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1. INTRODUÇÃO 

 
Segundo a Associação Brasileira da Indústria Produtora e Exportadora de 

Carne Suína (ABIPECS) em seu relatório de 2012/2013, o setor da carne suína 
no Brasil, em 2012, produziu 3,49 milhões de toneladas de produtos suínos, das 
quais exportou 2.907 toneladas, constituindo uma parcela significativa da 
economia do país. O consumo de carne suína per capita no Brasil é de 15,1 
kg/ano, sendo os produtos frescais (linguiças) e pratos prontos as preferências 
dos consumidores. A produção de suínos do Rio Grande do Sul é a segunda 
maior do país, ficando atrás apenas de Santa Catarina (ABIPECS, 2012). Os 
produtos suínos são alimentos de grande importância para o consumidor, 
entretanto podem ser veículos de patógenos.  

As Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA) são causadas pela ingestão 
de alimentos contaminados por um agente infeccioso específico ou por toxinas 
por ele produzidas (BRASIL, 2001). Campylobacter é a causa mais frequente de 
DTA que cursam com diarreia (WHO, 2011). Salmonelose é uma DTA das mais 
comuns e mundialmente distribuídas, acometendo milhões de seres humanos 
todo ano, e é transmitida através do consumo de alimentos de origem animal 
como carne, frango, ovos e leite (WHO, 2013). 

Esse trabalho teve como objetivo verificar a presença de Campylobacter e 
Salmonella em suínos em fase de terminação em uma granja, sua chegada ao 
abate e permanência até a entrada da câmara de refrigeração. 

 
2. METODOLOGIA 

 
Foram coletadas amostras de fezes de 35 lotes de suínos em fase de 

terminação, com aproximadamente 20 animais, em uma granja no sul do Rio 
Grande do Sul, duas semanas antes da data de abate. As amostras foram 
coletadas em triplicata, caminhando em diferentes direções no interior das baias 
utilizando propés descartáveis. Após, zaragatoas foram friccionadas no propé e 
encaminhadas ao laboratório em meio de transporte Cary Blair (Himedia, Mumbai, 
Índia) em caixas isotérmicas com gelo. Cinco lotes com presença de 
Campylobacter e cinco com Salmonella foram selecionados aleatoriamente para a 
pesquisa desses mesmos micro-organismos na chegada dos animais ao abate. 
Quatro animais de cada lote positivo foram acompanhados durante a etapa de 
insensibilização em um frigorífico legalmente estabelecido, cadastrado e 
inspecionado pela Coordenadoria de Inspeção Sanitária de Produtos de Origem 
Animal da Secretaria de Agriculta, Pecuária e Agronegócio do estado do Rio 
Grande do Sul. Nessa etapa, as amostras de fezes foram coletadas através da 
introdução de uma zaragatoa no reto do animal, obtendo-se um total de 28 



 

amostras. Foram coletadas amostras desses mesmos animais momentos antes 
da carcaça entrar na câmara de refrigeração através da fricção de zaragatoas na 
superfície da pele. 

Para o isolamento de Campylobacter, as zaragatoas com as amostras de 
fezes foram diretamente semeadas em superfície de Columbia Blood Agar Base 
(Acumedia, Lansing, Michigan), adicionado de 0,4 % (m/v) de carvão ativado, 5 % 
(m/v) de suplemento de solução redutora de oxigênio FBP (GEORGE et al., 1978) 
e 1 % (m/v) de suplemento Campylobacter I (Himedia, Mumbai, Índia) com 
mistura de antibióticos. As placas foram incubadas a 42°C por 48 horas em 
atmosfera de microaerofilia (85% N2, 10% CO2, 5% O2). As colônias típicas, com 
brilho d’água e espraiadas, foram analisadas morfo-tintorialmente pela coloração 
de Gram. As colônias com morfologia típicas de bastonetes delgados, em forma 
de S ou asa de gaivota serão testadas para a presença das enzimas catalase e 
oxidase. 

