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RESUMO

Atualmente a infeccdo causada por Salmonella é umas das mais comuns e é
apontada como uma das que apresenta maior ocorréncia dentre as doencas transmitidas por
alimentos. Este estudo teve como objetivo avaliar a incidéncia de Salmonella spp. em cortes de
carne suina dos estabelecimentos com Servigo de Inspecdo Estadual — SIE, no periodo de junho
de 2017 a junho de 2018. Foi realizado um levantamento de dados a partir dos laudos
laboratoriais encaminhados pelos laboratérios credenciados no periodo supracitado. Foram
avaliados um total de 158 analises, sendo que 16 laudos (10,13%), apresentaram presenca do
patdgeno, nos seguintes cortes respectivamente: Pernil (3,17%), carne de suino sem 0sso recorte
(1,90%), costela com 0sso (1,27%), miudos coracdo (1,27%), Carré (0,63%), miudos pés
(0,63%), filé mignon sem o0sso (0,63%) e cabeca (0,63%). A auséncia do patogeno foi verifica
em 142 laudos que contabilizou (89,87%) dos casos.

Palavras chave: inspecdo, suinocultura, salmonelose, produtos de origem animal.



ABSTRACT

Currently the infection caused by Salmonella is one of the most common and is
pointed out as one of the most prevalent among foodborne diseases. This study aimed to
evaluate the incidence of Salmonella spp. in pork cuts of establishments with State Inspection
Service (SIS), from June 2017 to June 2018. A data collection was performed based on the
laboratory reports sent by the laboratories accredited in the aforementioned period. A total of
158 analyzes were evaluated, where 16 reports (10,13%), showed the presence of the pathogen.
The meat cuts that were present were: pernil 3.17%, pork without bone cut (1.90%), rib with
bone (1.27%), offal shall heart (1.27%), Carré (0.63%), offal shall feet (0.63%), boneless fillet
(0.63%) and head (0.63%). The absence of the pathogen was verified in 142 reports that

accounted for (89.87%) of the cases.

Key words: inspection, swine breeding, salmonellosis, animal products.
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1 INTRODUCAO

A crescente busca na inovacdo e desenvolvimento na area de tecnologia de
alimentos tem como principal finalidade garantir a seguranca alimentar evitando as doencas
transmitidas por alimentos, que irdo também impactar em perdas econdmicas na area de
producdo. Dentre varios parametros que garantem a inocuidade do alimento destacam-se as
suas caracteristicas microbioldgicas. As analises desde a producdo no campo até os produtos
finais sdo importantissimas para avaliar a carga microbiana e os efeitos de controles utilizados
para dispersao ou eliminagéo desses agentes patogénicos.

A suinocultura é uma atividade que possui grande relevancia no Brasil, tanto social
como econdmica levando o pais a ocupar o quarto lugar em producgédo de carne suina no mundo
(GUIMARAES, 2017).

Entretanto, esses animais muitas vezes sdo portadores assintomaticos do patégeno
Salmonella passando a disseminar o agente contaminando a carne e a carcaga no pré-abate ou
por um erro na linha de producéo do abate.

Hoje em dia a carne de suino e seus subprodutos sédo considerados fonte de
contaminacdo da salmonelose humana. A infeccdo causada por Salmonella é umas das mais
comuns e de maior ocorréncia dentre as infeccdes alimentares relatadas no Brasil e no mundo,
onde registros mostram que muitas delas sdo provenientes de produtos carneos. Em humanos,
a infeccdo se manifesta em diferentes graus, contudo as sintomatologias mais comuns sdo dores
abdominais, febre, vomitos e diarréia.

As regulamentacdes nacionais e internacionais exigem que para a comercializacao
da carne e os produtos carneos, estejam livres de microrganismos patogénicos.

O presente estudo retrospectivo tem como objetivo relatar a incidéncia da bactéria
Salmonella spp. em cortes de carne suina nos 21 estabelecimentos classificados como
abatedouros frigorificos de suino, com Servi¢o de Inspecdo Estadual (SIE) atendidos pela

fiscalizacdo da regional de Tubardo/SC, no periodo de junho de 2017 a junho de 2018.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1  Salmonella spp.

A Salmonella é um agente zoonético, classificado como um bacilo gram negativo
pertencente a familia Enterobacteriaceae, anaerdbio facultativo na forma de bastonete .Na sua
maioria sdo0 mdveis, capazes de formar acido ou fermentar gas a partir da glicose (BRASIL,
2011).

Na década de 40, foram identificadas cepas do género Salmonella e outros
pertencentes a familia Enterobacteriaceae, a partir dai entdo desenvolveram-se estudos para
realizar a taxonomia, nomenclatura e classificacdo, segundo sua epidemiologia, reacGes
bioguimicas e estruturas (MALDONADO, 2008).

Hoje em dia, esse patogeno é dividido em dois grupos: Salmonella bongori, isoladas
geralmente em animais de sangue frio e Salmonella enterica, a que mais acomete o0 homem e
0s animais de sangue quente. Sua temperatura ideal para multiplicacéo é de 37°C e pH proximo
de 7,0. A Salmonella enterica apresenta seis subespéciese 2.400 sorotipos, sendo 1.367
pertencentes a subespécie enterica. As doencas causadas por esse agente podem ser divididas
em trés grupos: febre tifdide que inclui como agentes S. typhi, S. paratyphi A, B e C, agentes
da febre enteérica; e salmoneloses e enterocolites causadas pelos demais sorotipos, S. dublin
(bovinos), S. choleraesuis e S. typhisuis (suinos), S. abortusequi (equinos), S. pullorum e S.
gallinarum (aves) (FRANCA,2004; CARDOSO, CARVALHO, 2006; REGINA, BERGUER,
2015).

