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1. INTRODUCAO

A carne suina é uma das principais fontes de proteina de origem animal e é
consumida em quase todos os paises (MIELE e MACHADO, 2010). Segundo a
Associacao Brasileira da Industria Produtora e Exportadora de Carne Suina, em
2012 o Brasil produziu em média 3 mil toneladas de carne suina (ABIPECS,
2012). Como todos os produtos de origem animal, os produtos suinos podem ser
veiculo de micro-organismos patogénicos, como Salmonella.

As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) séo causadas pela ingestado de
alimentos contaminados por um agente infeccioso especifico ou por toxinas por
ele produzidas (BRASIL, 2001). A Salmonelose & uma doenga alimentar de
importancia para humanos, devido ao registro de varios surtos que despertam
preocupacao das instituicdes responsaveis pela manutencdo da saude publica
(MEESTER, 2014).

Segundo BERSOT (2004), o isolamento de Salmonella é frequente ao longo
da cadeia produtiva de suinos e o patdgeno pode se disseminar em varias etapas
da producéo, incluindo o pré-abate e abate.

Este trabalho teve como objetivo avaliar a presenca de Salmonella no
fluxograma do abate de suinos.

2. METODOLOGIA

Foram coletadas amostras de quatro suinos de sete diferentes lotes de
animais encaminhados para abate em um frigorifico legalmente estabelecido,
cadastrado e inspecionado pela Coordenadoria de Inspecdo Sanitaria de
Produtos de Origem Animal da Secretaria de Agriculta, Pecuéaria e Agronegocio
do estado do Rio Grande do Sul. As amostras de fezes foram coletadas, através
da introducéo de uma zaragatoa no reto do animal, apds a saida dos animais da
depiladeira, apés a evisceracdo e momentos antes da carcaca entrar na camara
de refrigeracdo, por friccAo com zaragota. Também foi realizada coleta de
amostra da papada desses mesmos animais, com uso de zaragatoa. Apds a
coleta, o material foi encaminhado ao laboratério em meio de transporte Cary Blair
(Himedia, Mumbai, india) em caixas isotérmicas com gelo, para analise.

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

Dos sete lotes de suinos acompanhados, cinco (71%) apresentaram animais
portadores de Salmonella (Tabela 1). Esta bactéria foi isolada de sete (25%)
amostras de fezes, das 28 coletadas no momento do abate. Salmonella foi isolada
também em todas as etapas do fluxograma estudadas. A presenca do micro-
organismo no abate de suinos tem sido estudada por outros autores e resultados
distintos foram encontrados. Um estudo realizado também no Rio Grande do Sul
por BESSA et al. (2004) constataram a prevaléncia de Salmonella spp. no
fluxograma do abate de suinos com indices de 55,6%. Em contrapartida, DUCAS
e SILVA (2014) nao isolaram esse micro-organismo a partir das carcacas de um
abatedouro em Minas Gerais.

Tabela 1 - Presenca de Salmonella no fluxograma do abate de suinos em
diferentes lotes.

Lote Animal Reto  Escaldagem Evisceracdo Entrada Papada
da
camara
1 - - - - -
1 2 + - - - -
3 - - + + -
4 - + - - -
1 - - - - -
2 2 - - - - -
3 - - - - +
4 - + - + -
1 - - - - -
3 2 - - - + -
3 + - + - +
4 + + + + -
1 - + + + -
4 2 - - - + -
3 - - - - -
4 + - - - -
1 + + - - -
5 2 + + - - -
3 - + - - +
4 + - - - +
1 - - - - -
6 2 - - - - -
3 - - - - -
4 - - - - -
1 - - - - -
7 2 - - - - -
3 - - - - -
4 - - - - -

