FELIPE NAEL SEIXAS

AVALIACAO SOROLOGICA E BACTERIOLOGICA DE SUINOS E
CONTAMINACAO DE CARCAGCAS POR Salmonella sp NA LINHA DE
ABATE

LAGES-SC
2008



Livros Gratis

http://www.livrosgratis.com.br

Milhares de livros gratis para download.



UNIVERSIDADE DO ESTADO DE SANTA CATARINA - UDESC
CENTRO DE CIENCIAS AGROVETERINARIAS — CAV
MESTRADO EM CIENCIA ANIMAL

FELIPE NAEL SEIXAS

AVALIACAO SOROLOGICA E BACTERIOLOGICA DE SUINOS E
CONTAMINACAO DE CARCAGCAS POR Salmonella sp NA LINHA DE
ABATE

Dissertacao apresentada a coordenacédo do
curso de Mestrado em Ciéncia Animal, area de
concentracdo Microbiologia, como requisito
para obtencao do titulo de Mestre.

Orientadora: Dra. Sandra Maria Ferraz

LAGES-SC
2008



FELIPE NAEL SEIXAS

AVALIACAO SOROLOGICA E BACTERIOLOGICA DE SUINOS E
CONTAMINACAO DE CARCACAS POR Salmonella sp NA LINHA DE
ABATE

Dissertacao aprovada a coordenacao do curso de Mestrado em Ciéncia Animal,
como requisito para obtencao do titulo de Mestre. Universidade do Estado de Santa

Catarina; area de concentragao Microbiologia.

Banca examinadora:

Orientador:

Prof?. Doutora Sandra Maria Ferraz

Universidade do Estado de Santa Catarina - UDESC
Membro:

Prof?. Doutora Eliana K. Vaz

Universidade do Estado de Santa Catarina - UDESC
Membro:

Doutora Jalusa, Deon Kich )
EMBRAPA SUINOS e AVES - CONCORDIA

Lages, 15 de fevereiro de 2008



AGRADECIMENTO

A minha familia e a Kytty pela paciéncia e apoio que sempre dedicaram a mim
em todos os momentos de minha vida.

A professora Doutora Sandra Maria Ferraz pelo apoio, companheirismo e
orientacao neste trabalho.

A bolsista de iniciagao cientifica Ronise Tochetto pelo auxilio neste projeto.

Aos amigos e companheiros de Laboratério de Microbiologia do CAV que
contribuiram para a realizacao deste projeto: Denis A. Spricigo, Carolina G. Barbosa,
Eliana K. Vaz, Fabio Gouvéa, Heloise Peterle, Carolina Moreira, Thomas Bierhals,
Beatriz D. Soares, Caroline Pissetti, Fabio Perttile, Francisco Vendruscolo, Thiago B.
Moura, Michelle dos Santos, pelo apoio e amizade.

A professora M.Sc. Lidia Cristina A. Picinin pelos conselhos e sugestdes na
elaboracao desta dissertagao.

A pessoas especiais que sempre emprestaram o ombro para os meus choros
Erika Martins, Charles Salerno, Mirian Henrique, Francine B. Stefens e Eloa K.
Lisboa.

A todas as pessoas que acreditaram e torceram por mim...



“Acredito que os pensamentos sdo coisas;
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asas;

E nés os transmitimos para encher o mundo
com bons ou maus resultados;

Que o que chamamos de nosso pensamento
secreto chega rapido ao ponto mais remoto da
terra;

Deixando béncaos ou maldicées, como trilhas
por onde andasse.

Construimos nosso futuro, pensamento a
pensamento;

Para o bem e para o mal.

Pensamento é apenas um outro nome que se
da ao destino;

Escolhe entédo o teu, destino, e espera;

Pois o amor atrai amor e o édio atrai o édio.”

Napoleon Hill



RESUMO

A Salmonella é responsavel pelo aparecimento de infecgcdes em suinos e em seres
humanos, influenciando na saude publica e na producao de carnes. Com objetivo de
verificar a presenca de Salmonella sp. em carcagas suinas na linha de abate, bem
como 0s sovares presentes e associar com a pesquisa de anticorpos através da
sorologia realizaram-se trés visitas a um abatedouro sob Inspecdo Federal, no
Estado de Santa Catarina. Em cada visita foram coletadas 15 amostras de sangue
no momento da sangria. E na linha de abate, material de seis carcagas. Para cada
carcaga realizaram-se quatro coletas com suabes, em uma area de 300cm?2 (20x15)
da regiao anterior, apds a escaldagem, flambagem, evisceragdo e a lavagem. Em
dois diferentes momentos do abate foram coletados suabes da serra de corte das
meias carcacas e destas também foram coletados fragmentos de intestino. Também
se realizou suabe de piso de baia de espera e no inicio e no final do abate e coletou-
se agua do tanque de escaldagem. Os materiais coletados foram processados
seguindo a metodologia descrita por Michael (2003). As Salmonella sp. isoladas
foram encaminhados para o Instituto Adolfo Lutz (SP) para sorotipificagdo. A
pesquisa de anticorpos foi realizada pelo método de ELISA-LPS na EMBRAPA -
Concérdia/SC. Foi possivel isolar Salmonella sp. de sete (9,7%) suabes de carcagas
(uma apbs a escaldagem e depilacdo, quatro carcaga apds a evisceracao, duas
apos a lavagem da carcaca), um suabe de arrasto da baia de espera, e em seis
amostras de conteudo intestinal. Os 71,1% de animais soropositivos que chegaram
portadores ao frigorifico, mostraram a pressao de infeccao que os animais sofrem na
granja e na baia de espera. Os sorovares mais frequentes foram Typhimurium 7/15
(46,7%) e Derby 4/15 (26,7%). A presenca da Salmonella como contaminante no
abatedouro € um perigo na producao de alimentos, com perdas econémicas para a
industria e produtores e como causa de infecgdes alimentares.

