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RESUMO

Este estudo apresenta os resultados de
uma pesquisa aplicada em uma empresa
brasileira exportadora de produtos de origem
animal, para determinar a presenca de
Salmonella em meias carcacas de suinos na
fase final do abate. O procedimento
metodolégico empregado constituiu-se na
aplicacdo de suabes em areas de 10 cm?
respectivamente no pernil, lombo e papada de
trezentas meias carcacgas. Determinou-se a
presenca de salmonelas em sete (2,33%)
amostras coletadas. O baixo isolamento de
Salmonella nas carcacas resfriadas indica a
boa conducdo da tecnologia de abate no
frigorifico.
Palavras-chave:
Suabes. Suinos.

Matadouro-frigorifico.

ABSTRACT

This study presents the results of a
research applied in a Slaughterhouse that
exports products of animal origin, to determine
the presence of Salmonella in pig carcasses.
The methodological procedure used consisted
of applying swabs in areas of 10 cm?
respectively on the ham, loin and double chin
of three hundred half carcasses. The presence
of Salmonella in seven (0.017%) samples was
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determined. The low isolation of Salmonella
indicates the good slaughtered of carcasses.
Keywords: Slaughterhause. Swabbs. Pork.

1 INTRODUGCAO

O suino é reservatério para Salmonella
sendo as fezes e linfonodos as fontes de
contaminacdo para carcacas em varias
etapas do abate, citando-se a evisceracao,
toalete e a divisdo da carcaca como as
principais fontes de contaminacao.

A presenca de portadores
assintomaticos de Salmonella constitui-se em
risco para a contaminacdo da carne e de
produtos carneos para consumo humano. Em
situacbes onde ha a entrada frequente de
suinos positivos na linha de abate é dificil
controlar a contaminagdo cruzada de
carcagas, pois as medidas de sanitizacédo
pouco contribuem para redugdo dos indices
de contaminacao do produto final.

A industrializacdo, urbanizacdo e

especializacdo da producdo mundial de
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alimentos,

influenciam em uma série de

transformagdes, como o surgimento de novas
atividades e microrganismos mais resistentes.
E necessario produzir alimento seguro, com
maior qualidade e garantia de certificacdes,
gue ndo ocasione riscos aos consumidores.

A fabricacdo de produtos carneos
aumentou significativamente nestas Ultimas
décadas e, por esta causa, 0 animal devera
receber muitos cuidados ao nivel da granja
para poder ser abatido.

Todas as medidas adotadas para que
os alimentos apresentem condicdes sanitarias
adequadas ao consumidor sdo muito
importantes na salde publica e animal,
contribuindo para a prevencao e controle das
doencas.

Neste sentido, este trabalho tem como
objetivo determinar a contaminacdo de
Salmonella spp em meias carcacas nas
porcdes pernil, lombo e papada, na fase final
do abate de suinos em um matadouro-

frigorifico situado no Rio Grande do Sul.

2 METODOLOGIA

Realizaram-se visitas semanais. Por se
tratar de uma industria de grande porte, a
disponibilizacdo para a coleta era feita em
horarios limitados resultando, desta forma,
gue as coletas foram realizadas em um lote
por coleta no periodo de junho a setembro, em
um matadouro-frigorifico de suinos no Rio
Grande do Sul, sob inspecéo federal (SIF).
meias

Amostraram-se trezentas

carcagas, nas areas de pernil, lombo e
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papada, ao final do processo de abate,
utilizando-se suabes friccionado dez vezes
em areas de 10 cm?, com acondicionamento
individual de cada coleta (2 suabes por meia
carcaca nas 3 regides). Os suabes foram
depositados no interior de um tubo com tampa
de rosca contendo 9 mL de agua peptonada
1% tamponada, sendo encaminhado para o
laborat6rio e processados no mesmo dia.
Para o isolamento de Salmonella,
realizou-se a incubacdo do suabe em agua
peptonada a 37°C durante 24 h; apds,
transferiu-se 0,1 mL de indculo para 9,9 mL de
caldo Rappaport-Vassiliadis (Oxoid) e 0,5mL
para 9,5 mL caldo Selenito Cistina (Oxoid), os
quais foram incubados a 42°C, por 24 h.
Posteriormente, uma al¢ada foi semeada, por
esgotamento, em placas com agar XLD
a 37°C, por 24 h. Apos,

