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VEIGA, M.M.L. Salmonella spp. em carcagas e miudos de frangos resfriados
comercializados em Botucatu, SP.  Botucatu, 2008. Dissertacdo (Mestrado) —
Faculdade de Medicina Veterindria e Zootecnia, campus de Botucatu,
Universidade Estadual Paulista.

RESUMO

O presente trabalho foi desenvolvido com o objetivo de analisar carcacas de
frangos, middos e suas embalagens e o liquido presente no interior do produto
guanto a presenca de Salmonella spp. em amostras adquiridas no municipio de
Botucatu, estado de S&o Paulo, no periodo de fevereiro a agosto de 2007. Tais
produtos, se contaminados, podem dar origem a processos de contaminacéo
cruzada, pratica responsavel pela ocorréncia de casos e surtos de Enfermidades
Transmitidas por Alimentos (ETA). Os resultados obtidos revelam que das 50
amostras pesquisadas, 46% das carcagcas, 50% dos miudos, 24% das
embalagens e 22% do liquido contido na embalagem primaria encontravam-se
positivos para o patdogeno, dados que deixam patente a necessidade de um
manuseio correto ndo so das carcacas, mas de todos os componentes do produto
colocado a venda, quando de seu preparo culinario, como medida de prevencao
de ETA.

Palavras-chave: frango resfriado, carcagca, comércio Vvarejista, miudos,
embalagem, contaminagao cruzada, ETA, Salmonella spp.



VEIGA, M.M.L. Salmonella spp. in retail chicken carcasses and giblets in
Botucatu, S&o Paulo, Brazil. Botucatu, 2008. Dissertacdo (Mestrado) -
Faculdade de Medicina Veterindria e Zootecnia, campus de Botucatu,
Universidade Estadual Paulista.

ABSTRACT

The present study was carried out with the purpose of analyze occurrence of
Salmonella spp. in retail chicken carcasses, giblets and its packages and the liquid
inside the whole packages purchased in supermarkets and butcher shops in
Botucatu, Sdo Paulo State, Brazil, during the period from February to August in
2007. Such chicken products, if contaminated can lead to cross-contamination
processes, which are the main practice incriminated as a starter when foodborn
diseases and outbreaks take place. Results has shown that in 50 investigated
samples, 46% of the whole chicken carcasses, 50% of the giblets, 24% of the
giblets packages and 22% of the whole package liquid were contaminated with the
pathogen. Data emphasizes the need of correct handling not only of carcasses but
also of all the components of the retail product when it will be cookery prepared, as

a prevention tool of foodborn diseases.

Key-words: carcasses, cross-contamination, foodborne pathogen, giblets,

package, retail chicken, Salmonella spp..



1. INTRODUCAO

No inicio do século XIX, foi relatada pela primeira vez na Franga, a relacdo
entre uma patologia intestinal e a presenca de um agente contagioso, sendo esta
posteriormente identificada como febre tiféide. Outras pesquisas, também na
Europa, resultaram no isolamento e caracterizacédo do bacilo causador da doenca,
além do desenvolvimento do método diagndstico para sua deteccdo. Na mesma
época, nos Estados Unidos da América, Salmon e Smith no ano de 1885,
conseguiram isolar, a partir de suinos, o Bacillus cholerae-suis, atualmente
classificado como Salmonella enterica sorovar Choleraesuis. Posteriormente, até
1925, grandes conquistas cientificas ocorreram nas pesquisas que envolviam
testes sorologicos visando a detectar o antigeno flagelar e o somatico de
Salmonella (LE MINOR, 1981 apud D’AQUST et al., 2001; D’AOUST, 1989 apud
D’'AQUST et al., 2001).

Além dos suinos, outras espécies animais podem ser reservatorios do
agente, como as aves. A contaminacao por este patégeno nas carcacas abatidas
significa um risco para a saude do consumidor, visto que 0 mesmo pode causar
uma importante zoonose no homem, requerendo portanto um monitoramento
rigoroso. A enfermidade ocorre principalmente pela ingestdo de produtos e de
subprodutos de origem animal contaminados, sendo a carne e seus derivados, 0s
ovos e o0 frango os veiculos mais comumente envolvidos em casos de
salmonelose humana (JAY, 2005; ROSSI et al., 2007).

As bactérias do género Salmonella sdo Gram-negativas, em forma de
bastonetes pequenos, ndo esporulados. O homem e 0s animais Sao seus
reservatorios mais comuns, e encontram-se amplamente distribuidas na natureza.
Considerando sua taxonomia, podem ser classificadas em duas espécies, S.
enterica e S. bongori (FRANCO & LANDGRAF, 1999; D'AOUST et al., 2001,
LAKE et al., 2002; JAY, 2005).



No Brasil, embora haja crescente preocupac¢do com a producéo de frangos
de corte, com 0 objetivo de monitorar sua criagdo visando a profilaxia de
determinadas enfermidades, exigéncias do mercado internacional de carne, e
mesmo estando nosso pais entre 0s maiores produtores, Salmonella spp. ainda
tem apresentado uma grande prevaléncia nas granjas produtoras (SILVA, 2002;
ROSSI et al., 2007).

Corroborando tais preocupacdes, pesquisas apontam que mesmo frangos
abatidos em estabelecimentos oficiais, isto €, fiscalizados pelo Servico de
Inspecéo Federal (SIF), do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento
(MAPA), tém apresentado taxas elevadas de contaminagdo por Salmonella spp.,
variando estas de 7% a 50% (SANTOS et al., 2000; BAU et al., 2001; LUIZ et al.,
2004; VESSONI, 2004; CARVALHO & CORTEZ, 2005; LOPES et al., 2005;
PEREIRA et al., 2005; TIROLI & COSTA, 2006; RISTORI, 2007).

No Brasil, assim como em outros paises, também existe um programa
oficial que avalia a contaminacdo de carcagcas de aves por Salmonella spp..
Denominado Programa de Redugdo de Patdogenos - Monitoramento
Microbioldgico e Controle de Salmonella sp. em carcacas de frangos e perus
(PRP), que foi instituido pela Secretaria de Defesa Agropecuaria (SDA), do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), através de Instrucéo
Normativa n° 70, de 06 de outubro de 2003 (BRASIL, 2003).

Segundo esta Normativa, os abatedouros avicolas fiscalizados pelo SIF
devem remeter a laboratorios credenciados, carcacas de frangos ou perus para
pesquisa de Salmonella sp., sendo o nimero de amostras analisadas dependente
do volume de abate de cada estabelecimento. O programa brasileiro é
praticamente uma coOpia do implementado em 1996 pelos norte-americanos,
através do Food Safety and Inspection Service (FSIS) e denominado Pathogen
Reduction and Hazard Analysis Critical Control Point Rule e comumente referido
como Mega-Reg (USDA/FSIS, 1996).

Saliente-se que, ndo sO as carcacas podem estar contaminadas, mas
também os miudos (moela, figado, pescoco e pés) a elas incorporados e o liquido

normalmente encontrado no produto, resultante especialmente da etapa de pré-



resfriamento das aves durante o seu processamento industrial, podendo entéo
veicular Salmonella spp. (JAMES et al.,, 1992; BRASIL, 2003). As proprias
embalagens plasticas também podem estar contaminadas segundo Wong et al.
(2004) e Harisson et al. (2001).

Todos estes itens constantes do produto oferecido ao consumidor podem
dar origem a processos de contaminag¢do cruzada, onde as células do patégeno
séo transferidas do alimento ainda cru para aqueles ja prontos para o consumo.
Sabe-se hoje que parte dos casos e surtos de ETA tém origem neste processo.
Assim, produzir alimentos seguros, evitando-se a contaminagéo cruzada, torna-se
um desafio, especialmente quando esta envolvida a manipulacdo de frangos. No
Brasil essa questdao adquire uma enorme importancia, dada a relevancia desse
produto em nossa dieta. Carne mais consumida atualmente em nosso pais,
representa importante fonte protéica, sendo que o figado, também constitui-se em
fonte de baixo custo de nutrientes como o ferro e o selénio, microminerais
essenciais do ponto de vista nutricional (FRANCO & LANDGRAF, 1999; LAKE et
al., 2002; CUNHA & CUNHA, 2003; ANDERSON et al., 2004; JAY, 2005; DUARTE
et al., 2007).



2. REVISAO DA LITERATURA

2.1. Importancia da ETA no mundo e no Brasil

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) conceitua Doenca
Transmitida por Alimentos (DTA) ou Enfermidade Transmitida por Alimentos (ETA)
como aquela que tem por causa a ingestdo de um alimento contaminado por um
perigo de origem fisica, quimica ou bioldgica. Em relacdo a este ultimo, por
agentes infecciosos especificos, ou pelas toxinas produzidas por estes, através da
transmisséo de tais agentes ou de seu produto toxico (BRASIL, 2001).

A Organizacdo Mundial da Saude (OMS) considera as ETA como um dos
principais problemas de saude no mundo contemporaneo, agravado nas ultimas
décadas por inUmeras modificacbes no cotidiano de diversos paises, entre as
guais se pode citar o crescimento da populacao, a pobreza, o processo acelerado
de urbanizacdo dos paises em desenvolvimento, lembrando ainda o comércio
internacional de alimentos para consumo humano e animal em continua ascensao
e 0 surgimento de novos agentes etioldgicos, além das mutagdes sofridas por
outros. Assim, a contaminacdo microbiologica de alimentos ainda tem influéncia
consideravel sobre a saude publica, atingindo de forma indireta os setores de
turismo e o comércio internacional de géneros alimenticios (WEINGOLD et al.,
1994 apud AKUTSU, 2005; WHO, 1999 apud AKUTSU, 2005; OPAS/OMS, 2007).

As consequUéncias econOmicas das ETA podem ser avaliadas em varios
ambitos: individual, familiar e aquele que envolve a economia de diversos paises.
Nos ultimos trinta anos, segundo pesquisas, apesar das taxas de mortalidade
decrescentes por doencas diarréicas agudas, os indices de morbidade por tais
infeccbes permanecem estaveis, estando elas entre as principais causas de
mortalidade de criancas menores de 5 anos nas Américas (RUBINO, 1997,
OPAS/OMS, 2007).