Palavras chave: Salmonella; Linha de abate; Suinos; Carcacas.



ABSTRACT

Sallmonella is responsible for the appearance of infections in swines and in human
beings, influencing public health and meat production. With the objective of detecting
the presence of Salmonella sp. into swine carcasses at the slaughter line, as well as
verifying the presence of serovars and analysing their association with antibody
research through serology, three visits (repetitions) were done to the slaughter house
under Federal Inspection in the State of Santa Catarina. In each one 15 blood
samples were collected during bleeding, and at the slaughter line, material was
collected from six carcasses. For each carcass four collections were performed with
swabs onto an area of 300 cm? (20 x 15) from the fore-part, after scalding, buckling,
evisceration and washing. On two different moments during the slaughter process,
swabs from the saw of the half carcasses were collected as well as fragments from
the intestine. Swabs were also collected from the ground of the slaughter corral
during the waiting period, at the begin and at the end of the slaughter process. Water
was collected from the scalding tank. The collected materials were processed
according to the methodology described by Michael (2003). The isolated Salmonella
were sent to the Adolfo Lutz Institute (SP) to be serotyped. The antibody research
was performed according to the ELISA-LPS methodology at EMBRAPA,
Concérdia/SC. It was possible to isolate Salmonella sp. from seven (7/72) swabs of
carcass (one after scalding and dehairing, four after evisceration end two after
washing) in one swabs from the ground, one sample water, and in six intestine
contents. The 71,1% of seropositive animals that were carriers at their arrival to the
slaughterhouse, showing how influent the infection that the animals suffer from is in
the waiting area. The most frequent serovars were Typhimurium 46,7% (7/15) and
Derby 26,7% (4/15). The presence of Salmonella as a contaminating element
represents a danger for foodstuff production, leading to economical losses for the
industry and for meat producers, and last it is also the cause of food poisoning.

Key Words: Salmonella; slaughter line; swine; carcasses
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1 INTRODUCAO

O ritmo cada vez mais acelerado do crescimento populacional no mundo, vem
gerando grande preocupac¢do, nas ultimas décadas, com a producédo de alimentos
sadios em todos os paises. Um desafio & adequar esta producao a um sistema que
atenda a demanda de consumo mundial, mantendo a qualidade para o ser humano.
A busca por produtos seguros, livres de agentes biol6gicos pelos consumidores é
uma realidade.

O Brasil ocupa o quarto lugar como maior produtor e exportador de carne
suina no mundo, até agosto em 2007, 391.450 toneladas de carne suina ja haviam
sido exportadas. A producdo que havia retomado o processo de recuperacdo em
2005 manteve a sua trajetéria de expansdo em 2006. Essa tendéncia persiste para
2007, sustentada pelos investimentos em reformas de instalagées no campo, pelas
ampliacdes industriais e pela construgcao de novas granjas e modernas fabricas.
Também deram suporte a expansao da producgao, os investimentos em garantia da
sanidade, na redugdo do impacto ambiental, na seguranga alimentar e no bem-estar
animal. A producao nacional de carne suina esperada para 2007 deve superar a 3
milhdes de toneladas (ABIPECS, 2007).

O mercado externo estda cada vez mais rigoroso em relacdo a qualidade
exigida dos produtos de origem animal, o consumidor interno também se tornou
mais exigente com os produtos que consome, aumentando a desconfianca sobre

possiveis problemas que podem surgir devido a contaminacdes presentes nos
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alimentos.

A criagdo de suino como espécie animal destinada exclusivamente a
producédo de alimentos para humanos se deve a qualidade e ao aproveitamento de
praticamente todo o animal na producao de carnes e derivados. A carne suina é
considerada uma das mais nobres e saudaveis fontes protéicas de origem animal
disponivel para o homem. Esta atividade vem aumentando e requer, portanto, um
aumento da producao. Isso permitird uma expansao do mercado, tanto interno como
externo (CASTAGNA, 2004a). No entanto, a forma que muitas espécies destinadas
a producao de alimentos vém sendo criadas, tem sido responsavel pela emergéncia
de cepas resistentes de bactérias patogénicas, como é o caso de Campylobacter
jejuni e Salmonella Typhimurium (SANDERS, 1999).

Crises de confiabilidade, envolvendo a contaminagao de alimentos incitaram a
preocupacado de consumidores e organizacbées mundiais de mercados com as
questbes envolvendo a presenca de residuos quimicos, principalmente, a
contaminacao microbiologica de alimentos (VERBEKE, 2001; RIES e AMBROSINI,
2003). Jakabi et al. (1999), relatam que a contaminagdo de carcacas e produtos
carneos, principalmente os de origem suina, representam um risco na transmissao
de zoonoses como a salmonelose.

A Salmonella sp. € um patégeno em evidéncia como causa de infeccbes
alimentares em humanos e em prejuizos ao setor produtivo. Pode estar presente no
trato gastrointestinal de animais de sangue quente causando ou ndo o aparecimento
da doenca, sendo assim, suinos aparentemente saudaveis sdo encaminhados ao
abate em frigorificos, permitindo a contaminacdo do estabelecimento e dos
alimentos. A infeccao por Salmonella sp. possui um grande potencial de

amplificacdo ao longo da cadeia produtiva, uma vez que animais portadores
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contaminam o lote, 0s animais que entram em contato no transporte para o abate e
0s novos grupos de animais no local de espera no abatedouro (ROSTAGNO et al.,
2003). Esta forma de disseminacdo € um fator decisivo para o surgimento da
salmonelose, que é considerada uma das mais importantes zoonoses transmitidas
por alimentos devido a contaminacao de carcacas e de produtos carneos, inclusive
os de origem suina (WILCOCK e SCHWARTZ, 1993; JAKABI et al.,, 1999). As
carcacas oriundas de animais infectados podem apresentar contaminacao
superficial, e ao serem manipuladas podem através de instrumental ou
equipamentos levar a Salmonella para os tecidos internos utilizados na producéo de
cortes ou derivados suinos.