col6nias de coloracdo negra ou da cor do meio

(Oxoid), incubadas

foram repicadas para agar Sangue (AS) e
agar MacConkey (MC) e classificadas por
testes bioquimicos (presenca de motilidade
no Meio de SIM e a auséncia de urease no
Caldo de Uréia). Nas colbnias suspeitas,
realizou-se o teste de aglutinacdo em lamina,
com soro polivalente para Salmonella, para
confirmacao de género.

Utilizou-se analise descritiva,
registrando-se a frequéncia do isolamento de

salmonelas.
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3. REFERENCIAL TEORICO

3.1 Salmonella sp. como risco a saude
publica

A infeccdo por Salmonella sp. esta entre
0S principais agentes envolvidos nas
toxinfecgdes transmitidas por alimentos ao
homem e a carne suina € um dos vinculadores
desta bactéria, que chega ao alimento por
erros de procedimento nos frigorificos,

excesso de manipulagdo durante o
beneficiamento da carne, contato de carne
processada com carne crua (TURCI et al.,
2013).

O género Salmonella pertence a familia
Enterobacteriaceae e compreende bacilos
Gram negativos, ndo formadoras de esporos,
anaerobios facultativos, predominantemente
moveis através da presenca de flagelos
peritriquios e
(WILCOCK;
GRIMONT et al.,

fermentam lactose, sdo capazes de utilizar

frequentemente  possuem
SCHARTZ, 1993;

2000). Geralmente néao

fimbrias

citrato como Unica fonte de carbono, nao

hidrolisam uréia, sdo indol negativos e
capazes de descarboxilar lisina e ornitina
(HOLT et al.,
cresce em uma faixa de temperatura de 5 a
45°C com temperatura Otima de 37°C
(FRANCO; LANDGRAF, 1996). O pH 6étimo

para seu crescimento fica entorno de 6,5 a

1993). O género Salmonella

7,5, tendo uma tolerancia entre 4,5 e 9,
entretanto valores abaixo de 4,1 a inativam e
destroem (TORTORA et al., 2005).

A salmonelose em humanos depende

do agente causador. S. Typhi € responsavel
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pela forma entérica (tiféide ou paratiféide),

doenca caracterizada por infeccdo sistémica e
febre alta com duracédo de varias semanas,
com
(SANTOS et al., 2009).

letalidade podendo chegar a 15%.

3.3 Salmonella sp. em suinos

A cadeia produtiva da suinocultura
atingiu elevado nivel de tecnificacdo e
credibilidade de seus produtos. Entretanto,
problemas envolvendo a alta produtividade
precisam ser avaliados tendo como
perspectivas exigéncias que o mercado
necessita. A infec¢éo por Salmonella pode ser
considerada sob dois aspectos: presenca de
sorotipos patogénicos aos suinos, que
cursam com gastroenterites e septicemias e a
presenca de sorotipos ndo patogénicos aos
suinos, que os tornam portadores
assintomaticos da infeccdo e possibilitam a
contaminacéao cruzada de carcacas podendo,
assim, infectar humanos (ALBAN; STARK,
2005).

A salmonelose clinica em suinos
depende de fatores relacionados com a
patogenicidade da cepa, assim como a
pressdo de infeccdo e a resisténcia do
hospedeiro. Salmonella Choleraesuis ¢é

considerado o0 sorovar adaptado ao
hospedeiro suino, ndo sendo necessaria uma
dose infectante elevada para ocorréncia de
quadro clinico (GRIFFITH et al., 2006) que é
raro no Brasil. Por outro lado, a infecgéo pelos
sorovares Tiphymurium, Enteretidis, entre

outros, que resulta em animais portadores
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assintométicos, tem sido descrito com
bastante frequéncia.