A Organizacdo Pan-Americana da Saude (OPAS) vem implementando
acOes capazes de tornar mais eficaz o sistema de vigilancia de doencgas nos
paises da Ameérica Latina, visando inclusive a obtencdo de dados a respeito da
carga de morbidade das gastrenterites agudas. Nos Estados Unidos, tais dados ja
existem, sendo que a rede de vigilancia ativa FoodNet constitui-se em um
importante exemplo de instrumento para pesquisa e divulgacdo de dados que
envolvam tanto ocorréncias quanto previsdes de episddios de ETA em ambito
nacional (OPAS/OMS, 2007). Assim, tais registros deixam patente a importancia

destas enfermidades no mundo atual.

2.2. Salmonella como agente das ETA

Salmonella é considerado um dos principais agentes bacterianos envolvidos
em casos e surtos de ETA em muitos paises do mundo, incluindo o Brasil. Varios
deles tém registrado taxas crescentes de sua incidéncia e as previsdes sao de que
esta situacdo ndo se alterara nos proximos anos, de maneira que este patdogeno
continuara sendo objeto de véarias pesquisas, como vem acontecendo por muitas
décadas (FRANCO & LANDGRAF, 1999; JAY, 2005; OPAS/OMS, 2007; BACON
& SOFQOS, 2003 apud SOFOS, 2008)

Dados do programa da OMS para a vigilancia epidemioldgica de
Salmonella e de outros enteropatégenos que ocorrem na Ameérica do Sul mostram
gue, entre 2000 e 2004, houve um aumento de 43,5% do numero de isolamentos
do agente, que totalizaram 15.737, sendo que 0s sorotipos de maior ocorréncia
foram S. Enteritidis (40%) e S. Typhimurium (16%) (JAY, 2005; OPAS/OMS,
2007).

Nos Estados Unidos, onde a estimativa € de que ocorram cerca de 75
milhdes de casos anuais de ETA, ocasionando por volta de 5000 Oobitos,
considera-se Salmonella como um dos principais agentes envolvidos, sendo causa
freqUente de “recalls” de alimentos pela industria (MEAD et al., 1999). Critérios de

controle e profilaxia do patdgeno estdo previstos na regulamentacdo do sistema



de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) (OLIVEIRA et al.,
2007; SOFOS, 2008).

No Brasil, segundo dados divulgados pela Secretaria de Vigilancia Sanitaria
(SVS), do Ministério da Saude, durante o periodo de 1999 a 2003, Salmonella spp.
figura como principal causa conhecida de surtos de ETA (BRASIL, 2004).

No estado de S&o Paulo, isto também foi observado, havendo um ndmero
crescente de isolamentos em alimentos a cada ano, especialmente a partir do
frango in natura, segundo Lirio et al. (1998).

Estima-se que mais de 95% das salmoneloses que acometem o homem
ocorrem pela ingestdo de alimentos contaminados, principalmente os de origem
animal, sendo elas as zoonoses de maior incidéncia, impacto e monitoramento no
mundo atualmente (JACKSON et al., 1991; TAUXE, 1991; ROSSI et al., 2007).

Apesar de sua epidemiologia variar de acordo com 0s paises em que
ocorre, e portanto haver diferentes alimentos relacionados com a origem da
doenca, tais como visceras de animais na China, Africa do Sul e Israel,
indiscutivelmente a carne de aves e 0S ovos estdo entre os principais alimentos
causadores desta enfermidade (FRANCO & LANDGRAF, 1999; JAY, 2005).

Os produtos derivados de frango e peru sdo vistos pelos consumidores
como saudaveis, além de representarem uma alternativa de baixo teor de gordura
ao consumo de carne bovina, o que tem elevado tal preferéncia nos ultimos 25
anos. Embora a tecnologia empregada na sua producdo seja cada vez mais
eficiente, consequéncias indesejaveis também sdo observadas, incluindo-se a
possibilidade de contaminacdo microbioldgica durante todo o processamento por

varios microrganismos, destacando-se Salmonella (SILVA, 1998; McKEE, 2007).

2.3. Importancia dos produtos avicolas, especialmen  te das carcacas de

frango, na veiculacdo do patégeno

A OPAS/OMS considera haver grande importancia da produgdo avicola

para a seguranca alimentar nas Ameéricas, onde 0 setor alcancou grande



desenvolvimento. Trata-se de uma atividade econdmica de destaque, que gera
lucro e empregos, produzindo carne de aves e ovos, fontes de proteina animal de
grande qualidade e de custo mais baixo, representando por volta de 40% da
proteina animal consumida mundialmente. O continente americano € responsavel
por 46,9% dos 67 milhdes de toneladas de carne de frango produzidas no mundo,
sendo que o Brasil e os Estados Unidos possuem um papel de destague nesse
cenario (OPAS/OMS, 2007).

A avicultura industrial € uma atividade econémica cujos produtos visam aos
mercados interno e externo, sendo as margens de lucro baixas, o que requer um
baixo custo de producgéo para que haja relativa competitividade, sendo a sanidade
animal fator imprescindivel para consegui-la. Qualquer problema neste ambito
pode ter reflexos na sadde humana, com a colocacdo no mercado de produtos
gue se apresentam infectados por patdégenos, especialmente Salmonella
(OPAS/OMS, 2007; ROSSI, 2007).

O habitat primario deste género bacteriano é o trato digestério dos
animais, como os de producdo, répteis, aves, além de seres humanos e
ocasionalmente insetos. No caso dos animais de producdo e particularmente no
de aves, a fonte primeira de contaminac¢édo da planta de processamento é o lote a
ser abatido, portanto. Consequentemente, a pesquisa de Salmonella nas carcacas
reflete a presenca do patdgeno no lote, durante o abate (REITER et al., 2007).
Além delas, o pescoco e os miudos (coracdo, figado e moela) também podem
mostrar grandes indices de contaminacdo (JAMES et al., 1992).

Salmonella tem a propriedade de colonizar o canal ovipositor das aves, o
gue leva a contaminacéo da gema durante o processo de formacgéo do ovo e a sua
disseminacado entre os plantéis. Apesar de sua ocorréncia na carne de aves ser
considerada natural, visto que o género faz parte da microbiota intestinal destes
animais, a carga microbiana da carcaca € muito variavel, sendo dependente das
condicbes de manejo ao longo da criacdo, incluindo as precaucdes higiénico-
sanitarias durante todo o abate, além da adequada manipulacdo das carcacas
(SILVA, 1998; FRANCO & LANDGRAF, 1999; OLIVEIRA et al., 2007).



Durante o0 processamento na planta de abate, o0 mecanismo de
contaminacdo das carcacas esta relacionado inicialmente com a retencdo das
bactérias em uma fina camada liquida sobre a pele das aves, sendo que, a seguir,
por multiplos mecanismos, elas se aderem firmemente a esta, tornando muito
dificil a sua remocdo mecéanica. Pode ser somada a esta contaminacdo, aquela
gue se da nas etapas anteriores ao abate propriamente dito, isto é, as aves vivas
possuem uma microbiota caracteristica, principalmente na sua superficie externa,
espaco interdigital e tegumentos cutaneos, além do trato digestorio, e também em
menor propor¢ao no trato respiratorio. Chegam assim ao abatedouro com muitos
microrganismos, resultantes de seu sistema de criacdo intensivo e da forma como
sao transportadas (SILVA & ALMEIDA, 1992 apud SILVA, 1998; RITTER &
BERGMANN, 2003).

Em relacdo a Salmonella especificamente, ap0s a etapa de imersdo na
agua dos resfriadores no abatedouro, pode ocorrer uma adesdo muito firme das
células do patogeno as fibras de colageno da superficie externa da pele do frango,
apenas por contato, ou seja, independente de fimbrias ou flagelos. Além disso, as
aves jaA chegam ao abatedouro com outras espécies bacterianas, aderidas
firmemente ou mesmo incrustadas na pele, sendo portanto dificeis de remover
apenas com a lavagem (THOMAS et al., 1986 apud SILVA, 1998; LILLARD, 1987
apud SILVA, 1998;

No abatedouro, os microrganismos podem aderir aos equipamentos,
contaminar a 4gua de escaldagem e dos tanques de pré-resfriamento e, por
consequéncia, as carcacas, estabelecendo-se entdo uma contaminacdo cruzada
entre elas, principalmente durante o pré-resfriamento. Entretanto, se as etapas
envolvidas no abate ocorrerem adequadamente, deve haver reducdo nas
contagens microbianas totais, diminuindo assim a contaminacdo das carcacas
(RITTER & BERGMANN, 2003).

Segundo Silva (1998), a melhor medida a ser tomada no controle do grau
de contaminacdo da carne fresca € a higienizagcdo dos locais de abate e
manipulacdo. No tocante a Salmonella, a profilaxia pode ocorrer ainda sob varios

aspectos, como o cuidado com a racdo dos animais, que é considerada critica na



contaminacdo dos plantéis, ocasionando a condicdo de portadores sadios,
responsaveis pela disseminacdo do agente e levando a contaminacdo das
carcacas durante o abate (KAMPELMACHER, 1983 apud SILVA, 1998). A sua
gualidade deve entdo ser rigorosamente controlada, com o objetivo de quebrar o

ciclo de perpetuacéo do patdgeno.

2.4. Programa de Reducédo de Patégenos (PRP)

A producéo de frangos de corte no Brasil esta voltada principalmente para o
mercado internacional, sendo um dos maiores exportadores mundiais, SO
superados em volume de producgdo pelos Estados Unidos. Sendo assim, toda a
cadeia produtiva, desde o manejo e monitoramento profilatico das granjas, com o
objetivo de evitar inimeras enfermidades, até o rigor com relacédo ao abate e todo
0 processamento industrial, devem cumprir as exigéncias de tal mercado, sem as
guais ndo ha aceitacdo do produto brasileiro (DUARTE et al., 2006; ROSSI et al.,
2007).