Animais infectados também contaminam carcagas e o ambiente de abate na
evisceracdo, quando do corte ou ruptura da alca intestinal, ou pelo extravasamento
de conteldo intestinal pela ndo oclusao de reto, tornando esse momento como o de
maior preocupacdo, pela presenca da Salmonella que coloniza o trato intestinal
desses animais.

A qualidade da carne destinada ao consumo gera uma preocupacao
constante ao mercado consumidor interno e externo, o Brasil que atualmente ocupa
o quarto lugar na producédo e exportacdo de carne suina, deve preocupar-se com
agentes biolégicos que possam ser considerados importantes barreiras a
comercializagao.

Estudos realizados por Costalunga e Tondo (2002) no estado do Rio Grande
do Sul entre os anos de 1997 a 1999 mostraram que de 323 surtos de toxinfec¢des
de origem alimentar, 116 (35,7%) foram causados por Salmonella sp. Nos Estados
Unidos da América, ocorre cerca de 70.000 casos anuais de infecgao por Salmonella

em humanos, mas presume-se que a ocorréncia esta subestimada devido ao grande
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nuamero de casos nao relatados (MEAD et al., 1999).

Em decorréncia disso, € necessario implantar programas de controle de
Salmonella em rebanhos, bem como em pontos criticos da producdo e do
processamento dos alimentos de origem suina destinados a populagcdo (CARLSON
e BLAHA, 1998; BESSA et al., 2004). A identificacdo do momento em que ocorre a
infeccdo no animal, a forma como ela se dissemina no plantel, e os principais pontos
em que a carcaca se contamina no abatedouro, servirdo de base para criar e
desenvolver um programa de controle dentro de uma cadeia produtiva.

A proposta desta dissertacao foi avaliar a pressao de suinos portadores de
Salmonella no momento do abate e a contaminagdo da carcacga suina na linha de

abate.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Salmonella

A bactéria Salmonella sp. é considerada um patégeno para muitos animais e
também aos seres humanos, causando infecgdes severas e em alguns casos até a
morte, assim como, também gera prejuizos econémicos a muitos paises.

A taxonomia atual do género Salmonella € baseada em caracteristicas
bioquimicas, e em novos métodos de analises genéticas com DNA, que divide o
género em duas espécies nominadas Salmonella enterica e Salmonella bongori
(LIBBY et al.,2004; CAMPOS, 1999). A Salmonella enterica divide-se em seis
subespécies chamadas: enterica, salamae, arizonae, diarizonae, hountenae e indica
(CLARKE e GYLES, 1993; LIBBY et al., 2004).

A classificacdo tradicional da Salmonella baseia-se no esquema criado por
Kauffman-White, que divide o género em sorovares, utilizando os antigenos H
(flagelar), O (somatico) e o Vi (capsular) (CAMPOS, 1999). A capsula de
polissacarideos (antigeno Vi) esta presente somente em alguns sorovares como a
Salmonella Typhi e a Salmonella Dublin (LIBBY et al., 2004). Atualmente, existe
aproximadamente 2.463 sorovares identificados de Salmonella sp. (LIBBY et al.,
2004). Em vertebrados ja foram isolados mais de 2.000 sorovares de salmonelas,
sendo a maioria ndo adaptada ao hospedeiro. Estes sorovares quando adaptados,

geralmente causam graves doencgas como, por exemplo, septicemia (SCHWARTZ,
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1991).

Os sorovares de Salmonella ocorrem em todo o mundo e infectam muitos
mamiferos, aves, e répteis; sendo principalmente excretados pelas fezes. A ingestao
€ a principal rota da infeccdo na salmonelose, embora também possa ocorrer por
meio das mucosas do trato respiratério superior e da conjuntiva (QUINN et al.,
2005).

Ha sorovares de Salmonella sp. que sao adaptados a um hospedeiro
especifico, tais como: Salmonella Typhi para humanos, Salmonella Choleraesuis
para suinos, Salmonella Dublin para bovinos (SCHWARTZ, 1991) e Salmonella
Pullorum e Gallinarum para aves (SNOEYENBOS e WILLIAMS, 1991). Outros
sorovares como os Typhimurium, Anatum e Newport afetam um grande numero de
hospedeiros, desenvolvendo importante papel na disseminagdo da infeccado entre
diferentes espécies (HIRSH, 1990).

Segundo Holt et al. (1994), o género Salmonella é composto por bacilos
Gram-negativos, pertencentes a familia das Enterobacteriaceae. A temperatura
6tima para crescimento é 37° C (FRANCO e LANDGRAF, 1996), porém desenvolve
— se numa faixa de crescimento de 5,2° C a 46,2° C, mas a maioria dos sorovares
nao cresce a temperatura menor que 7° C. O pH ideal para o crescimento € de 7 a
7,5, podendo crescer também numa variacdao de pH de 3,8 a 9,5 (CARVALHO,
2001), sendo resistentes a dessecacao e ao congelamento, possuindo a capacidade
de sobreviver no ambiente por anos (WILCOCK e SCHWARTZ, 1992). As
salmonelas podem sobreviver por mais de nove meses em solos Umidos e
protegidos da luz (QUINN et al., 2005). Na granja a Salmonella se mandem viavel
nas diferentes fases de criagdo do suino como contaminante, essa manutengao se

deve ao fato da existéncia de animais portadores que sdo a maior fonte de infeccao,



15

tanto para outros animais como para humanos (WRAY e SOJKA, 1977). No entanto,
sdo sensiveis a luz solar e a maioria dos desinfetantes como fendis, clorados e
iodados (SOBESTIANSKY et al., 1999).