2.1.1 Salmonella em Alimentos de Origem Animal

Os veiculos frequentes da bactéria Salmonella sdo alimentos de origem animal,
principalmente carnes de aves, suinos, bovinos, peixes, ovos, leite e seus derivados
(SHINOHARA et al., 2008).

Outras fontes de contaminacao sdo os produtos agricolas ndo processados, frutas e
hortalicas, onde a exposi¢do a agua contaminada com fezes faz com que o alimento se torne
improprio para consumo; para leite e ovos, a contaminacdo se da por contato direto; e na carne,

normalmente ocorre durante o abate (BRASIL, 2011).
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2.1.2 Caracteristicas clinicas e patogenia da Salmonella

E uma bactéria causadora de infecgio alimentar, a exteriorizacdo dos sintomas do
quadro clinico além de incluirem gastroenterites agudas e crbnicas, incluem também
localizagdo extra intestinal como osteomielite, artrite, infeccGes septicémicas, entre outras. As
bactérias adentram por via oral, e invadem a mucosa intestinal, havendo propagagdo para
submucosa. E causando uma resposta inflamatéria de hipertrofia e hiperplasia dos foliculos
linfoides liberando prostaglandinas, que estimula o AMP ciclico a produzir fluidos,
ocasionando uma enterocolite aguda com quadro diarreico moderado, sem presenca de sangue,
contudo, em alguns casos, pode ocorrer perda de fezes associado a tenesmo e sangue. Seu
transporte, através do sistema reticulo endotelial, aliado a capacidade de multiplicacdo no
interior dos macréfagos, possibilita sua manutencdo e disseminacdo no organismo
(CARDOSO, CARVALHO, 2006; FORSYTHE, 2013; BRASIL, 2011)

Figural. Invasdo da parede do intestino por Salmonella

Organismos
em fagossomos

Membrana
com ondulagoes
(ruffling)

Absorgao para o
interior do vacutolo

Fonte:Forsythe, 2013

No caso de febres entéricas causadas por S.typhi e S.paratyphi e casos que
apresentam infeccdes sistémicas, a bactéria atinge os linfonodos mesentéricos e vai se
disseminando para outros tecidos e 6rgdos podendo alcancar também a corrente sanguinea
(CARDOSO, CARVALHO, 2006).

Pessoas desnutridas ou que apresentam baixa imunidade apresentam chances de
contrair infecgbes graves. Essa bactéria apresenta viruléncia multifatorial, pois a manifestacédo
dos sinais clinicos depende da mobilidade e habilidade de conseguir penetrar nas células da
parede intestinal (VIEGAS, 2009).
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2.1.2.1 Infecgdes gastrointestinais

Os pacientes acometidos apresentam sinais clinicos como fezes diarreicas de
caracteristicas aquosas, ou fezes com sangue e muco. Os sintomas regridem geralmente, no
terceiro ou quarto dia. Pode ocorrer febre (39°C), dores abdominais leves ou intensas e vomitos.
Em casos de persisténcia dos sintomas o individuo acometido pode desenvolver sindrome de
cOlon irritado — SCI. (FAI ET AL., 2011)

2.1.2.2 Bacteremia

Segundo Jungueira, Tosta e Prata (2009), na maioria dos casos a febre entérica é
caracterizada pela S.Typhi, contudo ela pode ser causada por outros sorovares tambéem. A
bacteremia apresenta predominancia em adultos, principalmente naqueles que possuem em seu
historico o uso de medicamentos imunossupressores. Nesses individuos, a complicacao

normalmente é a pneumonia, caracterizando um indice alto de mortalidade em idosos.

2.1.2.3 Infecgdes do sistema nervoso central

Dificilmente sdo apontadas infecgdes no sistema nervoso central, geralmente
ocorrem em pacientes com longo periodo de hospitalizacdo e que fazem tratamento com
antibioticos por um longo periodo de tempo. As manifestacfes dos sinais clinicos incluem
empiema subdural, abscessos, meningites e quadro diarréicos. As bactérias de maior
predominancia descritas em infeccdes do sistema nervoso central sdo S. typhimurium e S.
enteritidis (BRASIL, 2011).

2.1.2.4 Infecgdes de outros sitios

A Salmonella pode causar lesdes endovasculares e osteomielite, acometendo na
maioria das vezes individuos com mais de cinquenta anos. Em individuos que possuem
aterosclerose € observado Salmonella nas placas aterosclerdticas, visto que a bactéria possui
capacidade de se proliferar nos fagocitos dessas placas. Dentre as complicacfes que podem
ocorrer na gastroenterite, podemos apontar a rabdomiolise (lesdo do musculo esquelético,

ocasionalmente seguido de uma falha renal), a osteomielite, podendo levar ao surgimento de
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um aneurisma abdominal adrtico, com elevado indice de letalidade, a peritonite, a pericardite,
a pleuropneumonia e a insuficiéncia renal, entre outras, que tém sido profusamente relatadas

como infecgOes extras intestinais determinadas por Salmonella spp (BRASIL, 2011).