Geralmente, a transmisséo ocorre pela
via fecal-oral, j& que Salmonella é eliminada
em grande numero nas fezes de suinos
infectados. A

infeccdo  compreende

colonizacdo, invasdo e multiplicacédo
bacteriana. Apés a ingestédo, o microrganismo
pode colonizar e persistir nas tonsilas do
(GRIFFITH et al., 2006)

entretanto, o mecanismo de permanéncia no

palato mole

epitélio tonsilar ainda ndo esta totalmente
elucidado (HORTER et al.,, 2003). Este
microrganismo  consegue adaptar-se e

sobreviver a acidez do estomago,
possibilitando que este alcance o intestino
delgado (BOYEN et al., 2008).

A salmonelose € uma enfermidade de
grande importancia econdmica na producao
animal podendo agregar custos a cadeia
produtiva e entraves no consumo e
exportacdo de produtos de origem suina
(KICH et al., 2011).

Neste sentido, a obtencdo de carnes
seguras e com (qualidade depende,
diretamente, do processamento adequado
dos suinos antes e durante o abate.

A presenca de Salmonella é um dos
mais importantes indicadores a barreira
sanitaria da carne suina (PELLEGRINI, 2012).
A frequéncia de animais portadores pode ser
reflexo das praticas de manejo adotadas na
producédo, assim como decorrente de fatores
no abate tais como instalagbes adequadas,

higiene do local de abate, equipamentos e
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funcionarios

que executam os abates.
Salmonelas ja foram isoladas a partir de
dejetos, fezes, instalacdes, equipamentos e
sistemas de ventilacdo (BAGGESEN et al,
1996). A formacédo de biofiime, no ambiente
em que ha permanéncia do animal ou mesmo
0 seu produto, é um fator contribuinte para a

permanéncia da bactéria nestes locais.

Destacam-se, ainda, fatores
relacionados a biosseguridade, como:
controle de vetores (roedores, moscas,

formigas entre outros.), limpeza e desinfeccéo
das instalacdes durante o vazio sanitario,
destino dos dejetos e mistura de animais de
muitas origens (FOSSE et al., 2009). A
alimentacdo dos suinos também pode ser
considerada uma fonte de contaminacéo por
Salmonella sp.,
(SWANENBURG et al., 2001; EFSA, 2011,
FOSSE et al., 2009, PELLEGRINI, 2012).

O transporte dos suinos e a mescla de

especialmente a racdo

lotes, na chegada aos matadouros-

frigorificos, sdo etapas de extrema
importancia para a ocorréncia da excrecao de
Salmonella em animais portadores, tornando
as baias de espera, onde 0s suinos séo
mantidos de 2 a 8 horas antes do abate, uma
importante fonte de infec¢cdo (SWANENBURG
et al.,, 2001). A limpeza das baias entre o0s
diferentes lotes de esperas pode nao interferir
na contaminagdo pelo microrganismo, uma
vez que a limpeza e desinfeccdo eficaz
desses locais sao dificeis de
alcancadas (HURD et al., 2001; ROSTAGNO

et al.,, 2009). Os suinos em contato com o

serem
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ambiente

contaminado e com animais

portadores podem infectar-se em poucas
horas e carrear Salmonella em seu trato
gastrintestinal no momento do abate (HURD
et al., 2001). Esses animais, por sua vez, sao
importante fonte de contaminacdo para 0s
produtos, pois se estima que 70% das
carcacas contaminadas por Salmonella séo
provenientes de  animais
(BERENDS et al.,
al., 2003).

Algumas etapas do processo de abate

portadores
1998; BOTTELDOORN et

possibilitam o aumento da contaminacédo de
carcacas. A etapa de escaldagem ¢é
considerada um ponto critico, pois um grande
namero de animais passa por um mesmo
volume de agua. Entretanto, a medida de
controle adotada é o0 monitoramento da
temperatura que deve estar acima de 60°C
evitando, assim, a contaminacdo cruzada,
mas nao eliminando as bactérias presentes na
carcaca (BOLTON et al., 2002).