Apesar de todos os fatores supracitados, Salmonella spp. ainda tem
apresentado no Brasil, uma grande prevaléncia nas granjas produtoras, fato que
levou o MAPA, a exemplo do realizado em outros paises, como os Estados
Unidos, em cujo documento se baseou, a instituir em 2003, o Programa de
Reducao de Patdégenos (PRP). Seu objetivo principal é o de construir um sistema
de informacdes para avaliagdo da contaminacdo dos produtos examinados,
viabilizando a determinacgéo do nivel adequado de protecdo em relacdo ao agente,
permitindo a melhor eficiéncia das medidas de controle, como componente
importante da Analise de Risco Microbiolégico (ARM) (USDA/FSIS, 1996; BRASIL,
2003).

Para garantir a eficacia de tal iniciativa, estipulou-se que a aplicacdo do
Programa pelo Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal
(DIPOA) esteja sujeita a possiveis modificacdes, de acordo tanto com graduais

avancgos tecnolégicos, quanto com dados provenientes de um monitoramento



constante, e que registrados, possam corrigir desvios detectados por este sistema
de informagdes (BRASIL, 2003).

As amostras de carcaca inteiras sdo colhidas no abatedouro aleatoriamente,
sob a responsabilidade do SIF, imediatamente apds a etapa de gotejamento e
antes da embalagem primaria. S&o posteriormente acondicionadas, mantidas sob
refrigeracdo e remetidas a laboratorios oficiais, que seguem metodologia oficial
aprovada pela Coordenacdo de Laboratorio Animal (CLA) para pesquisa de
Salmonella (BRASIL, 2003).

As aliguotas analisadas sdo de 25g de pele e musculo, das regides
pericloacal, asa e pescoco de cada carcaca, sendo que as culturas positivas séo
encaminhadas mensalmente ao Laboratorio Oficial, acondicionadas em &gar
estoque. O DIPOA é informado a respeito dos resultados suspeitos ou positivos,
em um prazo de até 24 horas, além de receber um relatério mensal sobre as
analises concluidas (BRASIL, 2003).

O numero minimo de amostras a serem colhidas é variavel de acordo com
o volume médio semanal de abate de cada estabelecimento, sendo de uma
amostra semanal quando s&do abatidos menos de 30.000 frangos, 2 amostras
semanais com abate entre 30.000 e 60.000, 3 amostras por semana para locais
onde sdo abatidas 60.000 a 100.000 aves ao dia e 1 amostra por turno de abate
se o volume for superior a 100.000 animais. Segundo preconiza o PRP, as
carcacas de frangos e perus in natura devem ser monitoradas de forma
sistematica e continua para pesquisa de Salmonella sp., considerando-se n=51 e
c=12, isto é, de cada 51 amostras, é aceitavel que no maximo 12 carcagas sejam
positivas, ou seja, 23,5% do total das amostras por ciclo de amostragem (BRASIL,
2003).

Punicdes severas sdo aplicadas aos estabelecimentos que ndo cumprem
tais limites de positividade para as amostras colhidas, que vao desde apenas uma
notificagdo para que sejam revistos os programas de Boas Préticas de Fabricacdo
(BPF), Procedimento Padréao de Higiene Operacional (PPHO) e Analise de Perigos

e Pontos Criticos de Controle (APPCC), até a liberacédo de lotes apenas mediante



analise, e apresentacdo de cronograma com acdes corretivas e preventivas para a

ocorréncia de Salmonella sp. no abatedouro (BRASIL, 2003).

2.5. Contaminacdo Cruzada

Ha relacdo direta entre surtos de ETA e o grande risco oferecido pela
contaminacdo secundaria de alimentos, o que pode ocorrer por intervencdo de
manipuladores inadequadamente treinados para suas funcdes, e por outra
importante causa, a contaminagdo cruzada, ou seja, quando alimentos nao-
contaminados, por exemplo agueles prontos para o consumo, e que nao sofrerdo
nenhum tratamento térmico posterior, entram em contato com aqueles in natura,
gue podem estar contaminados por patégenos, entre eles Salmonella spp..
Associada a uma ausente ou inadequada lavagem das méos, a contaminagao
cruzada na cozinha esta entre os principais fatores que levam a disseminagéo de
doencgas (LAKE et al., 2002; HUDLE et al., 2002 apud WERNERSSON, 2004,
JAY, 2005; OKURA et al., 2007).

Uma vez introduzido o patégeno na cozinha, este possui a capacidade de
sobreviver em vegetais e superficies, podendo assim ser disseminado por todo o
ambiente. Acrescente-se ainda a dificuldade das pessoas atualmente em manter
limpo e adequado o ambiente onde preparam os alimentos, devido as inUmeras
obrigacdes do dia-a-dia (HUMPHREY, 2001; MATTICK et al., 2003).

Segundo Anderson et al. (2004), durante a preparacao das refeicOes, os
consumidores cometem repetidamente varios erros de manipulacdo dos alimentos
em casa, 0 que aumenta o risco de ocorréncia das ETA, ressaltando ser este 0
local de origem do maior nimero de surtos. Entre as praticas consideradas
errbneas estao a higienizacao incorreta de vegetais e de superficies usadas para
corte de alimentos, o que assume grande importancia com relacdo a
contaminacdo por Salmonella, j& que um vegetal pronto para consumo, se
contaminado pelo referido patégeno e depois mantido sob refrigeragdo, o mantém
viavel em sua superficie por até 28 dias (LAKE et al., 2002; JAY, 2005).



Inimeras pesquisas relacionam, cada vez mais freqientemente, o ambiente
domeéstico com muitos casos de doencas de origem alimentar. Na América do
Norte e na Europa, estima-se que mais da metade dos casos notificados de ETA
tenham tido origem no ambiente domiciliar. O lar, portanto, é o local de maior
ocorréncia desse tipo de enfermidade. Apesar disso, a populagdo em geral
acredita que tais infecgbes decorrem, em sua maioria, da ingestdo de refeicdes
feitas em locais como restaurantes, bares e cafés (BARKER et al., 2003; BEUMER
& KUSUMANINGRUM, 2003; BRASIL, 2004; JAY, 2005).

Neste contexto, a manipulacdo correta dos alimentos no ambiente
doméstico tem grande importancia, visto que no Brasil, ha estimativas de que
entre cinco refeicbes, apenas uma ¢é feita fora de casa, sendo esta proporcédo na
Europa de duas em cada seis, e de uma para duas refeicbes nos Estados Unidos
(AKUTSU, 2005).

A participacdo do ambiente domiciliar na origem das ETA e o papel que os
alimentos crus, especialmente as carnes de aves, possuem na veiculacdo e
disseminacdo dos patégenos nas cozinhas, apontam para a necessidade de um
grande cuidado na manipulacdo do frango durante seu preparo culinario, de modo
a evitar a contaminagdo cruzada. Assim, constitui-se um importante desafio
orientar os consumidores a respeito dos riscos envolvidos nos processos de
manipulacdo desse tipo de alimento. Tais cuidados devem estar voltados ndo so
as carcacas, mas a todos os componentes do produto encontrado no comércio
varejista (FRANCO & LANDGRAF, 1999; WEINGOLD et al., 1994 apud AKUTSU,
2005; WHO, 1999 apud AKUTSU, 2005).

As préprias embalagens de frango resfriado e cortes de frango,
comercializados no varejo, também podem ser uma importante fonte de
contaminacdo cruzada, considerando-se que patdégenos causadores de ETA
podem estar ndo sO na carne de frango crua, como também na superficie externa
das embalagens que a contém, como mostram alguns estudos (HARRISSON et
al.,, 2001; JORGENSEN et al.; 2002). Wong (2004) também relaciona as
embalagens, entre elas as de frango, como importantes veiculos de transmisséo

de patégenos para o consumidor.



Uma vez em contato com superficies de trabalho da cozinha, Salmonella
sera capaz de sobreviver por longos periodos, principalmente se veiculada por
substrato considerado protetor, como ovos ou sangue, e também na agua,
havendo populagdes que podem permanecer viaveis no ambiente por mais de um
ano. Quando ha altos niveis de contaminagcdo em superficies de ago inoxidavel,
Salmonella Enteritidis p6de ser delas recuperada apos quatro dias. Além disso, ao
ser colocado em uma superficie que entrou em contato com algum alimento
contaminado por Salmonella, um outro pronto para o consumo, como uma fruta
com grande teor de &gua, 0 microrganismo passard rapidamente para ele
(HUMPHREY, 2001; KUSUMANINGRUM et al., 2003).

Cogan et al. (1999) estudaram a relacéo entre procedimentos de higiene e
a prevencdo de contaminacdo cruzada por Salmonella a partir de carcagas de
frango em cozinhas domiciliares, lembrando que o patégeno pode ser isolado com
frequéncia de superficies de corte, devido a sua capacidade de sobreviver em
locais secos, sendo esta maior se comparada a Campylobacter. Os resultados
corroboram as conclusdes obtidas no trabalho de Humphrey (2001), que
averiguou que quando um alimento entra em contato por 5 segundos, com uma
nodoa de 24 horas ressecada, contendo Salmonella, esta é capaz de passar
rapidamente para o alimento, o que ocorre de forma mais lenta, caso sua
composicao seja de baixo teor de umidade, mas podendo haver mesmo assim sua
multiplicacéo, considerando ainda que em temperatura ambiente, seu tempo de
geracao € de 8 horas.

Barker et al. (2003) pesquisando a possibilidade de veiculagdo direta e
indireta do patdégeno, por contato com o frango cru contaminado
experimentalmente, em uma cozinha usada como modelo laboratorial, analisaram
superficies de corte e de trabalho, que mostraram altos niveis de contaminacéo.
Além destas, ap0s manipulacdo da carcaga, foram manuseados também roupas e
superficies de outros locais, como a macganeta da porta, o registro da torneira e o
aparelho de telefone, apresentando estes altos niveis de contaminacdo por
Salmonella Enteritidis PT4, mesmo sem contato direto com o frango.