2.1.3 Epidemiologia

Considerada a zoonose com maior incidéncia no mundo, a salmonelose gera
grandes preocupacdes para a saude publica. Seu ciclo de transmissao inclui praticamente quase
todos os vertebrados e a contaminacdo esta vinculada a ingestdo de alimento, causando estado
de alerta, pois é vista tanto em paises desenvolvidos como nos emergentes, gerando um impacto
econdbmico negativo na producdo de alimentos de origem animal (SHINOHARA, 2008;
FRANCA, 2004).

Epidemiologicamente destacam-se 0s animais que sdo portadores assintomaticos,
dificultando técnicas para deteccdo antes ou durante a inspecéo dos produtos de origem animal,
transformando assim o alimento em uma fonte continua de contaminacdo. Sabendo que a via
de transmissao principal de Salmonella spp. esta na cadeia alimentar de animais criados com
objetivo comercial, aponta essa bactéria como a mais envolvida na transmissdo de DTA’S
(doencas transmitidas por alimentos) causadoras de entero infec¢des, ocasionando assim perdas
financeiras exorbitantes, principalmente na producdo de bovinos, suinos e aves (GOUVEA,
et.al, 2012; BRASIL, 2011).

Em alguns paises trata-se com rigidez a inspecdo para manter o controle e a
qualidade dos alimentos, ja que os animais sao o foco central das salmoneloses entéricas, sendo
fonte de infeccdo de suma importancia sanitaria (BRASIL, 2011).

Segundo Colla et al. (2014), onde avaliaram a sensibilidade microbiana da
Salmonella em antibidticos e sanitizantes, foram verificados indices alarmantes em relacédo a
resisténcia bacteriana desse patdgeno frente a alguns antimicrobianos, sendo que para penicilina
apresentou 100% de resisténcia, para tetraciclina 94,9%, para trimetropim 89,7% e 87,2% para
ampicilina. Concluindo entdo que nas analises realizadas todas apresentaram multirresisténcia
tendo necessidade de uma constante monitoracdo desse patdgeno, pois 0 mesmo representa
risco para a satde humana e animal.

Apesar de a terapia antimicrobiana ndo ser utilizada nas infecgcdes entéricas, a

mesma é utilizada quando o quadro clinico se trata de algo sistémico, fazendo com que a
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resisténcia das cepas aos antibioticos se torne algo preocupante (COLLA et al. 2014; BRASIL,
2011)

Esse assunto tem recebido uma atengdo maior de instituicbes como a Organizacao
Mundial da Saide — OMS e o Codex Alimentarius, que vém discutindo solucBes para o

problema ja que esté presente mundialmente (BRASIL, 2011).

2.2 HISTORICO DA SUINOCULTURA NO BRASIL

A introducéo dos suinos no Brasil teve inicio desde a época do descobrimento onde
ha registros da entrada desses animais desde 1532. No século XVII com a colonizacgéo e a
mineracgao em ascensao, 0 consumo de suinos para alimentacdo humana era frequente sendo a
carne consumida com outros alimentos, entretanto a alimentacdo desses animais era feita
somente com resto de alimentos “lavagens” (SEBRAE, 2008).

A suinocultura tem grade importancia no pais, pois varias propriedades a tem como
principal atividade, onde a mesma é responsavel pela renda de muitas pessoas (GUIMARAES
et al, 2017).

Segundo Guimardées et al. (2017) a carne suina ocupa o segundo lugar em relacéo
ao consumo de carnes no mundo, sendo o Brasil o quarto maior produtor mundial de suinos,
mas 0 quinto em relagdo ao consumo da carne, caracterizando-se entdo maior exportador do
que consumidor.

Atualmente no Brasil a suinocultura tem sua maior parte concentrada no sul do pais,
com uma producéo adaptada as novas tecnologias otimizando tempo e com melhores resultados
para o produtor, todavia, ainda existem algumas pequenas propriedades com criacdo para
subsisténcia, ndo ofertando aos animais uma cria¢do adequada (DALLA COSTA,; 2005).

Segundo Dalla Costa (2005) ainda ha registros de producéo de granjas com ciclo
completo na regido sul do pais, entretanto, esse sistema ira deixar de existir futuramente dando
espaco as Unidades Produtoras de Leitdes - UPLs que caracterizam a producédo individual
separando os animais em maternidades e posteriormente sendo encaminhados para as UPLs de

terminacéo.
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2.3 SISTEMAS DE CRIACAO E MANEJO DOS SUINOS

O sistema de criacdo dos suinos pode ser realizado de duas formas: os que sdo
criados em ciclos completos onde o produtor acompanha desde a etapa do nascimento até
terminagéo e os executados em etapas, onde os animais sdo encaminhados para as UPL’s de
nascimento, crescimento e terminacdo (AMARAL et al, 2006).

Destaca-se também a criacdo quanto ao manejo, recebendo as seguintes
classificagdes: sistema de manejo extensivo; semiextensivo e o confinamento. O sistema
extensivo é voltado a criagdes pequenas, geralmente de subsisténcia, sem auxilio de muita
tecnologia na criacdo desses animais. O sistema semiextensivo conta com auxilio de mais
tecnologia, onde nas instalagdes os animais séo separados por sexo e realiza-se selecdo para
executar a reproducdo do plantel, fazendo com que esse sistema influencie positivamente no
resultado final da qualidade da carne, garantindo também um estado de sanidade melhor para
o0s animais. O sistema de confinamento tem como objetivo aumentar o peso dos animais em
menor tempo otimizando a producéo, os suinos sdo criados em espaco reduzido e recebem
racdes especificas e adequadas para cada etapa do desenvolvimento, tendo também nesse
sistema acompanhamento técnico especializado e maior rigor no que envolve a sanidade
(CARVALHO; VIANA, 2011).