Sao indol negativas, produzem &acido sulfidrico (H.S) e sao capazes de utilizar
o citrato como Unica fonte de carbono. A uréia nao é hidrolisada e sao capazes de
descarboxilar lisina e ornitina (HOLT et al.,, 1994). Fermentam a glicose e outros
carboidratos com producao de &cido e gas, exceto S. Typhi (JAY, 1992; TORTORA
et al., 1993).

Em funcdo da sua capacidade de disseminagdo no meio ambiente, esta
bactéria pode ser isolada de locais variados e diferentes como aguas doces
superficiais, costa maritima, carnes de animais, pescados, verduras, ovos, dentre
outros, e conseqlientemente, de diversas matérias-primas alimentares. Pode ainda,
ser vinculada pelo proprio homem, neste caso na condicdo de portador
assintomatico (JAKABI et al., 1999). De acordo com Buxton (1958), ja foram
encontradas Salmonella em todas as espécies animais que foram pesquisadas,
excetuando peixes de aguas nao poluidas. A Salmonella adapta-se facilmente em
grande numero de espécies de animais, podendo causar infeccoes graves em

algumas delas.

2.2 Infecgao por Salmonella em suinos

Wilcock e Schwartz (1993) comentam que os principais fatores de risco
relacionados a infeccdo por salmonelas sdo as exposicdes a roedores, alimentos
contaminados e suinos portadores, além de fatores estressantes como o transporte

e superlotagdo das baias. Outros fatores relevantes apontados tém sido a mistura de
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animais de diferentes origens (LETELLIER et al., 2001), a falta de higiene nas baias
dos suinos e a preparacao da alimentacdo dos animais nas granjas (SCHWARTZ,
2000). O contato com as fezes de animais infectados, limpeza e desinfeccéo
inadequadas das instalagdes, introducdo de animais portadores no rebanho e
fornecimento de racdo contaminada com Salmonella sp. sao fontes importantes na
disseminagao do microrganismo para os suinos (HIRSH, 1990; SOBESTIANSKY et
al., 1999). Para Kich et al. (2004), os modelos de comedouro onde 0s animais
conseguem pisar na racao (aumentando a contaminacao fecal), a auséncia de um
programa de controle de roedores, bem como a utilizacdo de racdo seca, foram
identificados como fatores altamente correlacionados a infeccdo em rebanhos
suinos no sul do Brasil. Fialho et al. (1985), encontraram 5,8% de amostras positivas
num total de 379 amostras de ragdes analisadas em Santa Catarina. Kich et al.
(2005), ao verificarem em 65 granjas de suinos nos estados de Santa Catarina e Rio
Grande do Sul a presenca de contaminagdo por Salmonella, encontraram duas
amostras positivas. Michael (2003), isolou Salmonella de racdo ao acompanhar um
surto de salmonelose em um rebanho no Rio Grande do Sul.

Segundo Sobestiansky et al. (1999), os suinos podem sofrer infeccées por
uma grande variedade de sorovares. Entretanto, a doenca clinica tem sido descrita,
principalmente, nas infeccdes pelas espécies S. Choleraesuis e S. Typhimurium.
Mas oportunamente, outros sorovares como: S. Thyphisuis, S. Dublin, S. Derby, S.
Anatum e S. Newport podem provocar a doenca.

Nos suinos, a forma clinica da doenca pode se manifestar como uma
septicemia aguda ou como uma enterocolite aguda ou crénica (SOBESTIANSKY et
al., 1999). Conforme Schwartz (1991), na forma sistémica, de acordo com a

localizagdo tecidual do agente e disfungdes vasculares causadas por este, pode
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ocorrer hepatite, pneumonia e enterocolite, que se manifesta como uma diarréia
amarelada e profusa que rapidamente provoca desidratacdo nos animais. A
mortalidade é baixa e somente ocorre apds varios dias de diarréia. Os suinos podem
recuperar-se totalmente, mas alguns poderdo permanecer como portadores e
excretores intermitentes por cinco meses (WILCOCK e SCHWARTZ, 1993). Alguns
fatores de estresse podem favorecer a excre¢cdo de Salmonella sp. por animais
portadores, bem como, levar ao aparecimento ou reaparecimento da infeccao nestes
animais (WRAY e SOJKA, 1977).

As salmonelas invadem a luz do intestino delgado, onde se multiplicam. Os
foliculos linfaticos podem aumentar de tamanho e podem se romper. Os linfonodos
mesentéricos com freqiiéncia ficam inflamados. As vezes atravessam as barreiras
mucosas e linfaticas, chegam a corrente sanguinea e dao origem a abscessos em
varios tecidos. As cepas invasoras (S. Typhi) atravessam a mucosa intestinal,
passam ao sistema linfatico e sdo englobadas pelos fagécitos em cujo interior se
multiplicam. Depois estas bactérias voltam a entrar na corrente sanguinea,
causando septicemia (CARVALHO, 2001).

