais. Tais metas são alcançadas através da 

educação e promoção de mudanças comportamentais no público em geral (30). Deve-se 

considerar, no entanto, que os consumidores nem sempre associam práticas de manipulação de 

alimentos no ambiente doméstico com doenças de origem alimentar. Desta forma, torna-se 

difícil convencê-los a realizar mudanças de comportamento em relação à manipulação de 

alimentos (43) 
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No caso específico de Salmonella, a manipulação inadequada de alimentos, temperaturas 

de abuso, cozimento inadequado, utilização de ingredientes crus contaminados e a 

contaminação cruzada perfazem as práticas fortemente associadas a surtos da enfermidade em 

humanos (3). 

 

Salmonella e a contaminação cruzada de alimentos prontos para o consumo via 

superfícies de corte 

 

A contaminação cruzada durante o preparo dos alimentos é um fator que contribui 

significativamente para a ocorrência de surtos de origem alimentar (22, 44, 45). Dados apontam 

que ela tem sido implicada em um terço dos eventos (46), embora este valor seja provavelmente 

subestimado (37). 

Contaminação cruzada é definida como a transmissão de patógenos de fontes 

naturalmente contaminadas para um produto acabado. Um exemplo é a transferência de 

bactérias de carcaças de frango naturalmente contaminadas, via superfícies não higienizadas, 

para alimentos prontos para o consumo, tais como saladas (22, 28, 45). Este evento em 

particular é considerado uma das principais formas de exposição humana à Salmonella 

proveniente da carne de frango (40). A possibilidade de uma infecção ocorrer devido ao contato 

com superfícies contaminadas é ratificada pelas evidências que apontam que a ingestão ou 

contato com pequenos números de micro-organismos patogênicos podem ser suficientes para 

causar a infecção (4, 7, 44). 

Contaminação cruzada via superfícies inanimadas durante o preparo doméstico de 

frangos contaminados foram demonstradas por Dewit et al. (47). Estudos recentes mostram que 

superfícies de corte podem ser contaminadas com números elevados de Salmonella (>1.000 

UFC) durante o preparo de frango contaminado (6, 34). Esta elevada transferência pode ser 

explicada, possivelmente, pelo fato de que células de Salmonella Enteritidis possuem estruturas 

superficiais, como fímbrias, que facilitam sua adesão em superfícies inanimadas (48, 49). 

 Adicionalmente, em relação às carcaças de aves, tem-se a preocupação de que o líquido 

remanescente, presente nas embalagens e na própria carne crua de frango, possa contaminar as 

superfícies de corte com patógenos e, a partir daí haver transferência das células para os 

alimentos que não sofrerão processo de cozimento antes de serem consumidos (50, 51). 

Superfícies de corte de uso doméstico são empregadas nas cozinhas em uma diversidade de 

tarefas durante o preparo de alimentos. Para ilustrar essa situação, uma pesquisa revelou que 30 

a 71 % dos consumidores usam a mesma superfície de corte para preparar carne crua e outros 

alimentos, como saladas (8). Logo, uma limpeza inadequada após a manipulação de carne de 

frango pode exercer um papel fundamental na contaminação por Salmonella, salientando-se 

que o patógeno pode sobreviver por pelo menos 24 horas em superfícies encontradas nas 

cozinhas (40, 46). 

 Pesquisadores têm mostrado o perfil dos consumidores em relação à contaminação 

cruzada e os comportamentos de higiene relacionados às superfícies de corte. Pelos resultados, 

verificou-se que até 75% dos consumidores carecem de familiaridade com o termo 

contaminação cruzada e os riscos a ela associados (21). Altekruse et al. (52) entrevistaram 

19.356 pessoas, comprovando que 19% dos consumidores não lavam rotineiramente superfícies 

de corte com sabão ou água sanitária após cortarem carne crua ou frango. Pesquisa conduzida 

pelo FDA (Food and Drug Administration) apontou que uma em cada cinco pessoas 

entrevistadas respondeu não lavar superfícies de corte após o contato com carne de frango crua 

(53). 