Os panos de prato, muito usados nas cozinhas, sdo outros importantes
veiculos de contaminacdo por bactérias, ja que podem acumula-las, manté-las
viaveis e portanto em constante multiplicagdo, principalmente a temperatura
ambiente. Em um estudo realizado no Pais de Gales relatou-se 10*° bactérias em
média, em cada pano de prato analisado, tendo outra pesquisa apontado uma
contaminacdo por Salmonella em 12% das amostras do utensilio, coletadas em
lares, 0 que sugere a contaminacdo das pessoas e da cozinha (HUMPHREY,
2001).

Em relacdo aos processos de higienizacdo empregados em cozinhas,
Cogan et al. (1999) concluiram que o hipoclorito, além da lavagem com &agua e
sabdo, constituiam medidas eficazes de controle, por promoverem reducdo
significativa da contaminacdo. Anteriormente, Scott et al. (1984), bem como Scott
& Bloomfield (1993), j4 haviam alertado que apenas a lavagem com agua podia
nao resultar em descontaminacéo dos locais em um determinado ambiente.

Em relagcédo aos utensilios, Taormina & Dorsa (2007) estudando a imersdo
de facas em agua quente para limpeza e inativacdo bacteriana, além de
tratamentos com sanitizantes, relataram que houve maior reducdo de Salmonella
Typhimurium DT104 quando eram submetidas a imersdo em agua a 82,2C
precedida apenas pelo ato de esfrega-las, do que apos imersdo em sanitizante
acido a base de quaternario de amoénio aquecido a 48,9C, a maxima
concentracao permitida, ou seja, 400 ppm.

O processo domeéstico de lavagem da louga como método de
descontaminacdao foi avaliado por Mattick et al. (2003), concluindo-se que a louca
contaminada experimentalmente por Salmonella continuou assim apdés uma
lavagem similar aquela realizada na cozinha domeéstica, deixando claro que nem
todas as bactérias sdo fisicamente removidas ou inativadas por este processo. O
patégeno também foi encontrado em peca previamente esterilizada, que havia
sido lavada depois de loucas contaminadas, demonstrando ser possivel a
transferéncia de bactérias através da agua de lavagem, destacando também a
importancia das esponjas no processo de contaminacdo cruzada, assim como o

fizeram Hilton & Austin (2000), Kusumaningrum et al. (2002) e Kusumaningrum et



al. (2003). As esponjas de cozinha foram consideradas veiculos potenciais de
patégenos, porque nelas podem sobreviver por semanas.

Todos estes dados mostram a importancia das praticas corretas no preparo
dos alimentos e levaram alguns paises, como Estados Unidos e Holanda a
desenvolverem programas de conscientizagdo dos consumidores com relacéo aos
riscos oferecidos pela precariedade na higiene doméstica e consequliente preparo
inadequado dos alimentos, denominados respectivamente Fight BAC! e Hygiene
Code for the Private Household (HCPH), este ultimo elaborado pelo International
Scientific Forum on Home Hygiene (IFl), baseado nos conceitos de avaliagdo e
prevencédo de riscos e procedimentos preconizados no APPCC. Ambos tém como
objetivo esclarecer o consumidor a respeito da importancia da higiene doméstica
na profilaxia de doencas infecciosas, através da implantacdo de praticas corretas
baseadas em principios cientificos (BEUMER & KUSUMANINGRUM, 2003;
ANDERSON et al., 2004)

O programa HCPH atua em trés frentes: higiene durante o preparo dos
alimentos, higiene pessoal e sanitaria, e meio ambiente doméstico. O Fight BAC!
também trabalha com estas questbes, fazendo recomendacdes de cunho geral
sobre higiene pessoal, praticas de higienizacdo dos alimentos e superficies de
contato, armazenamento e conservacao corretos. Orienta ainda a respeito da
temperatura adequada de preparo e os cuidados que se deve ter para que esta
atinja o centro geométrico dos alimentos. Todas essas informacdes sdo passadas
de forma clara e objetiva, para que o publico leigo possa entendé-las e aplica-las
no seu dia-a-dia (BEUMER & KUSUMANINGRUM, 2003; ANDERSON et al.,
2004).

Todos esses cuidados devem ainda ter maior rigor quando os alimentos
preparados tém como publico alvo a ser atendido, integrantes dos chamados
grupos de risco, como pacientes de unidades hospitalares, por exemplo. Além da
atencdo com os equipamentos e utensilios, € de particular importancia o papel que
o manipulador deve ter em relacdo a contaminacdo dos alimentos. Apesar disso,
h& grande caréncia de programas continuos de treinamento que abordem topicos

como boas préaticas de higiene para funcionarios, tema que seria indicado, haja



vista os perigos envolvidos na ingestdo de alimentos improprios por tais pacientes
(GERBA et al., 1996; GERMANO, 2003; KENDALL, 2003; SOFOS, 2008).

No Reino Unido, acredita-se que os manipuladores de alimentos com bons
habitos de higiene, mesmo sendo portadores assintomaticos de salmonela ndo
tifdide, apresentam baixo risco de transmissdo do patdgeno, havendo divergéncia
de opinides entre as autoridades de saude do pais, com relacéo a liberagéo para o
trabalho de tais funcionéarios. Eles tanto podem ser previamente examinados na
volta ao seu posto, ou podem simplesmente ser liberados, considerando-se sua
dispensa desnecessaria nestes casos (DRYDEN et al., 1994).

Segundo Dryden et al. (1994) ainda, manipuladores portadores de
salmonela, apesar de freqlientemente identificados em surtos em hospitais,
raramente estdo implicados como fonte de contaminacdo. Apesar disso, 0s
autores relatam um surto de salmonelose em que os portadores assintomaticos
muito provavelmente foram a fonte de disseminacédo do patégeno.

Se hé& divergéncias sobre o afastamento ou ndo de tais funcionarios, por
outro lado existe um consenso de que na preparacdo culinaria de alimentos
destinados aos chamados grupos de risco, devem ser adotados programas de
segurancga tais como o APPCC (DRYDEN et al., 1994; OLIVEIRA, 2007).

Conscientizar o manipulador, estando ele envolvido na elaboracdo de
refeicbes comerciais, institucionais ou apenas no preparo domiciliar de seu
alimento € um ponto crucial na prevencdo das ETA, especialmente da
salmonelose. Alerta-lo para os principais alimentos envolvidos na veiculacdo do
patdgeno, particularmente no que se refere a participagcdo da carne de frango
neste processo, configura também uma acdo fundamental para a diminuicdo da
incidéncia de casos e/ou surtos de salmonelose humana.

Ressalte-se no entanto, que essa diminuicdo sO ter4 éxito se medidas
concomitantes a orientacdo do consumidor/manipulador forem efetivadas. A¢des
profilaticas nos setores da producdo animal, processamento industrial e
comercializagdo sdo essenciais para que essa incidéncia possa realmente ser

reduzida.



Com isso, alguns surtos tais como os descritos por Wall et al. (1996)
poderiam ter sido evitados. Esses autores relataram 8 surtos de salmonelose em
hospitais na Inglaterra e Pais de Gales, no periodo de 1992 a 1994, sendo que em
um deles o alimento envolvido foi, justamente, o frango.

Para Kendall et al. (2003), a educacdo dos consumidores mostra-se
imprescindivel quando se objetiva a reducdo de casos e de surtos de ETA,
assumindo esta maior importancia quando se incluem individuos susceptiveis, tais
como gestantes, criangcas, em especial bebés, idosos e pessoas
imunocomprometidas por doencas ou tratamentos medicamentosos.

Portanto, se os produtos a base de frango podem ser veiculos de
patdgenos, especialmente Salmonella sp., trata-se de um alerta para as
autoridades de Saude Publica e os consumidores devem ser informados e
conscientizados sobre préticas de refrigeracdo, coccdo e profilaxia de
contaminagdo cruzada, para que este perigo possa ser evitado (ALVAREZ-
ASTORGA et al., 2001)

Para Germano (2003) e Sofos (2008), muitos casos de ETA nao ocorreriam
se houvesse esclarecimento oportuno dos manipuladores no lar ou em
estabelecimentos fornecedores de refeicbes. Mas € importante que haja
consciéncia por parte deles a respeito de suas proprias deficiéncias e, portanto, da
necessidade de tal respaldo através de medidas educativas e programas de
treinamento.

No estado de S&o Paulo, os consumidores contam com a Fundacdo de
Protecdo e Defesa do Consumidor (PROCON), da Secretaria da Justica e da
Defesa da Cidadania, com unidades em diversos municipios. O PROCON,
baseado no Cédigo de Defesa do Consumidor, mantém um site na internet em
gue estdo disponiveis orientacdes, incluindo informacdes especificas sobre a
escolha, armazenamento domeéstico e preparo de alimentos. Além disso, séo
promovidas palestras e cursos a respeito de praticas corretas na compra dos
mesmos, bem como as condi¢cdes consideradas ideais que devem existir em
estabelecimentos comerciais varejistas onde os produtos sdo vendidos.

Finalmente, o PROCON orienta os consumidores a respeito dos direitos legais em



caso de ETA, e desde 1976, quando foi criado, o 6rgéo trabalha nas escolas com
o Programa de Educacédo para o Consumo, que visa a formar consumidores mais
conscientes, criticos e atuantes (SAO PAULO, 2008).

A obtencéo de dados referentes a ocorréncia de Salmonella nas amostras
do produto comercial colocado a disposi¢cdo do consumidor também exerce um
papel importante neste processo. Uma avaliagdo ndo s6 das carcacas, mas de
todos os itens que a acompanham pode trazer dados importantes para o
estabelecimento de programas de controle deste importante agente de ETA e do

papel que os produtos avicolas possuem em sua veiculacao.



3. OBJETIVO

O trabalho teve por objetivo avaliar a ocorréncia de Salmonella spp. em
todos os itens (carcaca, embalagem dos miudos, liquido e miados) que compdem
o produto comercial “frango resfriado” adquirido no comércio varejista,

supermercados e acougues, do municipio de Botucatu, estado de S&o Paulo.