A infeccao por Salmonella também pode ser clinicamente inaparente. Neste
caso, 0s animais tém aparéncia saudavel, mas eliminam o microrganismo para o
meio ambiente, funcionando epidemiologicamente como portadores assintomaticos
(ALVES et al., 1994). Zebral et al., (1974) comentam que estes animais portadores
se comportam como reservatorios de Salmonella e, conseqlientemente,
disseminadores de microrganismos pelas fezes. Estes portadores podem contaminar
0 ambiente, equipamentos e até mesmo a carne no abatedouro (WILCOCK e

SCHWARTZ, 1993).
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2.3 Contaminacao no abatedouro

No abatedouro o risco de contaminagdo do produto final por Salmonella
destinado ao consumidor pode ocorrer devido a varios fatores: presenca de animais
portadores assintomaticos, aumento da excrecao nas fezes devido ao estresse que
0s animais sado submetidos nos processos pré-abate e contaminacdo de
instrumentais e equipamentos que, consequentemente, sao utilizados no abate.

O transporte para o abatedouro reduz a resisténcia do animal (LAZARO et al.,
1997) podendo leva-lo a disseminar o microrganismo, contaminando o caminhao
(WILCOCK e SCHWARTZ, 1993). Segundo Berends et al. (1998), novas infeccbes
durante o transporte sé@o decorrentes do estresse e ocorrem com 0 mesmo sorovar
ja presente no rebanho. Schwartz (1991), concluiu que estes animais tornam-se
fonte de contaminagdo para os demais suinos e para o ambiente. Desta forma,
acabam facilitando a transmissao oro-fecal de Salmonella (LAZARO et al., 1997). A
infeccao por Salmonella sp. possui um grande potencial de amplificacao ao longo da
cadeia produtiva, uma vez que animais portadores contaminam o lote, os animais
que entram em contato no transporte para o abate e os novos grupos de animais no
local de espera no abatedouro (ROSTAGNO, 2003). Animais que ja se encontram
infectados antes de chegarem ao frigorifico sdo responsaveis pela contaminacao
das baias de espera e, podem também infectar outros animais (SWANENBURG,
2001). Durante o periodo em que os animais aguardam para serem abatidos, pode
ocorrer a transmissao da Salmonella entre os suinos (COSTA, 1972).

Jubb et al., (1985) comentam que fatores como estresse, superlotacao de
baias, idade, inanicao, transporte dos animais e o uso de alguns medicamentos séao

responsaveis pelo aparecimento de sintomas e pela disseminacdo ativa de
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Salmonella. A mistura de animais de varias propriedades também propicia a
disseminagao da infeccdo (SOBESTIANSKY et al.,, 1999). A baia de espera é um
local onde suinos de muitas granjas sao reunidos, permitindo maior oportunidade
para suinos livres de Salmonella sp. entrarem em contato direto ou indireto com
animais contaminados, resultando em infeccado (SWANENBURG, 2001). O
transporte e a espera para o abate podem provocar uma infeccao inicial das tonsilas
podendo atingir o célon e o reto em duas horas (MORROW et al., 1999). Hurd et al.
(2001), mostraram através de condicoes experimentais, que suinos podem se
contaminarem com Salmonella sp. quando permanecem em um periodo de tempo
de duas horas, em ambientes contaminados, esse periodo equivale ao tempo
minimo para o suino se recompor do estresse do transporte e manuseio no pre-
abate.

Castagna et al. (2004b), mostraram que a presenca de Salmonella sp. em
linfonodos mesentéricos e conteudo intestinal de suinos ao abate estava
correlacionada com a presengca desse microrganismo em tonsilas e linfonodos
submandibulares. Swanenburg et al. (1999), observaram uma alta prevaléncia de
(67%) em tonsilas, amostras de conteudo retal e linfonodos mesentéricos de suinos
abatidos. Bessa et al. (2004), encontraram uma prevaléncia de 55,6% de suinos
portadores de Salmonella sp. com 17,6% de isolamentos em linfonodos, 18,3% em
conteudo intestinal e 19,6% em ambos os materiais, ao abate em frigorificos no Rio
Grande do Sul.

Swanenburg et al. (1999), apontam que carcacas de suinos com tonsilas
contaminadas com Salmonella sdo mais propensas a contaminacao apés o abate,
do que carcagas sem a presenca do microrganismo nas tonsilas. Por isso, tonsilas

contaminadas com Salmonella apés o abate podem ter associagao significativa com
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a presenca da bactéria em produtos suinos.

O processo de evisceracao também merece destaque, por ser uma operacao
que permite o aumento da contaminacdo, quando ha falhas ou acidentes nesse
processo, a ruptura de uma alca intestinal contamina a carcaga, as maos dos
manipuladores, as superficies de trabalho e equipamentos, ampliando a ocorréncia
de patdbgenos nos processos seguintes. Thorberg e Engvall (2001), comentam que a
evisceracdo e toalete estdo particularmente envolvidos na contaminacdo por
Salmonella sp. no abate de suinos.

A diminuicdo da entrada de animais portadores no frigorifico € um ponto
crucial entre as medidas de controle da Salmonella, uma vez determinados outros
pontos criticos na sequiéncia do processamento, que possibilitam a contaminacao
cruzada, nao eliminam o risco se a prevaléncia de entrada de portadores for muito

alta (CASTAGNA, 2004).

2.4 O risco para o consumidor

Sao duas as categorias de doencas microbianas transmitidas por alimentos:
intoxicacdo alimentar e infeccdo alimentar. Na intoxicagdo alimentar, o individuo
ingere toxinas pré-formadas por microrganismos no alimento, sendo a toxina
responsavel pelos danos ao organismo, enquanto na infeccao alimentar, o patégeno
€ ingerido e se multiplica, causando doencas no trato intestinal e em muitas
ocasides em outros 6rgdos (TRABULSI, 1999; TAUXE, 2002). Pelczar (1997), diz
que a transmissdo pode ocorrer com a ingestao de alimentos contaminados, sem
apresentar um grupo de risco especifico, pois acomete pessoas independentemente

de classe social, idade ou sexo causando disturbio de origem alimentar. Porém,
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criangas, pessoas idosas e individuos imunocomprometidos podem vir a
desenvolver complicacbes mais sérias se nao tratadas adequadamente. A
Salmonella estabelece uma infeccdo no ser humano, que pode contaminar-se
através do manejo dos animais, ou a partir da ingestdo de produtos suinos

(SOBESTIANSKY et al., 1999).