 Um estudo avaliando a taxa de transferência de S. enterica de frangos para alface por 

meio de superfícies de plástico e faca em diversos cenários de limpeza verificou que quando os 

utensílios não eram higienizados após a sua utilização, a transferência foi de 1,25 % do frango 
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para o plástico e de 45,62 % do plástico e faca para a alface (38). Outro estudo demonstrou que 

a limpeza inadequada das superfícies onde o frango cru contaminado com Salmonella foi 

manipulado foi responsável pela contaminação de 81 % das saladas preparadas (21). 

 Além das superfícies serem foco de contaminação para alimentos que entram em contato 

com estas, existe a questão do tipo de material utilizado para a produção destes artefatos e sua 

facilidade de higienização. A maior facilidade para a remoção de restos de alimentos e micro-

organismos, em alguns tipos de superfícies, as caracterizam como mais seguras por serem mais 

higiênicas (8), e apresentarem menor risco de contaminação cruzada (7). 

 Acredita-se que as superfícies de madeira sejam mais difíceis de higienizar e sanitizar 

do que de as de plástico, pois as primeiras apresentam porosidades (50). Contudo, Ak et al. (54) 

demonstraram, em estudo que procurou verificar possíveis diferenças no processo de 

descontaminação de superfícies de corte, que mais bactérias eram recuperadas de superfícies 

produzidas com material plástico do que naquelas de madeira, concluindo que, quando usados 

procedimentos de higienização razoáveis, artefatos de madeira poderiam ser utilizados com 

segurança em cozinhas domésticas. Posteriormente, resultados de estudo realizado por Gough 

e Dodd (55), com objetivos semelhantes e conduzidos com S. Typhimurium, mostraram que a 

madeira apresentava um potencial de risco para contaminação cruzada maior que o plástico.  

Outras superfícies também têm sido alvo de estudos. Moore et al. (56) pesquisaram a taxa 

de recuperação de S. Typhimurium a partir da fórmica, aço inoxidável, polipropileno e madeira, 

e verificaram que as taxas de recuperação foram superiores na fórmica e no aço inoxidável em 

relação ao polipropileno e à madeira, sendo que, neste estudo, o processo de limpeza não foi 

considerado. 

Durante a manipulação e preparo dos alimentos, o objetivo da aplicação de procedimentos 

de higienização é reduzir a contaminação microbiológica para níveis seguros em superfícies 

que representam um risco de contaminação cruzada, consequentemente reduzindo o risco de 

ocorrência deste evento (35, 53, 54). Dos métodos utilizados para a limpeza de superfícies, o 

emprego apenas de sabão e água nem sempre resulta na descontaminação de superfícies (6, 55, 

56, 57, 58). Por outro lado, embora os desinfetantes possam ser mais efetivos na redução da 

população de Salmonella nas cozinhas domésticas (59), poucos estudos são encontrados a 

respeito de sua eficiência em diferentes tipos de superfícies de corte com vistas a prevenção da 

contaminação cruzada durante a manipulação de alimentos no ambiente doméstico. 

Deve-se salientar que a compreensão do modelo de transferência de bactérias para 

alimentos durante os eventos de contaminação cruzada ainda é um grande desafio (21). 

 

CONCLUSÃO 

 

A contaminação cruzada em nível doméstico tem um papel fundamental na perda da 

inocuidade dos alimentos em função das superfícies de corte utilizadas pelos consumidores 

durante a manipulação de frango cru contaminado com Salmonella, especialmente quando 

nenhum método de higienização é aplicado. Os consumidores devem ser orientados em relação 

à adoção de práticas que evitem a disseminação dos patógenos em suas cozinhas, garantindo a 

segurança de suas refeições e a não ocorrência de doenças transmitidas por alimentos.  
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