A etapa seguinte, depilacdo, também
possibilita contaminacdo da carcaca, pois a
carga bacteriana encontrada na pele do
préprio animal pode ser espalhada. Esta
por 5 a 15% da

Salmonella ou outros

etapa é responsavel
contaminagdo por
agentes bacterianos nas carcagas durante
todo o processo de abate (BORCH et al.,
1996; BERENDS et al., 1998; EFSA, 2011).
A etapa de flambagem garante reducéo
significativa da carga bacteriana presente nas
1996; EFSA, 2011)

bactérias

carcagas (BORCH et al.,

entretanto, algumas podem

Revista Higiene Alimentar, 34 (290): jan/jun, 2020

ISSN 2675-0260 — DOI: 10.37585/HA2020.01determinacao

sobreviver em dobras profundas da pele e
foliculos dos pelos (BERENDS et al., 1998). E
considerada a Unica etapa no processo de
abate em que salmonelas podem ser
removidas (PEARCE et al.,, 2004), mas a
efichAcia desta etapa € proporcional a
gualidade da técnica usada (manual ou
automatica), pois depende do tempo de
utilizado e

exposicao, equipamento

temperatura. Apesar da eficiéncia desta
etapa, pode ocorrer re-contaminagdo na
etapa subsequente de polimento, pois o
equipamento é de dificil
(BORCH et al., 1996).

Ja na &rea limpa, a evisceracao confere

higienizacéo

a etapa de maior risco, responsavel por 55 a
90% da contaminacdo de carcacas no
processo de abate (BERENDS et al., 1998)
pois, se realizada por técnicas incorretas,
possibilita o extravasamento fecal. Com isso,
também ocorre contaminacdo dos préprios
equipamentos, fazendo com que as carcacas
seguintes sofrer contaminacao
(BOTTELDOORN et al., 2003; EFSA, 2011;
DE BUSSER et al., 2011).

Durante o processamento da carcaca

possam

na area limpa, outros veiculos de
contaminagdo podem ser apontados. As
aguas residuais e 0s aerossois gerados no
enxague das carcagas

podem carrear

microrganismos, sendo fonte de

contaminagdo cruzada no matadouro-
frigorifico (BERENDS et al, 1998;
BOTTELDOORN et al., 2003). Portanto uma

carcaga, mesmo sendo originada de um suino
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menta”
infectado por Salmonella, pode chegar ao final
da linha do abate livre do patégeno, caso o
abate realizado

processo  de seja

adequadamente. Entretanto, o0 contrario
também pode acontecer, em que carcacas de
animais negativos para Salmonella cheguem
ao final da linha contaminada, devido a falhas
durante a linha de abate, a partir de outras
carcacas ou equipamentos. Além disso,
durante todo o processo de abate, na area
limpa, ndo existe uma etapa que reduza a
contaminacdo das carcagas, possibilitando
gue as mesmas cheguem positivas ha etapa
de pré-resfriamento.

A frequéncia encontrada de carcagas
positivas para Salmonella é variavel entre
regides e estabelecimentos. Alguns estudos
demostram uma prevaléncia alta, variando de
35,9% a 67% de carcacas positivas para
Salmonella (BOTTELDOORN et al., 2003;
LETELLIER et al., 2009; VAN HOEK et al.,
2012).

Os suinos portadores podem ser
encontrados em todas as fases de producéo e
as fontes de infec¢cdo por Salmonella séo
multiplas e diversos fatores internos e
externos podem influenciar os indices de
infeccdo de suinos por este microrganismo.
As fontes de transmissdes de Salmonella sdo
multiplas em uma propriedade e diversos
fatores internos e externos podem influenciar
nos indices de Salmonella em suinos (KICH
etal., 2011). Este microrganismo ja foi isolado
a partir fezes,

de dejetos, instalagoes,

equipamentos e sistemas de ventilagdo
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(BAGGESEN et al,

biofilme, no ambiente em que h& permanéncia

1996). A formacao de

do animal ou mesmo o seu produto, € um fator
contribuinte para a permanéncia da bactéria

nestes locais.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Das trezentas meias carcagas
analisadas, isolaram-se salmonelas em sete
(2,33%).