2.3.1 Sanidade

Independente do sistema de manejo, 0 rebanho de suinos estd constantemente
exposto aos microrganismos patogénicos, que podem lhes causar o desenvolvimento de
doencas, contaminando o ambiente em que vivem (GUIMARAES, 2010).

Dentre as doencas mais relevantes na producéo de suinos em um levantamento feito
pela Organizacdo Mundial de Satde Animal destaca-se a Peste Suina, Cisticercose, Brucelose,
Doenca de Aujesky, gastroenterites transmissiveis por Salmonella spp, entre outras
(YAGUE,2014).

A disseminacdo do microrganismo geralmente se da pela introducdo de um animal
portador no rebanho, a contaminacdo também pode ocorrer por moscas ou por fomites no
processo de higienizacdo disseminando o patégeno. O desenvolvimento da infeccdo nos suinos
ocorre apds aproximadamente trinta e seis horas. A sobrevivéncia desse microrganismo no solo
pode chegar a seis meses. Todavia, mantendo-se a granja em isolamento e garantindo a limpeza

e desinfeccOes das instalagdes, minimiza-se a ocorréncia dessas infecgdes (FRANCA, 2004).
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2.3.2 Bem-estar do suino no pré-abate

Muitas doencas nutricionais, patoldgicas ou alteracOes fisioldgicas que os
animais apresentam vém da falta de um adequado bem-estar animal. O conceito se baseia
nas cinco liberdades: fisioldgica (livre de sede, fome); ambiental (estruturas adaptadas);
sanitaria (livre de doenca); comportamental (livre para expressar seu comportamento
normal); e psicoldgica (livre de medo e ansiedade), fazendo com que o bom manejo resulte
em uma carne com boa qualidade (LUDTKE et al., 2010).

Segundo Goettems (2011, p 8-9.)

O manejo dos animais para o direcionamento ao abate comeca na granja. Varios sdo
os fatores que estressam os animais e que sdo prejudiciais na finalizacdo do produto.
Como exemplo o transporte desses animais até o frigorifico é um deles, (méo de obra
treinada, tipo de transporte, entre outros). O jejum alimentar na granja, mal realizado
igualmente causa muito estresse, sendo esses 0s principais estresses do periodo pré-
abate, e que podem comprometer o bem-estar do animal resultando em perdas tanto
para os produtores quanto para os frigorificos, comprometendo a quantidade e a
qualidade da carne.

Segundo Faucitano (2000), a pratica do jejum (8-12 horas) quando realizada
corretamente, é muito importante, pois diminui a taxa de estresse no embarque e desembarque,
reduz a mortalidade e auxilia no controle sanitario diminuindo a excrecdo de dejetos e
consequentemente da bactéria Salmonella nas fezes, reduzindo os excrementos do animal na
evisceracao.

A alimentacéo antes do transporte também ndo € indicada, pois aumenta o risco de
contaminacdo dos suinos devido ao estresse causado no deslocamento da granja ao frigorifico,
ocasionando proliferacdo de Salmonella no intestino e sua excrecdo no ambiente
(FAUCITANO, 2000).
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2.4  MANEJO DOS SUINOS NO ABATEDOURO

Os animais chegam ao frigorifico geralmente ao final da tarde, e sdo alojados em
uma area apropriada para recep¢do e descanso dos mesmos, onde € disponibilizado somente
agua. Ao chegarem no abatedouro os animais que estdo muito estressados defecam no ambiente
de descanso e o jejum prolongado, associado a brigas faz com que os animais saudaveis ingiram
fezes de animais portadores da bactéria, ocasionando assim uma contaminacdo na linha de
abate. Os pontos mais criticos de contaminacdo descritos sdo a evisceracdo, esterilizador de
facas que tem que estar em temperatura adequada de 82,2°C e toalete, mas também pode haver
contaminacéo na escaldagem e na diviséo da carcaca (SEIXAS; TOCHETTO; FERRAZ, 2009).

No dia posterior ao da recep¢do, o abate se inicia pela manhd, onde o animal
insensibilizado segue pela noria, pendurado de ponta cabeca até area da sangria. Apds essa
etapa, passa pela escaldagem, depiladeira e chamuscador, que tem como finalidade queimar os
pélos que a depiladeira ndo consegue extrair (SANTOS, 2011).

Segundo Santos (2011) sequencialmente faz-se a limpeza externa e inspecdo do
animal abatido, passando pela evisceragé@o, onde séo retirados intestinos, miudos e visceras. Em
seguida, ap0s ser inspecionada e receber o carimbo do servico de inspecéo, a carcaca vai para
a camara de resfriamento e mantém-se ali por 24 horas para sua maturacdo. Na fase seguinte,
sdo realizados os diferentes cortes da carne, e logo depois sdo embalados e ganham
identificacdo atraves da rotulagem. O acondicionamento do produto finalizado é feito sobre
pallet dentro de camaras frias especificas para conservacdo dos mesmos até o momento da

comercializacdo, conforme mostra a figura 2.