Seguranga alimentar e nutricional significa garantir a todos, condigbes de
acesso a alimentos basicos de qualidade, em quantidade suficiente, de
modo permanente € sem comprometer 0 acesso a outras necessidades
essenciais, com base em praticas alimentares saudaveis, contribuindo,
assim, para uma existéncia digna, em um contexto de desenvolvimento
integral da pessoa humana (MACHADO, 2001).

A salmonelose vem aumentando gradativamente na populagdo humana. Um
dos fatores que contribui para a disseminacao é o aumento do consumo de produtos
alimentares de origem animal. As enfermidades transmitidas por alimentos causadas
por Salmonella sao consideradas um dos mais importantes problemas de Saude
Publica, tanto nos paises em desenvolvimento como nos paises desenvolvidos
(JAKABI et al., 1999). A salmonelose € considerada uma zoonose devido a doenga
nos suinos, a contaminagdo de carcacas e a contaminacdo de seus produtos
(WILCOCK e SCHWARTZ, 1993). As carnes suinas e bovinas sdo responsaveis por
cerca de 13% dos surtos de salmoneloses humanas (MEAD et al., 1999; SLUTSKER
et al., 1998; BRENNER et al., 2000).

Os suinos sao reconhecidos como reservatorios do microrganismo e
utilizados como fonte de proteinas para a populacdo humana. Portanto, tém um
papel preponderante nesses fendbmenos, porque funcionam epidemiologicamente
como portador higido (ZEBRAL et al., 1974).

Condicoes sanitarias deficientes durante o abate dos animais, cozimento
inadequado, armazenamento improéprio, e a falta de higiene durante o preparo dos

produtos carneos sao condicdes que podem predispor os individuos a tornarem-se
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portadores assintomaticos ou doentes (PELCZAR, 1997).

Nas plantas de processamento de carne, Salmonella sp. e S. aureus podem
ser freqlentemente identificados nas maos dos manipuladores, sobre as superficies
de trabalho e equipamentos, demonstrando que a contaminagdo cruzada entre
carcacas pode ocorrer, revelando a necessidade de limpar e sanitizar o ambiente de
abate adequadamente (SCHRAFT et al., 1992).

O risco de surto de Salmonella sp. em humanos, tendo como origem a carne
suina, esta presente, uma vez que linglica defumada e outros produtos ndao sofrem
um estagio de eliminacao do microrganismo, dependendo de sua completa auséncia
no material cru. Linfonodos submandibulares e as tonsilas permanecem na carcaca
apos o abate. Estes, juntamente com musculos desta regido, sdo aproveitadas como
“ligas” para embutidos e para producao de carnes mecanicamente separadas, € sao
comprovadamente carreadores do microrganismo (CASTAGNA et al., 2004).
Kasbohrer et al. (2000), na Alemanha isolaram Salmonella sp. em 3,7% em
amostras fecais, em 3,3% dos linfonodos e em 4,7% dos esfregacos das carcagas
suinas, confirmando que as fezes e os linfonodos de suinos sdo uma importante
fonte das contaminagdes das carcacas nas etapas de abate. Lima et al. (2004),
analisaram um total de 120 esfregacos superficiais de carcaga suina coletados em
um matadouro-frigorifico, e encontraram uma freqtiéncia média de 11,7% (14) nas
carcagas.

Teixeira (2007), em S&o Paulo, analisou 92 amostras de fezes, 92 de
linfonodos mesentéricos e 91 suabes de carcagca suinas, observando positividade
para Salmonella sp. em 13,04% (12) amostras de fezes, 10,86% (10) para
linfonodos mesentéricos e 2,19% (2) em suabes de carcacas.

Pela legislagcao brasileira, Salmonella sp. deve estar ausente em 25 g da
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amostra de alimento (ANVISA, 2001; BRASIL, 1997). Entretanto, existe uma
quantidade minima necessaria do microrganismo para a ocorréncia de doenca em
humanos. Esta quantidade, ou dose infectante, pode variar em fungdo do sorovar e
da afinidade dos mesmos a determinadas espécies animais (JAKABI et al., 1999).

Castagna et al. (2004), avaliando a prevaléncia de suinos portadores de
Salmonella sp. ao abate e a contaminacdo de embutidos tipo frescal, coletaram no
abate de suinos, linfonodos submandibulares/tonsilas e conteudo intestinal de 48
animais, 99 amostras de massa para linglica frescal produzidas com a carne dos
animais do mesmo abate, e encontraram uma prevaléncia média de 83,33% dos
suinos portadores de Salmonella sp. ao abate, enquanto que 93,94% das amostras
de massa de embutidos foram positivas. Os sorovares mais frequentemente isolados
foram Panama, Bredeney e Typhimurium.

Chaves et al. (2000), encontraram no Rio de Janeiro 10% das 20 amostras de
linglica frescal de origem suinas positivas para Salmonella sp. No Rio Grande do
Sul Lobo et al. (2001), analisando salames coloniais encontraram 5% das amostras
positivas. De 565 amostras de produtos suinos italianos, (58) 9,7% estavam
contaminadas por Salmonella sp., sendo (40/227) 17,6% de linglica frescal
(GIOVANNINI et al., 2003). Spricigo et al. (2007), em Santa Catarina, coletaram 200
amostras de linglicas tipo frescal de nove marcas diferentes, destas amostras
analisadas foi isolada Salmonella sp. em (54) 27%, sendo o sorovar Typhimurium o
mais encontrado 20% num total de 15 sorovares diferentes.