Embora em estudos anteriores tenha
sido observada maior prevaléncia de animais
portadores de salmonelas ao abate - variando
55 a 85% (BESSA et al., 2004; SCHWARZ et
al., 2009), bem como superficies de carcacas
positivas - 11,7% (LIMA et al.,, 2004), a
implantacdo de programas de controle deste
microrganismo em unidades produtivas e na
industria de beneficiamento tém resultado na
diminuicdo da frequéncia de isolamentos de
salmonelas na espécie suina.
resultados

Algumas diferencas de

observadas neste estudo guando
comparadas com a literatura, em relacdo as
variacbes da contaminacdo em diversos
segmentos do processo de abate de suinos
podem ser justificadas pela variacdo das
condi¢des de higiene operacional e pessoal,
de equipamentos e das instala¢des vigentes
em cada estabelecimento, revelando a
complexidade das atividades de abate. Por
isso, diferentes etapas podem se constituirem
variados PCC’s, em funcdo da estrutura de

abate de cada estabelecimento.

53



o 0

Entretanto, deve-se considerar que os
processos particularmente envolvidos no risco
de contaminacéo por Salmonella sp no abate
de suinos séo a evisceracédo e a toalete, mas
0 escaldamento e a divisdo da carcaca
também podem introduzir microrganismos
gue resultam em uma maior contaminacao ao
fim da linha do abate (THORBERG;
ENGVALL, 2001).

A possibilidade de contaminagao
microbiana da superficie da carcaca de suinos
em um matadouro-frigorifico € ampla, tanto
por bactérias deterioradoras quanto por
patogénicas. O processo de abate inclui
algumas operacfes nas quais o nimero de
bactérias pode diminuir, mas nao inclui
nenhuma etapa capaz de elimina-las
totalmente (RIVAS et al., 2000).

Por outro lado, o aumento da incidéncia
de salmonelose em casos de infeccdo de
origem alimentar esta associado ao aumento
da populacdo, ao aumento da criacdo e
alimentacdo de animais com o uso de
antibioticos, ao aumento do consumo de
carnes e derivados, a preparacdo macica de
alimentos, ao armazenamento inadequado e
ao habito crescente do consumo de produtos
crus e malcozidos (SANTOS et al., 2013).

A qualidade da matéria-prima, a
padronizagdo do processamento e a
manutencdo das temperaturas na saida da
industria até as godndolas do supermercado
ttm sido citadas como parametros
importantes para se evitar cada vez mais

frequentes toxinfecgdes alimentares. A busca
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incessante da qualidade, seja na producao,

transporte, armazenamento e consumo de
alimentos é fator primordial na competicédo
entre empresas deste mercado (RICHARDS,
2003).

A legislacdo  estabelecida  pelo
Ministério da Agricultura Pecuéaria e
Abastecimento com a Portaria n° 46 de 10 de
fevereiro de 1998 (BRASIL, 1998),
determinou a implantacdo paulatina do
sistema APPCC nas indUstrias de produtos de
origem animal. No Brasil, somente alguns
frigorificos j& possuem o sistema APPCC
implantado ou estdo em fase de implantacao,
principalmente 0s estabelecimentos
exportadores revelando, assim, a
necessidade de pesquisas que subsidiem a
implantacdo desse programa de garantia de
qualidade nos estabelecimentos de abate de
suinos.

Assim, a reducdo do nivel de carcacas
contaminadas na industria sera alcancada
pela identificacdo e controle das fontes de
contaminacdo em todos o0s estigios de
producdo e, de acordo com Schwarz et al.
(2009), pela implementacdo de medidas de

profilaxia nas granjas de producéo de suinos.

5 CONSIDERACOES FINAIS

Determinou-se baixa incidéncia de
contaminacdo por salmonelas em carcagas
suinas em matadouro-frigorifico sob inspecéo
federal, o que pode ser decorrente da
implantacdo de BPF e APPCC na linha de

abate.
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