4. MATERIAL E METODOS

4.1. Obtencé&o e preparo das amostras

Para a realizacdo do experimento, foram adquiridas no comeércio formal
(supermercados e acgougues) do municipio de Botucatu, SP, 50 amostras de
frango resfriado, provenientes de abatedouros fiscalizados pelo Servico de
Inspecédo Federal (SIF), do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA).

As aquisi¢des ocorreram no periodo de fevereiro a agosto de 2007, sendo
as amostras acondicionadas em caixas isotérmicas contendo gelo reciclavel, para
transporte até o Laboratério de Pesquisas da Disciplina de Inspecao Sanitéria de
Alimentos de Origem Animal da Faculdade de Medicina Veterinaria e Zootecnia da
UNESP, campus de Botucatu.

No laboratério, as amostras, apds o registro dos dados de cada produto
como peso, abatedouro de origem e local de compra, as embalagens secundarias
eram retiradas, sendo o frango resfriado colocado em uma das extremidades de
uma bandeja plastica, para que os procedimentos laboratoriais fossem realizados
no ambiente asséptico da capela de fluxo laminar.

A embalagem priméaria era entdo retirada e, com o auxilio de pincas
estéreis, retirava-se também o saco plastico contendo os miudos, sendo este
depositado no lado oposto da bandeja. A carcaca era entdo transferida para um
béquer de vidro esterilizado com capacidade de 2000 mL, e colocada neste de
maneira que o liquido presente no interior da cavidade celomética pudesse
escorrer para o recipiente, para analise posterior.

Enquanto aguardava-se a drenagem do liquido (cerca de 15 minutos),
efetuava-se a andlise da superficie da embalagem plastica que continha os
miudos. Com as maos vestindo luvas de procedimento, porcdes de gaze estéril
eram umedecidas com 10 mL de agua peptonada tamponada a 1% estéril (APT

1%), e passadas com vigor sobre a superficie plastica. A seguir as gazes eram



transferidas para bolsas plasticas (“bags”) estéreis, adicionando-se entdo 100 mL
do mesmo caldo de pré-enriquecimento, procedendo-se entdo a homogeneizacao
da amostra (Figura 1).

Apés essa operagcdo, 0s sacos plasticos contendo os miudos (moela,
figado, cabeca, pescoco e pés) eram abertos, e seu conteudo transferido para
bolsas plasticas estéreis, sendo a seguir adicionados 200 mL de agua peptonada
tamponada a 1% estéril, procedendo-se entdo o0 seu enxaglie por 2 minutos
(Figura 1).

No caso das carcacas, ap0s a drenagem do liquido para o béquer, estas
eram transferidas para sacos plasticos estéreis e enxagiadas com 300 mL de
agua peptonada tamponada a 1%, estéril. Finalizada essa operacdo, eram
retiradas, realizando-se a incubacdo apenas do liquido residual do enxagle
(Figura 1).

No tocante ao liquido drenado das carcacas para o béquer, uma aliquota de
25 mL era transferida para bolsas plasticas estéreis, sendo a elas adicionados 225
mL de &gua peptonada tamponada a 1% estéril, procedendo-se entdo a
homogeneizacdo da mistura (Figura 1).

4.2. Pesquisa de Salmonella spp.

Obtidas todas as amostras e realizada a sua homogeneizacéo, estas eram
submetidas as etapas de pré-enriguecimento, enriqguecimento seletivo,
plagueamento, caracterizacdo bioquimica das colbnias isoladas e prova de
soroaglutinacdo, segundo metodologia preconizada por Andrews et al. (1998) e
descrita a seguir (Figura 1):

a) Pré-enriquecimento: incubacdo da mistura (amostra + agua peptonada
tamponada a 1%) a 35°C por 18-24h.

b) Enriquecimento seletivo: da mistura pré-enriquecida foram transferidas
aliquotas de 0,1 mL e 1mL de cada amostra para tubos de ensaio contendo 10 mL
de caldo Rappaport- Vassiliadis (RV) e Tetrationato (TT) respectivamente, sendo a
incubacao destes realizada banho-maria a 42C, por 18 a 24 h.



c) Plagueamento: os caldos de enriquecimento seletivo foram estriados, com alca
de niquel-cromo, na superficie de placas contendo agar Bismuto de Sulfito (BS),
agar Xilose-Lisina-Desoxicolato (XLD) e &gar Manitol-L-Lisina-Cristal Violeta-
Verde Brilhante (MLCB), com incubacdo em estufa a 35C, por 18 a 24h.

d) Identificacdo bioguimica: as coldnias caracteristicas de Salmonella sp. foram
repicadas para os agar TSI (Triple Sugar Iron) e LIA (Lisina Iron Agar), sendo os
mesmos incubados a 35°C por 18 — 24h. Realizaram-se ainda os seguintes testes
bioquimicos: producdo de indol, reacdo de Vermelho de Metila e de Voges-
Proskauer, utilizacdo de citrato, producdo de urease, utilizacdo de glicose e
lactose, observacdo do movimento e producao de fenilalanina desaminase.

e) Soroaglutinacdo: foi realizada empregando-se anti-soro polivalente flagelar e
somatico (PROBAC).

Todos os meios de cultura empregados no experimento eram da marca Difco®.



Figura 1. Protocolo de andlise de  Salmonella spp. para cada um dos itens
avaliados (Carcaca, Embalagem dos miudos, Liquido ¢ ontido na embalagem
priméaria e Miudos) de frangos resfriados, segundo m etodologia preconizada
por Andrews et al. (1998).
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Onde: APT 1% = Agua Peptonada Tamponada a 1%; R¥ppaport — Vassiliadis; TT = Tetrationato; BS =aAg
Bismuto Sulfito; XLD = Agar Xilose-Lisina-Desoxicato; MLCB = Agar Manitol- L-Lisina- Cristal Violet¥erde
Brilhante; TSI = Triple Sugar Iron; LIA = Lisinadn Agar.



5. RESULTADOS & DISCUSSAO

Os resultados obtidos (Tabela 1) revelam uma ocorréncia bastante elevada
de Salmonella spp. em todos os itens das amostras analisadas, fato preocupante

do ponto de vista da saude publica.

Tabela 1. Ocorréncia de Salmonella spp. em amostras de carcagas,
miudos, embalagens e liquido encontrado no produto comercializado em
Botucatu, SP.

N° de itens % de itens
Itens das N° de amostras _ _
) analisados analisados
amostras analisadas N .
positivos positivos
Carcaca 50 23 46
Miados 50 25 50
Embalagem 50 12 24
Liquido 50 11 22

No que se refere as carcacas, 46% delas mostraram-se contaminadas,
resultados superiores aos encontrados em pesquisa recentemente publicada, e
cujas amostras também foram coletadas na regido de Botucatu, SP (SOUZA JR et
al., 2006).

No Brasil, a literatura indica que existe uma grande variacdo na ocorréncia
de Salmonella em carne de aves. Estudos realizados em vérias regifes do pais
mostram valores que chegam até a 50% neste tipo de amostra (FUZIHARA et al.,
2000; SANTOS et al., 2000; BAU et al., 2001; LUIZ et al., 2004; VESSONI, 2004;
CARVALHO & CORTEZ, 2005; TIROLI & COSTA, 2006; RISTORI, 2007).



Esta variacdo pode ser decorrente de varios fatores, tais como condi¢cdes
climaticas, transporte dos animais, condicbes do ambiente pré-abate nos
matadouros frigorificos e do proprio processamento industrial das aves (SILVA,
1998; LAKE et al., 2002; CARVALHO & CORTEZ, 2005). Outro fator importante é
a metodologia empregada para a pesquisa do microrganismo. Neste caso, ndo so
a unidade amostral escolhida (25 g de partes da carcaca e enxagie da carcaca
com diferentes volumes do meio de cultura), bem como a propria metodologia
analitica empregada, seja ela convencional ou rapida, poderdo ser determinantes
para a deteccdo do patdgeno, e consequientemente para o nimero de resultados
positivos alcancado (PINTO et al., 2004 ; SOUZA JUNIOR, 2006; KILNNER, 2008)

Pesquisa recentemente concluida (KILNNER, 2008) revelou que, em
relacéo a varios “kits” de andlise por métodos rapidos disponiveis comercialmente
no Brasil para deteccdo de Salmonella em alimentos, o nimero de resultados
falso-negativos foi bastante elevado, comprometendo o desempenho dos
mesmos. Ressalta-se que tais “kits” haviam sido submetidos, segundo seus
fabricantes, a testes com amostras artificialmente contaminadas com Salmonella,
mostrando um desempenho semelhante as metodologias convencionais oficiais.

Resultados variaveis de positividade para Salmonella em carcacas de aves
também tém sido detectados por pesquisas realizadas em varios paises, sendo
gue alguns deles, a exemplo do Brasil, sdo bastante elevados (JAMES et al.,
1992; HARRISON et al., 2001; JORGENSEN et al., 2002; LAKE et al., 2002;
CAPITA et al., 2003; SIMMONS et al. 2003, McKEE, 2007; REITER et al., 2007).
Para alguns autores, esta proporcdo elevada de positividade pode estar
relacionada ao local de colheita destas amostras, isto €, no comeércio varejista, ou
ainda na industria processadora, momentos ap0s a etapa de resfriamento das
carcacas (SIMMONS et al., 2003; FLETCHER, 2006)

Simmons et al. (2003), ao pesquisarem Salmonella spp. em carcacas de
frango vendidas no comeércio varejista norte-americano, encontraram 38% de
positividade em tais amostras, nimero bem superior aquele averiguado, ainda na
planta de abate, pelo Servico de Inspecdo do Departamento de Agricultura

daquele pais, de apenas 10,4% de resultados positivos. Tais diferencas foram



atribuidas pelos autores ao intervalo de tempo decorrido entre o momento de
abate e a realizacdo de analise laboratorial, bem como a possibilidade de
contaminacdo das carcagas ap0s o0 processamento industrial.

Para Fletcher (2006), ao se colher as carcagcas para andalise ainda na
industria, logo apoés a etapa de resfriamento das aves, a probabilidade de se
detectar Salmonella spp. € bem menor. Nesta etapa do fluxograma de abate, as
carcacas ja foram submetidas a uma série de procedimentos (aspersao de agua,
tratamento com altas concentragdes de cloro e outros compostos com atividade
antimicrobiana), os quais poderiam mascarar a presenca do patdgeno.
Adicionalmente, as células também poderiam estar injuriadas, dificultando a sua
deteccao.

