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1. INTRODUCAO

O género Salmonella é considerado o maior causador de doencas de origem
alimentar em todo o mundo (WHO, 2009). Apesar de varios alimentos ja terem
sido associados a transmissdo de salmoneloses para o consumidor, os alimentos
de origem animal, principalmente carnes, ovos e leite tem um papel de destaque
como via de transmisséo (CARDOSO, 2006).

Na cadeia de producédo da carne de suinos, as salmonelas tém uma grande
importancia desde a fase de cria, pela possibilidade de causar manifestacdes
clinicas nos animais ou, até mesmo, a morte dos mais jovens, se estendendo até
a fase do abate, quando a presenca da bactéria representa elevado risco para
seguranca alimentar dos produtos obtidos a partir de matéria-prima contaminada
SABA et al. (2012).

As bactérias do género Salmonella sdo bacilos Gram-negativos que
compdem o0 grupo mais complexo das enterobactérias, sdo anaerobias
facultativas e as formas moveis possuem flagelos peritriquios UR et al. (2012).
Assim como outras bactérias patogénicas presentes na superficie de carcacas,
Salmonella entra na planta de abate a partir de animais vivos e de operarios, nao
existindo procedimentos de inspecéo especificamente direcionados para 0 seu
controle LIMA et al. (2004). A transmissdo da Salmonella ao homem pode ocorrer
pelo contato direto com animais, tanto nas granjas quanto nos frigorificos, mas
principalmente devido a ingestao de alimentos contaminados (SILVA, 2011).

Em humanos, as salmoneloses sdo reconhecidas como causa comum de
doencgas transmitidas por alimentos (DTA) e representam um grave problema de
saude publica SOUZA et al. (2010). A apresentacao clinica mais comum € a
gastrenterite com nausea, vomito e diarréia, com ou sem febre YAN et al. (2003).

Em virtude do que foi exposto o objetivo deste trabalho foi avaliar a
presenca de Salmonella em cinco pontos distintos, durante o abate de suinos em
frigorifico sob inspec¢éo estadual, no municipio de Pelotas, RS.

2. METODOLOGIA

As coletas foram realizadas em frigorifico de inspecdo estadual no
municipio de Pelotas, RS. Durante dez visitas ao estabelecimento, foram
coletadas duzentas amostras divididas igualmente em cinco pontos distintos (P1 =
anal, P2 = pele apds escaldagem e depilagéo (figura 1), P3 = interno de carcaca
apos evisceracdo, P4 = conteudo cecal e P5 = pele apds chuveiro final) da linha
de abate de suinos, no periodo entre marco e junho de 2013. As amostras foram
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coletadas com auxilio de swab estéril, identificadas, conservadas e transportadas
sob refrigeracéo até o laboratério para serem processadas.

As amostras foram incubadas em agua peptonada tamponada (APT), por
24 horas a 37°C, para recuperar células injuriadas até uma condicéo fisiologica
estavel. De cada amostra pré-enriquecida em APT, foram retiradas aliquotas de
ImL e 0,1mL inoculadas em caldo Tetrationato (TT) e Rappaport-Vassiliadis
(RVS), respectivamente. Os caldos TT e RVS foram incubados em banho-maria a
42°C por 24 horas. Aliquotas provenientes do enriquecimento seletivo foram
semeadas em Agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD) e Agar Verde Brilhante
Vermelho de Fenol Lactose Sacarose (BPLS). Ambos os meios foram incubados
por 24-48 horas a uma temperatura de 37°C. Colbnias que apresentaram
caracteristicas compativeis com Salmonella foram submetidas a provas
bioquimicas e sorolégica, com soro Salmonella Polivalente Somético (Probac).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao realizar a analise de 200 amostras, 23 (11,5%) amostras apresentaram
presenca de Samonella. As 23 amostras positivas eram divididas em 3 (7,5%) do
P1, 8 (20%) P2, 1 (2,5%) P3, 10 (25%) P4 e 1 (2,5%) P5.

Detectar Salmonella nos animais que chegam ao frigorifico significa um
fator de risco, mas néo pode ser interpretada como um indice de contaminacao do
produto final. Entretanto, quanto maior for o indice de animais que chegarem
portadores e/ou excretores de Salmonella no momento de abate, maior serd a
dificuldade de controlar os pontos criticos na industria BESSA et al. (2004). Trés
amostras (3,75%) de swab anal, tiveram resultado positivo, de acordo com
MORROW et al. (2000), devido ao estresse do transporte até o abatedouro, esses
animais poderiam excretar Salmonella nas fezes, contaminando outros suinos.

Nas amostras provenientes da pele apdés escaldagem e depilacdo foi
encontrado 8 (20%) amostras contaminadas, valor superior ao encontrado por
SEIXAS et al. (2009) que foi de uma amostra. De acordo com GIL; BRYANT
(1993), o0s equipamentos de depilacio podem ser contaminados por
microrganismos fecais, entre eles Salmonella presente na pele de alguns animais.
Uma vez contaminados, podem transferir a bactéria cruzadamente para outras
carcacas durante o processo de remocdo das cerdas, pois ndo ha higienizacao do
equipamento entre a passagem de cada carcaca.

Uma amostra (2,5%) positiva foi isolada da pele apds o chuveiro final, valor
menor que o encontrado por GAMARRA (2007) que foi de (6,25%). Também 1
(2,5%) foi isolada de swab da regido interna da carcaca apos a evisceracao, valor
inferior ao encontrado por LIMA et al. (2004) que foi de (16,7%). De acordo com
SEIXAS et al. (2009), o isolamento apOs evisceracdo e apds a lavagem das
carcacas indica que pode ter ocorrido contaminagdo da carcaga no momento da
evisceracdo com conteudo fecal do proprio animal ou por contaminacao cruzada
através de facas e/ou méos do funcionario responsavel pela evisceracao.

Dez amostras (25%) positivas de conteudo intestinal, mesmo menor que o
encontrado por CASTAGNA et al. (2004) que foi (55,5%), caracteriza um risco
potencial de contaminagcdo a outros animais e/ou a carcacas durante 0s
procedimentos de abate. ROSTAGNO et al. (2003) relatam a importancia da
contaminacgao cruzada de animais negativos que chegam ao frigorifico a partir de
animais portadores que estdo excretando Salmonella nas fezes. O isolamento de
Salmonella, apos a evisceragdo, pode ser atribuido a esse procedimento, sendo
considerado um dos principais fatores de risco para a contaminagao de carcagas
com enteropatdgenos LIMA et al. (2004).



Figura 1: Letra A, ponto de coleta de swab de pele ap6s escaldagem
e depilagcdo. Letra B, ponto de coleta de swab de
pele apés chuveiro final.

4. CONCLUSOES

A identificacdo de suinos portadores de Salmonella no pré-abate mostra
que esses animais sofreram uma infec¢@o prévia na granja e podem introduzir o
microrganismo no frigorifico contaminando a linha de abate. Os isolamento de
Salmonella observado na carcacas durante os processos de abate indicam a
possibilidade de essa bactéria contaminar os produtos produzidos com carne
suina e, consequentemente, o consumidor.

Mesmo algumas prevaléncias mostradas neste estudo serem menores que
encontradas por outros autores, a incidéncia de Salmonella na linha de abate,
sempre sera um risco para a saude publica.
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