Figura 2. Fluxograma de etapas do abate e processamento da carne suina.
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2.4.1 Pontos criticos microbiolégicos em um abatedouro de suinos

Os suinos sao importantes fontes de contaminacdo da bactéria Salmonella, pois ela
se encontra principalmente em tecidos do trato gastrointestinal e linfonodo mesentéricos, onde
um erro de manipulagédo ou evisceracdo pode contaminar a carcaca do animal, desta forma a
importancia da reducdo da carga microbiana durante o processo de abate. A reducdo de
Salmonella na carcaca de suinos pode acontecer com a realizagdo dos procedimentos adequados
de abate, como escaldagem, remocao cuidadosa das visceras com oclusdo do reto e a limpeza
apos o abate (SEIXAS; TOCHETTO; FERRAZ, 2009).

No processo de escaldagem a agua deve estar em uma temperatura de 62°C a 72°C
com o objetivo de reduzir a carga microbiana e promover a remocao de cerdas dos suinos na
depiladeira. A carcaca deve ficar de 2 a 5 min no tanque, parte da sujidade desses animais
presente no couro fica na 4gua. A agua deve ser renovada a cada 8 horas, e realizar limpeza do
tanque para evitar a contaminacao (SIPPEL, DIEDRICH, LUZ, 2007; CHAGAS, 2011).

Na depilacdo muitas carcacas de suinos sdo contaminadas com microrganismos
fecais, entre eles Salmonella. A higienizacdo da depiladeira € laboriosa estabelecendo uma
frequéncia de incidéncia desse microrganismo na carne suina (CHAGAS,2011).

A contaminacdo cruzada também é um fator que faz com que ocorra a propagacao
do patdgeno, ela pode ocorrer com 0s animais portadores contaminando 0s animais negativos
antes do abate, ou entdo a contaminacdo cruzada da carcacga pode acontecer através de facas ou
pelas maos dos funcionarios, ambos contaminados com fezes, geralmente ap0s o processo de
evisceracdo (ROSTAGNO et al., 2003)

O procedimento de evisceracdo é considerado um dos principais motivos para a
contaminacdo de carcacas, pois no ceco de suinos, existe uma predominancia de 5,2% de
Salmonella instantaneamente apds a evisceragdo com contamina¢do com o contetdo fecal do
proprio animal, ou através de facas ou maos do funcionario responsavel pelo procedimento
(CHAGAS,2011; SEIXAS, TOCHETTO, FERRAZ, 2009).
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2.5 CONTROLE E DIAGNOSTICO

Atualmente no Brasil ndo existe um programa, de monitoria ativa para combater a
contaminagdo de Salmonella em carcacas suinas. Todavia as industrias possuem monitorias
internas dentro dos controles de boas préticas de fabricacdo (BRASIL, 2006).

O diagndstico pode ser realizado através de exame de fezes quando o portador
apresenta sinal clinico, entretanto na maioria das vezes 0s animais sao assintomaticos, ou entao
a partir de analises do sangue, e de alimentos contaminados. A melhor maneira de evitar a
proliferacdo de Salmonella spp. é efetuar o controle dos animais ainda vivos, principalmente
em todas as fases do pré-abate, evitando assim a contaminagdo no transporte e no abatedouro
(CARDOSO; CARVALHO, 2006;BRASIL, 2011;GOETTEMS, 2011).

De acordo com a Resolugcdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, no controle
microbiolégico para fiscalizagdo de produtos alimenticios, consta no grupo de alimentos de
carnes in natura de bovinos, suinos e outros mamiferos, a exigéncia de auséncia para amostras
indicativa de 25g.

Segundo Santos (2011) nos estabelecimentos no que diz respeito a seguranca
alimentar no processo produtivo da carne suina sdo desenvolvidos alguns controles pela
empresa para deteccdo desses riscos. Seguem abaixo alguns deles:

e Boas praticas de fabricagéo - higiene pessoal,

e Controle de saude dos funcionarios;

e Treinamento de funcionarios;

e APPCCs;

e Controles Microbiologicos, PAC 15;

e Controle de contaminacédo cruzada: cores de roupas diferenciadas
por fungéo.

Os programas de autocontrole tém como base as Boas praticas de fabricacdo (BPF)
gue consiste nos requisitos essenciais de manipulacdo de alimentos e higienizacdo do ambiente
e funcionarios. O programa de Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) que
descreve a sanitizacdo e limpeza executada diariamente na empresa, e Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC), que indica perigos especificos, pois ajuda a identificar a
contaminacdo em diferentes estadgios do processo de fabricacdo. Todos eles com registros

diarios em planilhas, efetuados pelo controle de qualidade (FREITAS, 2011)
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Quando detectado presenca da bactéria Salmonella em uma anélise de alimento, a
empresa deve realizar um plano de acdo, fazer a rastreabilidade do produto para detectar o
género alimenticio ao longo das fases de transformacédo, producéo e distribuicdo, garantindo
assim a saude humana. Também avaliar as planilhas de BPF e condi¢Ges de higiene na inddstria
principalmente nos setores de escaldagem, evisceracgéo, cortes e manipulacdo (FREITAS,2011).

2.6 Salmonella;PROBLEMA DE SAUDE PUBLICA

Atualmente nas regulamentacdes nacionais e internacionais exige-se que toda a
carne destinada ao consumo humano seja livre de agentes patogénicos. E um desses agentes
que causam grande preocupacdo devido aos surtos de intoxicacdo alimentar, é a
Salmonella(GOETTEMS, 2011).