Esta discrepancia de resultados positivos entre amostras colhidas na
indUstria e no varejo tem sido detectada por varios pesquisadores de diferentes
paises, sendo que Fletcher (2006) levanta sérias duvidas sobre a eficacia dos
programas de reducdo de patégenos, instituidos pelos diversos 6rgdos oficiais
responsaveis pela qualidade e seguranca dos alimentos. O autor ainda considera
gue acdes que apenas reduzam a presenca do patdgeno imediatamente apds o
abate, mas que sao incapazes de perpetuarem-se durante as fases de distribuicao
e venda do produto no varejo, ndo terdo efeito sobre a saude publica, podendo na
verdade, levar a um descrédito, ndo s6 neste programa, mas em todos os demais
relacionados com a seguranca dos suprimentos alimentares nos paises em que
vigoram.

Acbes de controle de Salmonella spp. em carcagcas de frangos foram
preconizadas pelo Programa de Reducdo de Patdgenos, que consta da Instrucdo
Normativa n°® 70, de 06 de outubro de 2003, a ser executado pelo SIF do
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA), tendo
também como objetivos registrar dados para estudo detalhado, segundo o
conceito de andlise de risco microbioldgico (ARM), estipulando severas puni¢cdes
para estabelecimentos que n&o consigam suas metas de reducdo e controle do
referido patégeno (BRASIL, 2003).



Embora ndo tenhamos tido acesso aos resultados até agora alcancados
pelo PRP implementado pelo MAPA, os dados obtidos no presente trabalho, bem
como Varios outros registros da literatura nacional especializada, apontam para o
fato de que o niumero de amostras positivas estd bem acima daquele proposto
pela IN n® 70, 23,52%, ou seja, 12 carcacas positivas a cada 51 amostras.

Independentemente das causas desta discrepancia, a mesma preocupagao
levantada por Fletcher (2006) também é compartilhada por nés. H& que se
investigar porque elas ocorrem e fomentar agbes que possam diminui-las, de
maneira a obedecer aos padrdes fixados pelo PRP, conferindo-lhe assim maior
credibilidade.

A Tabela 1 também mostra que entre os 4 tipos de itens analisados de cada
amostra, os miudos apresentaram maior positividade (50%), resultado bastante
superior ao encontrado por Bau et al. (2001), que detectaram 11,4% de amostras
positivas, ao avaliarem coracdo, moela e figado, tendo as amostras sido colhidas
em Pelotas, RS. Ainda no Brasil, Oliveira et al. (2004), em Goiés, detectaram 25%
de positividade em amostras de figados condenados pelo SIF durante o abate de
aves.

Em outros paises, resultados varidveis também foram encontrados, como
os de Capita et al. (2003) relatando 40% de amostras positivas em miudos
adquiridos em supermercados e agougues da regido noroeste da Espanha; James
et al. (1992), nos Estados Unidos detectaram 69% de positividade em amostras
colhidas diretamente dos abatedouros.

Assim como ocorre com as carcagas, existem varias etapas ao longo do
fluxograma operacional para a obtencdo dos miudos, que podem ser consideradas
criticas em relacdo a contaminagcdo por Salmonella spp.. O processo de
resfriamento, similar ao das carcacas, pode ser citado neste aspecto. Além disso,
a manipulacdo por parte dos operarios da industria e o préprio processo de
embalagem dos midudos em sacos plasticos antes de serem incorporados as
carcacas, também podem ser importantes na sua contaminacdo (PINTO et al.,
2004).



Os resultados aqui expostos mostram portanto, que os miudos também
constituem-se em um fator de risco adicional na manipulacdo do produto pelo
consumidor. A Tabela 2 e a Figura 2, mostram que entre as amostras analisadas,
houve concordancia de resultados positivos para Salmonella em carcagas e
mildos em 16% delas, ou seja, ambas encontravam-se simultaneamente
contaminadas. Em 12% delas, no entanto, somente os miudos foram positivos
para o patégeno.

No tocante as embalagens e ao liquido encontrado no produto, observou-se
uma contaminacdo por Salmonella em 24% e 22% dos parametros analisados
respectivamente (Tabela 1). Tais achados reforcam a idéia de que ndo apenas as
carcacas sao importantes na veiculagdo de Salmonella, mas que cuidados na
manipulacdo devem levar em conta todos os componentes do produto
comercializado.

Neste caso, ndo ha como se estabelecer a origem desta contaminacao: se
ela ocorreu a partir das embalagens dos miudos, que ao serem adicionados ja
contaminados ao produto pelo processo anterior de manipulagéo, introduziram o
patdgeno na carcaca, hipotese ja aventada por Pinto et al. (2004), ou se a
contaminacdo se deu a partir do liquido presente no interior da cavidade. Neste
caso, por contato, as células de Salmonella alcancaram o exterior das
embalagens, sendo ai detectadas.

Nao foram encontradas referéncias na literatura sobre contaminagédo de
embalagens de miudos. As existentes estdo relacionadas com as embalagens
primarias, sendo que neste caso, 6% delas, em estudo realizado por Jorgensen et
al. (2002) apresentavam-se positivas para Campylobacter e Salmonella. Harrison
et al. (2001), em trabalho anterior também j& haviam detectado Salmonella em
11% das amostras de embalagens priméarias analisadas. Wong et al. (2004)
também relacionam as embalagens, entre elas as de frango, como veiculos de
transmisséo de patégenos ao consumidor.

Todas as possiveis combinacdes de resultados positivos e negativos, e
apenas de positivos, em relagdo aos itens pesquisados em cada amostra de

frango resfriado podem ser observadas na Tabela 2 e Figura 2, respectivamente.



Tabela 2. Resultados combinados positivos de ocorré ncia de Salmonella
spp. entre os itens analisados (Carcaca, Embalagem, Liquido e Miudos) de
amostras de frango resfriado adquiridas em Botucatu , SP em porcentagens e

namero de amostras.

N° de Itens % de Itens positivos
Carcaca Embalagem Liquido Miudos positivos entre as entre as
combinacdes combinacdes
+ 3 6
+ + 1 2
+ + + 2 4
+ + + + 5 10
+ + 0 0
+ + 8 16
+ + + 2 4
+ + + 2 4
+ 0 0
+ + 1 2
+ + + 0 0
+ + 1 2
+ 0 0
+ + 1 2
+ 6 12

Total

w
N
(o))
Y




Figura 2 — Resultados combinados de ocorréncia de Salmonella spp. entre
0s parametros analisados de cada amostra de frangos adquiridos em
Botucatu, SP
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Salmonella spp., envolvendo todos os parametros analisados: (- ) CELM: carcaca,

embalagem, liquido e miudos.



Pode-se observar que em 32 (64%) dos frangos analisados, pelo menos um
item (carcaca, embalagem, liquido ou miludos) mostrou-se positivo para o
patogeno, sendo que em 5 (10%) deles, observou-se uma positividade simultanea
na totalidade das andlises. Ao contrario, em 18 (36%), Salmonella ndo foi
detectada em nenhum item pesquisado.

Assim o consumidor teria em tal situacdo uma chance de 64% de adquirir
um produto com pelo menos um item contaminado pelo patdégeno, ressaltando
novamente o significado de tal resultado com vistas a salude publica,
especialmente no que se refere a possibilidade de contaminacao cruzada durante
o preparo culinério das carcacas ou miudos, fator de risco para a ocorréncia das
ETA (BAU et al., 2001; KUSUMANINGRUM et al., 2002; LAKE et al., 2002;
KUSUMANINGRUM et al., 2003; JAY, 2005).

As células de Salmonella presentes no alimento cru podem ser transferidas
para outro alimento ja pronto para 0 consumo, 0s quais nao sofrerdo mais nenhum
tipo de tratamento antibacteriano antes de sua ingestdo pelo consumidor. Essa
transferéncia pode se dar pelas maos, utensilios, superficies de trabalho e as
préprias vestimentas da pessoa ao elaborar a refeicdo (COGAN et al.,, 1999;
HILTON & AUSTIN, 2000; KUSUMANINGRUM et al., 2002; BARKER et al., 2003;
KUSUMANINGRUM et al., 2003; MATTICK et al., 2003).

Conscientizar o manipulador, estando ele envolvido na elaboracdo de
refeicbes comerciais, institucionais ou apenas no preparo domiciliar de seu
alimento € um ponto crucial na prevencdo das ETA, especialmente da
salmonelose. Alerta-lo para os principais alimentos envolvidos na veiculacdo do
patdgeno, particularmente no que se refere a participagdo da carne de frango
neste processo, configura também uma acdo fundamental para a diminuicdo da

incidéncia de casos e/ou surtos de salmonelose humana.



6. CONCLUSOES

Concluindo, pode-se inferir que se faz necesséario grande cuidado na
manipulacdo do frango quando de seu preparo culinario, de modo a evitar a
contaminagdo cruzada, considerando-se o0s resultados obtidos no presente
trabalho. Segundo estes, os quais relatam a grande probabilidade (64%) de se
adquirir no comércio varejista o produto “frango resfriado” com pelo menos um de
seus componentes positivo para Salmonella spp.