Para pesquisa de Salmonella, as zaragatoas foram colocadas em tubos de 
ensaio com 10 mL de Água Peptonada Tamponada (APT, Acumedia). O material 
foi incubado para pré-enriquecimento e demais procedimentos para pesquisa de 
Salmonella, conforme recomendado por U.S. Food and Drug Administration – 
FDA (ANDREWS et al., 2011). 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Das 35 baias coletadas, 23 (65,71%) apresentaram pelo menos um dos 
micro-organismos pesquisados. Campylobacter foi isolado de 37,14% das baias. 
O mesmo valor foi encontrado para Salmonella. Sete lotes foram selecionados 
para acompanhamento no frigorífico, já que três apresentaram ambos os micro-
organismos (Tabela 1).  

 
Tabela 1. Presença de Campylobacter e Salmonella em fezes e carcaças de 

suínos. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
*Cada símbolo (+ ou -) nas colunas “Reto” e “Carcaça” corresponde a um 

suíno, a ordem dos animais foi mantida nessas duas colunas. 
 
ANDRADE et al. (2014) encontraram 28% (9/60) de presença para 

Campylobacter em amostras de fezes obtidas através de zaragatoa retal de 
suínos em fase de terminação no estado do Rio de Janeiro, Brasil, valores 
inferiores aos obtidos em nosso estudo que correspondem a 37,14% (13/35) de 
baias de suínos em fase de terminação positivas para esse mesmo micro-
organismo. SILVA et al. (2012) obtiveram 29 amostras positivas para 
Campylobacter, correspondentes a 44,6% do total de 65 amostras de fezes 

 
Campylobacter Salmonella 

Lotes Granja Reto* Carcaça Granja Reto Carcaça 

1 + + - + + - + + + + - + - - - - + - 

2 + - - + - - - + - - - - - - - - - + 

3 - - - + - - - - - + + + - + - + - + 

4 + - - - - + - - - + - - + - + + - - 

5 + - - - + - - - - + + + - + - - - - 

6 + - - - - + + - + - - - - - - - - - 

7 - - - + + - - - - + - - - - - - - - 



 

coletadas através de zaragatoa retal de suínos abatidos no estado de São Paulo, 
Brasil, diferentemente de nosso estudo em que das 28 amostras obtivemos 8 
isolados dessa mesma bactéria, correspondendo a 28,6% das amostras 
analisadas. Essas diferenças de prevalência podem estar relacionadas com as 
condições de manejo higiênico-sanitário adotadas nas granjas estudadas. 

KAGAMBÈGA et al. (2013), de 50 amostras de fezes de granja de suínos, 
isolou Salmonella de 16%. WEISS et al. (2002) não obtiveram isolados de fezes 
de suínos no abate em 125 amostras analisadas. No nosso estudo, houve 
presença desse micro-organismo em 37,14% (13/35) das baias de suínos em fase 
de terminação e foram obtidos oito isolados de 28 (28,57%) suínos analisados no 
momento do abate. Da mesma forma como observado para Campylobacter as 
prevalências de Salmonella em suínos prontos para o abate são variam em 
função da granja de origem e a região em que estão situadas.  

Na carcaça, foram obtidos oito (28,57%) isolados de Campylobacter e seis 
(21,42%) de Salmonella. SILVA et al. (2012) obtiveram 3,2% (1/65) isolados de 
Campylobacter em carcaças de suínos no abate. Estes resultados diferem dos 
nossos possivelmente devido às condições higiênicas dos abatedouros em que 
foram realizadas as coletas. COLLA et al. (2014) tiveram 32,5% (39/120) 
amostras de carcaças com presença de Salmonella no Rio Grande do Sul, 
valores mais próximos aos encontrados em nosso estudo. 

 
4. CONCLUSÕES 

 
Observou-se que Campylobacter e Salmonella que chegam ao frigorífico 

em suínos portadores podem não ser eliminados durante o processamento, sendo 
possível seu isolamento das carcaças. Dessa forma, conclui-se que as medidas 
higiênico-sanitárias adotadas durante o abate devem ser mais rigorosas, de forma 
a garantir um alimento seguro ao consumidor. 
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