A contaminacéo da carne geralmente se da pela manipulacdo inadequada da carcaga
na hora do abate, ou por contaminagdo no pré-abate, no transporte ou até mesmo quando 0s
animais chegam ao frigorifico e defecam na area de descanso (CARDOSO; CARVALHO,
2006; GOETTEMS,2011).

De acordo com o Codex Alimentarius (1997), toda a carne que € detectada essa
bactéria é inapropriada para consumo por se tratar de um agente zoonotico. Por isso faz-se
necessario um controle rigido dos estabelecimentos para evitar as perdas econémicas de

producdo e preservar o consumidor.



22

3 MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado nas dependéncias da CIDASC - Companhia Integrada de
Desenvolvimento Agricola, na cidade de Tubardo, SC.

Os dados obtidos foram enviados pelos laboratérios credenciados, contendo os
laudos com as andlises laboratoriais microbiolégicas de cortes de carne suina dos periodos de
junho de 2017 a junho de 2018, dos 21 estabelecimentos com Inspecdo Estadual - SIE,
classificados como abatedouros frigorificos de suinos do Departamento Regional de Tubarao,
SC.

Apds a coleta e analise, os dados foram organizados em planilha do software Excel®
(Microsoft Office 2010) da plataforma Windows, distribuindo os dados coletados em
percentuais de ocorréncia de acordo com os laudos analisados, caracterizando a presenca do
patdgeno nos diferentes cortes suinos.

Posteriormente a analise de distribuicdo de frequéncias e médias, os dados foram
comparados a literatura que relata sobre programas de autocontrole, pontos criticos de um

estabelecimento e boas praticas de fabricacéo.
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4 RESULTADOS

Os resultados serdo apresentados em forma de artigo cientifico formatado de acordo

com as normas da revista Ciéncia Rural (Anexo 1).
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5 ARTIGO

Estudo retrospectivo da incidéncia de Salmonella spp. em cortes de carne suina nos

abatedouros frigorificos do Departamento Regional de Tubardo-SC

Retrospective study of the incidence of Salmonella spp. in pork cuts at slaughterhouses

of the Regional Department of Tubardo-SC

Bianca Thomazi'* Carla Jovania Pereira?

RESUMO

Atualmente a infeccdo causada por Salmonella € umas das mais comuns e é
apontada como uma das que apresenta maior ocorréncia dentre as doencas transmitidas por
alimentos. Este estudo teve como objetivo avaliar a incidéncia de Salmonella spp. em cortes de
carne suina dos estabelecimentos com Servico de Inspecao Estadual — SIE, no periodo de junho
de 2017 a junho de 2018. Foi realizado um levantamento de dados a partir dos laudos
laboratoriais encaminhados pelos laboratdrios credenciados no periodo supracitado. Foram
avaliados um total de 158 analises, sendo que 16 laudos (10,13%), apresentaram presenca do
patdgeno, nos seguintes cortes de carne respectivamente: Pernil (3,17%), carne de suino sem
0sso recorte (1,90%), costela com o0sso (1,27%), miudos coracdo (1,27%), Carré (0,63%),
miudos pés (0,63%), filé mignon sem 0sso (0,63%) e cabeca (0,63%). A auséncia do patdgeno

foi verifica em 142 laudos que contabilizou (89,87%) dos casos.

Palavras-chave: inspecdo, suinocultura, salmonelose, produtos de origem animal.
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ABSTRACT

Currently the infection caused by Salmonella is one of the most common and is
pointed out as one of the most prevalent among foodborne diseases. This study aimed to
evaluate the incidence of Salmonella spp. in pork cuts of establishments with State Inspection
Service (SIS), from June 2017 to June 2018. A data collection was performed based on the
laboratory reports sent by the laboratories accredited in the aforementioned period. A total of
158 analyzes were evaluated, where 16 reports (10,13%), showed the presence of the pathogen.
The meat cuts that were present were: pernil (3.17%), pork without bone cut (1.90%), rib with
bone (1.27%), offal shall heart (1.27%), Carré (0.63%), offal shall feet (0.63%), boneless fillet
(0.63%) and head (0.63%). The absence of the pathogen was verified in 142 reports that

accounted for (89.87%) of the cases.

Key words: inspection, swine breeding, salmonellosis, animal products.

INTRODUCAO

Hoje em dia a suinocultura é uma atividade econdmica de larga escala que possui
grande destaque no Brasil, levando o pais a ocupar o quarto lugar em producéo de carne suina
no mundo (GUIMARAES et al., 2017).

Segundo Dalla Costa (2005), a criacdo de suinos estd mais concentrada no sul do
pais onde a producdo conta com emprego de novas tecnologias, qualidade técnica e mao de
obra mais qualificada, otimizando tempo e favorecendo o produtor.

O emprego dessas novas tecnologias no setor que tem por finalidade a area de
alimentos busca sempre melhorar a matéria prima e o produto final que chega ao consumidor,
garantindo a segurancga alimentar evitando as doencas transmitidas por alimentos (DTA’s)

(GUIMARAES 2010). Um desses fatores que asseguram a qualidade na elaboracdo dos
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produtos séo as analises microbioldgicas que sdo realizadas desde a producdo no campo até a
etapa final de fabricacdo, avaliando a carga microbiana e os efeitos de controles utilizados para
dispersdo ou eliminacdo desses agentes patogénicos (SANTOS et al., 2015).