Tais cuidados devem estar voltados as carcacas, mas também a todos os
itens que acompanham o produto supracitado disponivel para venda em
supermercados e agougues, do municipio de Botucatu, estado de S&o Paulo.
Assim, é recomendavel que se promova a educacdo dos consumidores, inclusive
daqueles inseridos nos grupos de risco, esclarecendo-os sobre préaticas de
preparo de alimentos e emprego de utensilios, essenciais na prevencdo da
disseminacdo de Salmonella spp. dentro das cozinhas, e consequientemente na

ocorréncia de casos e surtos de ETA.
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RESUMO

O presente trabalho foi desenvolvido com o objetieo analisar carcagas de frangos,
miudos e suas embalagens e o liquido presenteermimdo produto quanto a presenca de
Salmonella spp. em amostras adquiridas no municipio de Batyeatado de Sdo Paulo, no

periodo de fevereiro a agosto de 2007. Tais pregdscontaminados, podem dar origem a
processos de contaminacdo cruzada, pratica resmbmea ocorréncia de casos e surtos
de Enfermidades Transmitidas por Alimentos (ETA$. il®sultados obtidos revelam que

das 50 amostras pesquisadas, 46% das carcacasjosOftilidos, 24% das embalagens e
22% do liguido contido na embalagem primaria enmawam-se positivos para o patdgeno,

dados que deixam patente a necessidade de um ritaoogeto ndo s6 das carcacas, mas
de todos os componentes do produto colocado a ygudado de seu preparo culindrio,

como medida de prevencédo de ETA.

Palavras-chaveSalmonella spp. carcaca, comeércio varejista, contaminacaaaday

embalagem, ETA, frango resfriado, miudos.
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ABSTRACT

The present study was carried out with the purpdsgnalyze occurrence &lmonella
spp. in retail chicken carcasses, giblets and atk@ges and the liquid inside the whole
packages purchased in supermarkets and butches sh8ptucatu, S&o Paulo State, Brazil
during the period from February to August in 208idch chicken products, if contaminated
can lead to cross-contamination processes, whielth@r main practice incriminated as a
starter when foodborn diseases and outbreaks take.pResults has shown that in 50
investigated samples, 46% of the whole chickenasaes, 50% of the giblets, 24% of the
giblets packages and 22% of the whole packagediguere contaminated with the
pathogen. Data emphasizes the need of correctihgnmdit only of carcasses but also of all
the components of the retail product when it wdldookery prepared, as a prevention tool

of foodborn diseases.

Key-words:Salmonella spp., retail chicken, carcasses, giblets, packagss-

contamination, foodborne pathogen.

INTRODUCAO

Apesar da crescente preocupacdo com a producdoadigo$ de corte, com o
objetivo de monitorar sua criagdo visando a pmaflade determinadas enfermidades,
exigéncias do mercado internacional de carne, enmestando o Brasil entre os maiores
produtores,Salmonella spp. ainda tem apresentado uma grande prevaléasignanjas

produtoras de nosso pais (SILVA, 2002; ROSSI e807). Corroborando tal apreensao,



pesquisas apontam que, mesmo frangos abatidostabelesimentos oficiais, fiscalizados
pelo Servico de Inspecdo Federal (SIF), do Ministéta Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA), tém apresentado taxas elevddacontaminacao p&lmonella
spp., variando estas de 7% a S50®ANTOS et al., 2000; BAU et al., 2001; LUIZ et,al
2004; VESSONI, 2004; CARVALHO & CORTEZ, 2005; TIROI& COSTA, 2006;
RISTORI, 2007).

A contaminacgdo por este patdégeno nas carcagadica um risco para a saude do
consumidor, visto que o mesmo pode causar uma tamger zoonose no homem,
requerendo portanto, um monitoramento rigoroso.nferenidade ocorre principalmente
pela ingestdo de produtos e de subprodutos denorgggmal contaminados, entre eles os
ovos e o frango, veiculos mais comumente envolvetoscasos de salmonelose humana
(JAY, 2005; ROSSI et al., 2007). Além das carcggaem também estar contaminados 0s
miudos (moela, figado, cabeca, pescoco e péskanelarporados e o liquido normalmente
encontrado no produto, resultante especialmenteta@a de pré-resfriamento das aves
durante o seu processamento industrial, podendomn agsicular Salmonella spp.. As
préprias embalagens plasticas primarias também npodstar contaminadas segundo
HARRISSON et al. (2001) e WONG et al. (2004).

Ha relacdo direta entre surtos de ETA e o grarste ferecido pela contaminacao
secundaria de alimentos, o que pode ocorrer pogrviemcdo de manipuladores
inadequadamente treinados para suas funcbOes, eopma importante causa, a
contaminacdo cruzada, isto é, quando alimentoscod@minados, prontos para o
consumo, e que nao sofrerdo nenhum tratamentoc@posterior, entram em contato com
aguelesn natura, que podem estar contaminados por patégenos, edat®lmonella spp.

(JAY, 2005).



Uma vez introduzido o patégeno na cozinha, estsyp@scapacidade de sobreviver
em vegetais e superficies, podendo assim ser diss@onpor todo o ambiente, inclusive
nos utensilios utilizados na elaboragcdo das redsigdnas esponjas usadas na higienizacao
de todo o material (MATTICK et al., 2003; HUMPHREZ001). Além disso, segundo
ANDERSON et al (2004), durante a preparagado dascis, os consumidores cometem
repetidamente varios erros de manipulacéo dos mioseem casa, 0 que aumenta o risco
de ocorréncia das ETA. Assim, a comercializacafvateyos resfriados contaminados passa
a ser preocupante do ponto de vista da saude pybtinsiderando ainda que no Brasil essa
guestdo adquire uma enorme importancia, por saraesarne mais consumida atualmente,
representando uma importante fonte protéica deobaisto (BAU et al., 2001; LAKE et

al., 2004; JAY, 2005; FLETCHER, 2006).

MATERIAL E METODOS
Obtencéao e preparo das amostras

Para a realizacdo do experimento, foram adquiridas comércio formal
(supermercados e acougues) do Municipio de Botu&R no periodo de fevereiro a
agosto de 2007, 50 amostras de frango resfriadogpientes de abatedouros fiscalizados
pelo Servico de Inspecdo Federal (SIF), do Ministéta Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA). As amostras, acondicionagasaixas isotérmicas contendo gelo
reciclavel, eram transportadas até o Laboratorid®eequisas da Disciplina de Inspecéo
Sanitaria de Alimentos de Origem Animal da Facuddatt Medicina Veterinaria e
Zootecnia da UNESP, campus de Botucatu.

Apbs o registro dos dados de cada produto comq pbatedouro de origem e local

de compra, as embalagens secundarias eram refissaio o frango resfriado colocado



em uma das extremidades de uma bandeja plastiGargalizacdo das analises na capela
de fluxo laminar. A embalagem primaria era entdcaga e, com o auxilio de pincas
estéreis, retirava-se também o saco plastico cdates miudos, sendo este depositado no
lado oposto da bandeja. A carcaga era entédo tratesfeara um béquer de vidro estéril com
capacidade de 2000 mL, e colocada neste de manedra liquido presente no interior da
cavidade celomatica pudesse ser drenado por gdeyigara andlise posterior.

A analise da superficie da embalagem plastica gognta os miudos, era iniciada
com as maos vestindo luvas de procedimento, pagsandigorosamente porcdes de gaze
estéril umedecidas com 10 mL de 4gua peptonadeoteadp a 1% (APT 1%) estéril, sobre
a superficie plastica. A seguir, as gazes eransfeadas para bolsas plasticas (“bags”)
estéreis, adicionando-se entdo 100 mL do mesmoo cale pré-enriquecimento,
procedendo-se a homogeneizacdo da amostra. Os@astisos contendo 0s middos eram
abertos, seu conteudo transferido para bolsadqalgststéreis, sendo adicionados 200 mL
de APT 1% estéril, procedendo-se entdo o seu eexa@i2 minutos.

As carcacas, apos a drenagem do liquido parguehéram transferidas para sacos
plasticos estéreis e enxagiiadas com 300 mL de A®€stéril. Finalizada essa operagéo,
eram retiradas deles, realizando-se a incubacamam® liquido residual do enxague. No
tocante ao liquido drenado das carcacas para oehégma aliquota de 25 mL era
transferida para bolsas plasticas estéreis, serglasaadicionados 225 mL de APT 1%

estéril, procedendo-se entdo a homogeneizagaostiarani

Pesquisa desalmonella spp.
Obtidas todas as amostras e realizada a sua hoeipggdo, estas eram submetidas

as etapas de pré-enriquecimento, enriquecimengdigel plagueamento, caracterizacao



bioquimica das colbnias isoladas e prova de santagtdo, segundo metodologia
preconizada por Andrews et al. (1998) e descriagaiir:

a) Pré-enriguecimento: incubacdo da mistura (amostra + agua peptonadaoteadp a
1%) a 35°C por 18-24hb) Enriquecimento seletivo:da mistura pré-enriquecida foram
transferidas aliquotas de 0,1 mL e 1mL de cada @apara tubos de ensaio contendo 10
mL de caldo Rappaport- Vassiliadis (RV) e Tetraion(TT) respectivamente, sendo a
incubacdo destes realizada em banho-maria a 4#C18 a 24 hc) Plaqueamento
seletivo: os caldos de enriquecimento seletivo foram egisadom alca de niquel-cromo,
na superficie de placas contendo &gar Bismuto dBtoS(BS), &gar Xilose-Lisina-
Desoxicolato (XLD) e agar Manitol-L-Lisina-Crist&ioleta- Verde Brilhante (MLCB),
com incubacgéo em estufa a 35°C, por 18 a @hdentificacdo bioquimica: as coldnias
caracteristicas d8almonella sp. foram repicadas para os agar TSI (Triple Sirgaw) e
LIA (Lisina Iron Agar), sendo os mesmos incubad@®b2C por 18 — 24h. Realizaram-se
ainda os seguintes testes bioquimicos: producanddé reacdo de Vermelho de Metila e
de Voges-Proskauer, utilizagdo de citrato, produgéourease, utilizacdo de glicose e
lactose, observacdo do movimento e producdo delafsmna desaminasee)
Soroaglutinacao: foi realizada empregando-se anti-soro polivaldtggelar e somatico

(PROBAC).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos revelam uma ocorréncia bastevada d&lmonella spp.
em todos os itens das amostras analisadas, fabcup@nte do ponto de vista da saude
publica. No que se refere as carcacas, 46% delararam-se contaminadas, resultados

superiores aos encontrados em pesquisa recentemdnieada (41,2%), e cujas amostras



também foram coletadas na regido de Botucatu, SRZ8 JR et al., 2006). No Brasil, a
literatura revela que existe uma grande variacdocoaréncia dé&almonella em carne de
aves em varias regides,considerando-se que estpdosam valores de 7% a 50% neste
tipo de amostra (FUZIHARA et al., 2000; SANTOS ket 2000; BAU et al., 2001; LUIZ et
al., 2004; VESSONI, 2004; CARVALHO & CORTEZ, 2005tROLI & COSTA, 2006;
RISTORI, 2007).