Swanenburg et al. (1999), afirma que para reduzir a prevaléncia de
salmonelose em humanos associada ao consumo de carne suina, € importante que
carcagas e outros produtos, ndo estejam contaminados por Salmonella ap6s abate.

Por este motivo, o estudo da presenga de Salmonella spp. na linha de abate de
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suinos tem fundamental importancia para o entendimento da epidemiologia deste
agente e posterior melhoria no controle higiénico-sanitario, com conseqliente
fornecimento ao consumidor de um produto de melhor qualidade (TEIXEIRA et al.,
2007).

Para alcancar competitividade no mercado externo, face a exigéncia
crescente dos consumidores no sentido de melhoria no padrdo sanitario dos
produtos de origem animal, o Brasil necessita seguir o exemplo dos outros paises
produtores e iniciar programas de controle de Salmonella em suinos (WEISS et al.,

2002).
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RESUMO

A Salmonella é responsavel pelo aparecimento de infec¢des em suinos e em seres humanos,
influenciando na satde publica e na producao de carnes. Com objetivo de verificar a presenca
de Salmonella sp. em carcacas suinas na linha de abate, bem como os sovares presentes e
associar com a pesquisa de anticorpos através da sorologia realizaram-se trés visitas a um
abatedouro sob Inspecdo Federal, no Estado de Santa Catarina. Em cada visita foram
coletadas 15 amostras de sangue no momento da sangria. E na linha de abate, material de seis
carcacas. Para cada carcaga realizaram-se quatro coletas com suabes, em uma area de 300cm?
(20x15) da regiao anterior, apos a escaldagem, flambagem, evisceracdo e a lavagem. Em dois
diferentes momentos do abate foram coletados suabes da serra de corte das meias carcacas e
destas também foram coletados fragmentos de intestino. Também se realizou suabe de piso de
baia de espera e no inicio e no final do abate e coletou-se d4gua do tanque de escaldagem. Os
materiais coletados foram processados seguindo a metodologia descrita por Michael (2003).
As Salmonella sp. isoladas foram encaminhados para o Instituto Adolfo Lutz (SP) para
sorotipificagdo. A pesquisa de anticorpos foi realizada pelo método de ELISA-LPS na
EMBRAPA - Concérdia/SC. Foi possivel isolar Salmonella sp. de sete (7/712) sabes de
carcacas (uma apoés a escaldagem e depilagdo, quatro carcaga apds a evisceracdo, duas apds a
lavagem da carcaca), um suabe de arrasto da baia de espera, € em seis amostras de contetido
intestinal. Os 71,1% de animais soropositivos que chegaram portadores ao frigorifico,

mostraram a pressdo de infeccdo que os animais sofrem na granja e na baia de espera. Os
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sorovares mais freqlientes foram Typhimurium 7/15 (46,7%) e Derby 4/15 (26,7%). A
presenca da Salmonella como contaminante no abatedouro € um perigo na producdo de
alimentos, com perdas econdmicas para a industria e produtores € como causa de infec¢des

alimentares.

PALAVRAS CHAVES: Salmonella; Linha de abate; Suinos; Carcacas.

ABSTRACT

Sallmonella is responsible for the appearance of infections in swines and in human beings,
influencing public health and meat production. With the objective of detecting the presence of
Salmonella sp. into swine carcasses at the slaughter line, as well as verifying the presence of
serovars and analyzing their association with antibody research through serology, three visits
were done to the slaughter house under Federal Inspection in the State of Santa Catarina. In
each one 15 blood samples were collected during bleeding, and at the slaughter line, material
was collected from six carcasses. For each carcass 4 collections were performed with swabs
onto an area of 300 cm? (20 x 15) from the fore-part, after scalding, buckling, evisceration and
washing. On two different moments during the slaughter process, swabs from the saw of the
half carcasses were collected as well as fragments from the intestine. Swabs were also
collected from the ground of the slaughter corral during the waiting period, at the begin and at
the end of the slaughter process. Water was collected from the scalding tank. The collected
materials were processed according to the methodology described by Michael (2003). The
isolated Salmonella were sent to the Adolfo Lutz Institute (SP) to be serotyped. The antibody
research was performed according to the ELISA-LPS methodology at EMBRAPA,
Concoérdia/SC (KICH et al., 2007). It was possible to isolate Salmonella sp. from seven (7/72)
swabs of carcass (one after scalding and dehairing, four after evisceration end two after
washing) in one swabs from the ground, one sample water, and in six intestine contents. The
71,1% of seropositive animals that were carriers at their arrival to the slaughterhouse,
showing how influent the infection that the animals suffer from is in the waiting area. The
most frequent serovars were Typhimurium 46,7% (7/15) and Derby 26,7% (4/15). The

presence of Salmonella as a contaminating element represents a danger for foodstuff
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production, leading to economical losses for the industry and for meat producers, and last it is

also the cause of food poisoning.

KEY WORDS: Salmonella; slaughter line, swines, carcasses.
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INTRODUCAO

A Salmonella é responsdvel pelo aparecimento de infec¢des em suinos € em seres
humanos, influenciando na produgdo de carnes e derivados e na sadde publica. Segundo
Ekperigin e Nagaraja (1998), produtos contaminados podem resultar em infecgdes
alimentares, sendo considerada uma das mais importantes causas de doencas de origem
alimentar em humanos.