+ Presenca de Salmonella; - Auséncia de Salmonella.
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Alguns suinos, cujas amostras de fezes foram negativas para Salmonella,
apresentaram este micro-organismo em etapas posteriores do fluxograma de
abate. Segundo OLIVEIRA et al. (2008), a contaminacdo da carne nos frigorificos
ocorre devido a técnicas deficientes na hora do abate, controle ineficiente do
binbmio tempo e temperatura, falhas no processo de manipulacdo e higienizagao
incorreta de equipamentos. No nosso estudo, o isolamento de Salmonella de
suinos que néo albergavam essa bactéria nas fezes provavelmente se deveu a
contaminacao cruzada. Por outro lado, alguns animais podem ter sido expostos
ao micro-organismo ainda na granja, promovendo a contaminacdo da carcaca
mesmo apoés as praticas de higienizacdo adotadas no frigorifico.

4. CONCLUSAO

A presenca de Salmonella nas fezes indica que o animal ja estava
contaminado na granja. Em contrapartida, algumas carcacas de suinos livres da
bactéria tornaram-se positivas durante o abate devido a contaminacao cruzada
por Salmonella presente em outras carcagas ou Nnos equipamentos, 0 que
representa um alto risco de contaminagcdo para a populacdo. Os resultados
ressaltam a necessidade de maior atencdo pelos 6rgdos competentes com
relacéo a propagacéo deste micro-organismo em produtos de origem suina.

5. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ABIPECS, 2012 - Associacdo Brasileira da Industria Produtora e Exportadora de
Carne  Suina. Acessado em: 2  jul 2014. Disponivel em:
http://www.abipecs.org.br/uploads/relatorios/mercadointerno/producao/Producao
2012.pdf

ANDREWS, W.H.; ANDREW, J.; HAMMACK, T. Salmonella. U.S. Food and Drug
Administration, Bacteriological analytical manual online, Chapter 5, 2011.
Acessado em: 2 jul. 2014. Disponivel em:
http://www.fda.gov/Food/ScienceResearch/LaboratoryMethods/BacteriologicalAnal
yticalManualBAM/ucm070149.htm.

BERSOT, L.S. Cadeia produtiva de suinos e disseminacdo de Salmonella.
Revista do Conselho Federal de Medicina Veterinaria, v. 10, n. 31, p. 15-20,
2004.

BESSA, M.C. et al. Prevaléncia de Salmonella sp. em suinos abatidos em
frigorificos do Rio Grande do Sul. Pesquisa Veterinaria Brasileira, v.24, p.80-84,
2004.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — Anvisa. Regulamento Técnico
sobre Padrbes Microbiologicos para Alimentos. Resolucdo-RDC n°l12, de
02/01/01, Diério Oficial da Unido, Brasilia, 10 jan. 2001. Secéo I, p. 45-53.

DUCAS, S.T.C,; SILVA, F.L, Pesquisa de Salmonella e enumeracéo de coliformes
totais e termotolerantes em carcacas de suinos abatidos em matadouro-frigorifico
de Uberlandia, Minas Gerais. Veterinaria Noticias, Uberlandia, v. 20, n. 1, p.54-
61, 2014.



C-O2014

XXIICONGRESSODEINICIACAOCIENTIFICA
DAUNIVERSIDADEFEDERALDEPELOTAS

UFPEL

MEESTER, D. Bacteriofago inovador controla Salmonella no processamento de
carnes. Revista Nacional da Carne, Sao Paulo, v.1, n.448, p.46-49, 2014.

MIELE, M.; MACHADO, S. J. Panorama da carne suina brasileira.
Agroanalysis,p.36 - p.45, 2010. Disponivel em
<http://www.abipecs.org.br/uploads/relatorios/documentos-
tecnicos/Especial_Suinocultura_-_Agroanalysis.pdf>. Acesso em: 2 julho 2014

OLIVEIRA, N.M.S.; NASCIMENTO L.C. e FIORINI J.E. Isolamento e identificacéo
de bactérias facultativas mesofilicas em carnes frescas bovinas e suinas. Higiene
Alimentar, Sao Paulo, v.16, n.94, p.68-74, mar. 2002.