Vérios fatores podem justificar esta variacdo, t@isno condi¢cdes climaticas,
transporte dos animais, condi¢cbes do ambiente e anos matadouros frigorificos e do
préprio processamento industrial das aves (SILVABARTE, 2002; LAKE et al., 2004;
CARVALHO & CORTEZ, 2005), além da prépria metoddbbgmpregada para a pesquisa
do microrganismo. Neste caso, ndo sO a unidadetehescolhida (25 g de partes da
carcaca e enxague da carcaca com diferentes voldmeseio de cultura), bem como a
prépria metodologia analitica empregada, seja etavancional ou rapida, poderdo ser
determinantes para a deteccdo do patdgeno, e dmmgemente para o0 numero de
resultados positivos alcancado (PINTO et al., 2@3UZA JUNIOR, 2006; KILNNER,
2008)

Resultados variaveis de positividade p&abmonella em carcacas de aves também
tém sido detectados por pesquisas realizadas dos y@ises, sendo que alguns deles, a
exemplo do Brasil, sdo bastante elevados (JAMES. e1992; HARRISON et al., 2001,
JORGENSEN et al., 2002; LAKE et al., 2002; CAPITAad, 2003; SIMMONS et al.,
2003; REITER et al., 2007). Para alguns autords, m®porcdo elevada de positividade
pode estar relacionada ao local de colheita dastastras, isto €, no comeércio varejista, ou
ainda na industria processadora, momentos apogpa ele resfriamento das carcacas

(SIMMONS et al., 2003; FLETCHER, 20086).



SIMMONS et al. (2003), por exemplo, ao pesquisatalmonella spp. em carcacas
de frango vendidas no comércio varejista norte-mameo, encontraram 38% de
positividade em tais amostras, nimero bem supagoele averiguado, ainda na planta de
abate, pelo Servico de Inspecédo do Departamentgdeultura daquele pais, de apenas
10,4% de resultados positivos. Tais diferencasnfoatribuidas pelos autores ao intervalo
de tempo decorrido entre 0 momento de abate eliaagio de andlise laboratorial, bem
como a possibilidade de contaminacdo das carcagasogorocessamento industrial.

Para FLETCHER (2006), ao se colher as carcacasgoailese ainda na industria,
logo apos a etapa de resfriamento das aves, aljplidade de se detect&lmonella spp. €
bem menor. Nesta etapa do fluxograma de abategraacas ja foram submetidas a uma
série de procedimentos (aspersdo de agua, trataroemt altas concentragdes de cloro e
outros compostos com atividade antimicrobianajjuzss poderiam mascarar a presenca do
patdégeno. Adicionalmente as células também podegstar injuriadas, dificultando a sua
deteccéo.

Esta discrepancia de resultados positivos entres@asocolhidas na industria e no
varejo tem sido detectada por varios pesquisaddeediferentes paises, sendo que
FLETCHER (2006) levanta sérias duvidas sobre aeficdos programas de reducéo de
patdgenos, instituidos pelos diversos Orgdos dfici@sponsaveis pela qualidade e
seguranca dos alimentos. O autor considera ques ageapenas reduzam a presenca do
patdgeno imediatamente apos o abate, mas sdo mesapda perpetuarem-se durante as
fases de distribuicdo e venda do produto no vando,terdo efeito sobre a salde publica,
podendo na verdade, levar a um descrédito, ndesté programa, mas de todos os demais

relacionados com a seguranca dos suprimentos aiineemos paises em que vigoram.



O Brasil também adota um programa oficial que avalcontaminacdo de carcacas
de aves porSalmonella spp.. Denominado Programa de Reducdo de Patdgenos —
Monitoramento Microbioldgico e Controle d&almonella sp. em Carcacas de Frangos e
Perus (PRP), foi instituido pela Secretaria de §sefsgropecuaria (SDA), do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA), aésvde Instrucdo Normativa n° 70, de
06 de outubro de 2003 (BRASIL, 2003).

Embora n&o tenhamos tido acesso aos resultadasyata alcancados pelo PRP
implementado pelo MAPA, os dados obtidos no presgabalho, bem como varios outros
registros da literatura nacional especializadantgo para o fato de que o numero de
amostras positivas estad bem acima daquele propettolN n® 70, 23,52%, ou seja, 12
carcacas positivas a cada 51 amostras.

Independentemente das causas desta discrepamoesnaa preocupacao levantada
por FLETCHER (2006) também é compartilhada por ki@sque se investigar porque elas
ocorrem e fomentar acbes que possam diminui-lasnaleeira a obedecer aos padroes
fixados pelo PRP, conferindo-lhe assim maior criédédxle.

Os resultados aqui expostos, mostram que entretpogl de itens analisados de
cada amostra, os miudos apresentaram maior pdsidiei (50%), resultado bastante
superior ao encontrado por Bau et al. (2001), qaiectaram 11,4% de amostras positivas,
ao avaliarem coracdo, moela e figado, tendo asteamosido colhidas em Pelotas, RS.
OLIVEIRA et al. (2004), em Goiéas, detectaram 25% paesitividade em amostras de
figados condenados pelo SIF durante o abate de aves

Em outros paises, resultados variaveis também faaoontrados, como os de
CAPITA et al. (2003) relatando 40% de amostrastpasi em miudos adquiridos em

supermercados e agougues da regido noroeste dahBspRAMES et al. (1992), nos



Estados Unidos detectaram 69% de positividade ewstaas colhidas diretamente dos
abatedouros.

Assim como ocorre com as carcacas, existem vaagse ao longo do fluxograma
operacional para a obtencédo dos miudos, que poderossideradas criticas em relacdo a
contaminacdo pofsalmonella spp., como o processo de resfriamento, similar a® d
carcacas, a manipulacao pelos operérios da inalstiprocesso de embalagem em sacos
plasticos antes de serem incorporados as cardaipds@ et al., 2004).

Os resultados presentes mostram portanto, queltmosmtambém constituem-se em
um fator de risco adicional na manipulacdo do pi@celo consumidor. A Figura 1,
mostra que entre as amostras analisadas, houverdéncia de resultados positivos para
Salmonella em carcacas e middos em 16% delas, ou seja, amiEst@vam-se
simultaneamente contaminadas. Em 12% delas, natentsomente os miudos foram
positivos para o patégeno.

No tocante as embalagens e ao liqlido encontradoeraduto, observou-se uma
contaminacédo po&almonella em 24% e 22% dos itens analisados respectivameaie.
achados reforcam a idéia de que ndo apenas aga&sus@0o importantes na veiculacao de
Salmonella, mas que cuidados na manipulacdo devem levar eta tmdos 0s componentes
do produto comercializado. Neste caso, ndo ha ceeneestabelecer a origem desta
contaminacdo: se ela ocorreu a partir das embalages miludos, que ao serem
adicionados ja contaminados ao produto pelo procemsterior de manipulacao,
introduziram o patdégeno na carcaca, hipotese jatagta por PINTO et al. (2004), ou se a
contaminacdo se deu a partir do liquido presentmteoor da cavidade. Neste caso, por
contato, as células d&lmonella alcancaram o exterior das embalagens, sendo ai

detectadas.



Nao foram encontradas referéncias na literatureescdntaminacéo de embalagens
de middos. As existentes estao relacionadas camhbalagens primarias, sendo que neste
caso, 6% delas, em estudo realizado por JORGENSE&A. €2002) apresentavam-se
positivas paraCampylobacter e Salmonella. HARRISSON et al. (2001), em trabalho
anterior, também ja haviam detectaB@mmonella em 11% das amostras de embalagens
primarias analisadas. WONG (2004) também relacemambalagens, entre elas as de
frango, como veiculos de transmissdo de patégenosrsumidor.

Todas as possiveis combinagfes de resultados vpssiEm relagdo aos itens
pesquisados em cada amostra de frango resfriaéimy dh porcentagem de negativos,
podem ser observadas na Figura 1. Em 32 (64%)rdogds analisados, pelo menos um
item (carcaca, embalagem, liquido ou miados) masieopositivo para o patdogeno, sendo
gue em 5 (10%) deles, observou-se uma positividadeltanea na totalidade das analises.
Ao contrario, em 18 (36%)Salmonella ndo foi detectada em nenhum item pesquisado.
Assim o consumidor em tal situacado tem uma proioié de 64% de adquirir um produto
com pelo menos um item contaminado pelo patégessaltando novamente o significado
de tal resultado com vistas a salde publica, espssite no que se refere a possibilidade
de contaminacédo cruzada durante o preparo culidasaarcacas ou miudos, fator de risco
para a ocorréncia das ETA (BAU et al., 2001; LARBO2; KUSUMANINGRUM et al.,

2003; JAY, 2005).

CONCLUSOES
Concluindo, pode-se inferir que se faz necessaaadg cuidado na manipulacéo
do frango quando de seu preparo culinario, de naoelaitar a contaminagéo cruzada. Tais

cuidados devem estar voltados ndo s6 as carcagasa tndos os componentes do produto



encontrado no comércio varejista. Para isso € readéavel que se promova a educacao dos
consumidores, inclusive daqueles inseridos nosogruge risco, esclarecendo-os sobre
praticas de preparo de alimentos e emprego deilidensessenciais na prevencdo da
disseminacao dgalmonella spp. dentro das cozinhas, e conseqientementenémda de

casos e surtos de ETA.
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Figura 1 — Resultados combinados de ocorréncia d8almonella spp. entre os

parametros analisados de cada amostra de frangos@aridos em Botucatu, SP
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CL: carcaca e liquido; C: apenas a carcacga; E: apen as a embalagem; L: apenas o liquido; M:
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Salmonella spp., envolvendo todos os parédmetros analisados: (- ) CELM: carcaca,

embalagem, liquido e miudos.
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