Os suinos muitas vezes sdo portadores da bactéria Salmonella contudo ndo
apresentam sinais clinicos da mesma. Tornando- o assim em um potencial disseminador desse
agente contaminando a carne e a carcaga no pré-abate ou durante os procedimentos do abate
(GUIMARAES et al., 2017).

A Salmonella é a bactéria que apresenta 0 maior nimero de casos de toxiinfecgdo
em humanos. A infecgcdo ocorre com diferentes manifestagdes, desde febre, vomito e dores
abdominais até febre entérica e febre tifoide dependendo do tipo do agente (BRASIL, 2011).

Alimentos de véarias origens e natureza sdo capazes de veicular patogenos,
principalmente quando sua cadeia produtiva ndo mantém boas condi¢des de higiene para evitar
a contaminacao. Os alimentos mais envolvidos frequentemente no processo de transmissédo de
patogenos, sdo os de origem animal, sendo que a carne ocupa o0 segundo lugar (REGINA &
BERGER, 2015). A presenca das DTA’s nos produtos carneos se da pelo fato de que muitas
doencas estdo presentes na microbiota dos animais de corte (trato digestorio, faringe, tecidos
linfaticos, entre outros) contaminado as carcagas no ambiente, pelo manipulador ou utensilios
durante o abate (MATSUBARA, 2005).

Atualmente as determinacfes tanto nacionais como internacionais requerem que
toda a carne que tem por destino final o consumo humano ndo apresente presenca de quaisquer
patdgeno (GOETTEMS, 2011).

Partindo desse contexto o presente estudo teve como objetivo avaliar a presenca do
patdgeno Salmonella em cortes de carne suina no periodo de junho de 2017 a junho de 2018
dos estabelecimentos classificados como abatedouros frigorificos atendidos pelo Servico de

Inspecdo Estadual- SIE do Departamento Regional de Tubardo-SC.
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MATERIAL E METODOS
O estudo foi realizado nas dependéncias da CIDASC - Companhia Integrada de

Desenvolvimento Agricola, na cidade de Tubardo, SC.

Os dados obtidos foram enviados pelos laboratérios credenciados, contendo 0s
laudos com as analises laboratoriais microbiolégicas de cortes de carne suina dos periodos de
junho de 2017 a junho de 2018, dos 21 estabelecimentos com Inspe¢do Estadual - SIE,
classificados como abatedouros frigorificos de suinos do Departamento Regional de Tubaréo,

SC.

Apds a coleta e analise, os dados foram organizados em planilha do software Excel®
(Microsoft Office 2010), distribuindo-0s em percentuais de ocorréncia de acordo com os laudos

analisados, caracterizando a presenca dos patdgenos nos diferentes cortes suinos.

Posteriormente a analise de distribuicdo de frequéncias e médias, os dados foram
comparados a literatura que relata sobre programas de autocontrole, pontos criticos de um

estabelecimento e boas praticas de fabricacao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados foram obtidos através de analise de dados, foram reunidas
informacGes de 158 laudos, onde os cortes de carnes analisados foram: Paleta com pele
(10,75%), Miudos orelha (5,08%), Pernil (16,45%), Filé mignon (5,69%), Lombo (10,13%),
Costela com osso (12,03%), Milados pés (7,59%), Carne suina recortes (5,69%), Barriga
(0,63%), Miudos coracao (7,59%), Bisteca (1,26%), Espinhaco suino (4,44%), Sobrepaleta
(5,59%), Carré com pele (1,90%), Papada suina (0,63%), Cabeca (1,26%) e Carne de suino

meia carcaga com 0sso (3,16%), sendo que dessas analises 89,87% apresentaram auséncia do
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patégeno e 10,13% apresentaram presenca de Salmonella (Tabela 1). Os animais que s&o
portadores desse patdgeno excretam o mesmo no ambiente através das fezes fazendo com que
contamine 0s equipamentos empregados no abate, as carcagas e como consequéncia o produto
final (FUNK et.al, 2001).

Dos 16 laudos que apresentaram presenca 3,17% era pernil, carne de suino sem
0sso recorte 1,90%, costela com 0sso 1,27%, miudos coragdo 1,27%, Carré com pele 0,63%,
middos pés 0,63%, filé mignon sem osso 0,63% e cabeca 0,63%. (Tabela 2). A reducédo de
Salmonella na carcaca de suinos pode acontecer com a realizagdo dos procedimentos adequados
de abate, como escaldagem, remocéo cuidadosa das visceras com ocluséo do reto e a limpeza
apos o abate (SEIXAS; TOCHETTO; FERRAZ, 2009).

O corte com maior incidéncia que se verificou presenca de Salmonella foi o pernil,
isso pode estar ligado devido a proximidade anatdmica dessa regido da carcagca com as visceras,
lugar onde se concentra a presenca do patdgeno devido ao conteudo fecal, outra hipotese dessa
contaminacdo pode ser devido a ndo oclusdo do reto que ndo é realizada em alguns
estabelecimentos, fazendo com que assim extravase contetido da cavidade acometendo algumas
partes da carcaca ou até mesmo o préprio manipulador. Chagas (2011) relata que o
procedimento de evisceracdo € considerado um dos principais motivos para a contaminagéo de
carcacas, pois no ceco de suinos, existe uma predominancia de 5,2% de Salmonella,
instantaneamente apoOs a evisceracdo pode ocorrer contaminacdo com o conteddo fecal do
proprio animal, ou através de facas ou mdos do funcionario responsavel pelo procedimento.
Quando realizada a oclusao do reto diminui-se os ricos de contamina¢do por Salmonella em até
75% (BERENDS et.al, 1998).

Na sequéncia foi observado maior ocorréncia em carne de suino sem 0sso recorte,
nessa embalagem apresentam-se varios pedacos de diferentes partes da carcaca, e sao

destinadas para fins industriais. Como reine muitos cortes a contaminacdo pode ser ocasionada
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por manipulacdo ou contaminagdo cruzada. Nesse caso um fator de risco pode ser 0s proprios
funcionarios levando a contaminagdo de um lado para outro, ou através da manipulagdo ou
equipamento utilizados no abate. (SAMULAK et.al, 2011).

Na amostra de carré com pele foi visto também presenca do patdgeno, onde a
contaminacgéo pode ser proveniente da pele e ter sido contaminada pelas fezes de outo animal
infectado no pré-abate, ou durante o transporte desses animais até o abatedouro. Outras
maneiras também de contaminacdo da carcaca podem ser no momento da escaldagem ou no
processo de depilacdo que sdo areas comuns a todos esses animais. Segundo Seixas; Tochetto;
Ferraz (2009) os equipamentos da area de depilacdo podem ser contaminados por organismo
fecais presente na pele, uma vez contaminados transmitem a bactéria para ouras carcagas
durante a remocao dos pelos. No tanque de escaldagem pode haver acimulo de matéria organica
eu pode estar contaminada por Salmonella, por isso preconiza-se a troca da agua e agitacéo da
mesma.

A contaminacdo dos miudos pés pode estar associada a toalete, no qual unhas e
cascos sao removidos manualmente e ha a complementacédo da depilacdo manual. Thorberg e
Engvall (2001) afirmam que dentre as etapas onde mais ocorre contaminacdo por Salmonella
no abate esta descrito a depilacdo e o toalete devido a manipulacéo e a utilizacdo de utensilios
que nao estdo sendo devidamente higienizados ou esterilizados.

Os demais cortes filé mignon sem 0sso, costela com 0sso, mitdos coracdo e cabeca
estdo ligados na similaridade dos erros que faz com que haja a presenca da bactéria, destacando
0 préprio manipulador e os utensilios por eles utilizados. Para Samulak et al. (2011), a
Salmonella em estabelecimentos onde ha o processamento de carnes é observada nos utensilios,
equipamentos, nas superficies de trabalho, nas méos e roupas de manipuladores confirmando a
facilidade de ocorréncia de uma contaminacgdo cruzada entre carcacas, revelando a importancia

de se manter a higiene no ambiente onde acontece o abate. De acordo com Borch et. al, (1996)
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dentro do processo de abate ndo existe nenhum ponto onde 0s risco sejam eliminados
totalmente, entretanto existe a possibilidade da diminuicdo da carga bacteriana através da
execucdo das boas préticas de fabricagdo, treinamento dos manipuladores, manejo pré-abate e
limpeza e desinfecgéo das instalagcdes do abatedouro.

A presenca da Salmonella em diferentes cortes de carne suina observados nesse
estudo demonstra o risco atual que esse patdgeno ainda representa na producao de alimentos de
origem animal. A veiculacdo dessa bactéria na carne € preocupante no que envolve a salude
publica. Por isso é importante desenvolver cada vez mais controles que busquem minimizar a

disseminacgéo desse agente.

CONCLUSAO

De acordo com o presente estudo, conclui-se que a presenca do patdgeno
Salmonella em diferentes cortes de carne alerta para o risco e melhora dos programas de
autocontrole das empresas avaliando suas condi¢bes de higiene que buscam evitar as

contaminacdes microbiologicas dos produtos que serdo destinados ao consumidor.
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Tabelas
Tabela 1 — Anélise do dado categorizando em presenca ou auséncia de Salmonella spp. em

cortes de carne suina no periodo de junho de 2017 a junho de 2018.

Cortes de Carne Suina Auséncia % Presenca %
Barriga 0,63 -
Bisteca 1,26 -
Cabeca 0,63 0,63

Carne suina recortes 3,79 1,9
Carré com pele 1,26 0,63
Costela com 0sso 10,75 1,27
Espinhaco suino 4,44 -
Filé mignon 5,08 0,63
Lombo 10,13 -
Meia carcaga com 0SS0 3,16 -
Mildos coragédo 6,33 1,27
Miudos orelha 5,08 -
Middos pés 6,97 0,63
Paleta com pele 10,75 -
Papada suina 0,63 -
Pernil 13,29 3,17
Sobrepaleta 5,69 -

Total 89,87 10,13
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1
2 Tabela 2 — Presenca de Salmonella spp. em cortes de carne suina no periodo de junho de 2017

3 ajunho de 2018.

Cortes de Carne Suina com presenca de Salmonella spp. n° de laudos Presenca %
Cabeca 1 0,63
Carne suina recortes 3 1,9
Carré com pele 1 0,63
Costela com 0sso 2 1,27
Filé mignon 1 0,63
Middos coragéo 2 1,27
Middos pés 1 0,63
Pernil 5 3,17
Total 16 10,13
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6 CONCLUSAO

De acordo com o presente estudo, conclui-se que a presenga do patdgeno
Salmonella em diferentes cortes de carne alerta para o risco e melhora dos programas de
autocontrole das empresas avaliando suas condicOes de higiene que buscam evitar as

contaminagdes microbioldgicas dos produtos que serdo destinados ao consumidor.
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