Microrganismos do género Salmonella sao eliminados em maior nimero por ocasiao
do abate, em funcao do estresse a que s@o submetidos os animais, pelo transporte da granja ao
frigorifico e pelo reagrupamento anterior ao abate. Por este motivo, o estudo da presenca de
Salmonella sp. na linha de abate de suinos tem fundamental importancia para o entendimento
da epidemiologia deste agente e posterior melhoria no controle higiénico-sanitdrio, com
conseqiiente fornecimento ao consumidor de um produto de melhor qualidade (TEIXEIRA,
2007). Para Thorberg e Engvall (2001), os principais processos envolvidos no risco de
contaminacdo por Salmonella ao abate sdo a evisceracdo e a toalete, mas a escaldagem e a
divisdo da carcaca também podem introduzir o microrganismo ao final da linha de abate.

Teixeira (2007), analisando 92 amostras de fezes, linfonodos mesentéricos e 91 swabs
de carcaca suinas, observou positividade para Salmonella sp. em 12 amostras de fezes, 10
para linfonodos mesentéricos e duas em swabs de carcacas, confirmando que as fezes e os
linfonodos de suinos s@o importantes fontes das contaminacdes das carcacas nas etapas de
abate por Salmonella sp. Linfonodos mesentéricos e conteudo intestinal positivos podem ser
responsaveis pela contaminagdo cruzada de carcacas durante o processamento, mas ndo sao
produtos que chegam até o consumidor (CASTAGNA, 2004).

Nas toxinfeccdes alimentares tém sido evidenciado com maior freqiiéncia de
isolamento os sorovares Enteritidis e o Typhimurium (JAKABI et al., 1999; VAN DER
WOLF et al., 2001). Spricigo (2007), em 200 amostras de lingiiicas tipo frescal, isolou
Salmonella sp. em 54 (27%), sendo o sorovar Typhimurium o mais encontrado (20% num
total de 15 sorovares diferentes).

A presenca desta bactéria em produtos de origem suina também € de importancia para
competir no mercado. A qualidade microbiolégica dos alimentos ingeridos pela populagdo é
um aspecto crucial para a saude publica (BESSA et al., 2004). O Brasil deve seguir o exemplo
de outros paises produtores de carne suina e desenvolver programas de controle de
Salmonella, atendendo as exigéncias crescentes dos consumidores melhorando o padrao

sanitario dos produtos de origem animal.
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A proposta deste artigo foi avaliar a pressdao de suinos portadores de Salmonella no

momento do abate e a contaminagdo da carcaga suina na linha de abate.
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MATERIAIS E METODOS

Para a realiza¢do do presente trabalho foi avaliado um intervalo de trés horas de abate
em um Matadouro-frigorifico de suinos e bovinos, que abatia em torno de 500 suinos/dia, sob
o Servico de Inspecdo Federal (SIF), no Estado de Santa Catarina. O nimero de amostras
coletadas foi direcionado de acordo com a velocidade do abate e o nimero de animais
abatidos, para isso, foram realizadas trés visitas (repeti¢des) ao frigorifico, no periodo de
junho a julho de 2007. Em cada visita foram coletadas aleatoriamente, no momento da
sangria, 15 amostras de sangue suino, pertencentes a carcagas aleatdrias, e, na linha de abate,
material de seis outras carcagas, sem vinculo com as amostras de sangue. Para cada carcaca
realizaram-se coletas com suabes, em uma drea de 300cm? (20x15) da regido anterior
(dianteiro), apds a escaldagem e depilacdo (suabe A), chamuscamento (suabe B), evisceracao
(suabe C) e lavagem da carcaga (suabe D) (24 amostras). Em dois diferentes momentos do
abate foram coletados suabes da serra de corte (duas amostras), sendo todas as amostras
inoculadas em tubos de ensaios contendo 9 mL de dgua peptonada tamponada para pré-
enriquecimento. Das respectivas carcacas também foram coletados fragmentos de intestino
(seis amostras). No inicio e final do abate, coletou-se dgua do tanque de escaldagem (duas
amostras) e, também suabe de arrasto nas baias de espera utilizando um “pro-pé” (protetor de
calcados de uso hospitalar) umedecido em &4gua peptonada tamponada, fazendo-se uma
caminhada por toda drea da baia (figura 1). Os materiais coletados foram transportados sob
refrigeracdo e processados no Laboratério de Microbiologia do CAV/UDESC, seguindo a
metodologia descrita por Michael (2003).

Todas as amostras foram inoculadas e mantidas em 225 mL de 4gua peptonada
tamponada para o pré-enriquecimento e incubadas a 37° C por 24 horas. Aliquotas de 1 mL e
0,1 mL de cada amostra foram inoculadas, respectivamente, em 9 mL de Caldo Tetrationato
Muller-Kauffmann e em 9,9 mL de Caldo Rappaport-Vassiliadis, e incubadas em banho-
maria a 42° C por 24 horas para enriquecimento seletivo. Aliquotas de cada caldo foram
semeadas em Agar Xilose Lisina Tergitol-4 (XLT4) e Agar Verde Brilhante Vermelho de
Fenol Lactose Sacarose (BPLS), ambos os meios seletivos foram incubados a 37° C por 24-48
horas.

As colonias suspeitas foram identificadas por testes bioquimicos, conforme

medotologia de rotina (HOLT, 1994) e confirmadas por sorologia com soro polivalente'.

''Soro Salmonella Polivalente, PROBAC, S. Paulo, Brasil
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Os isolados confirmados como Salmonella sp. foram encaminhados para o Instituto
Adolfo Lutz
(SP), para sorotipificagao.

As amostras de soro foram testadas com utilizagdo de um ELISA-LPS Typhimurium

(antigenos O: 1, 4, 5 e 12) desenvolvido pela EMBRAPA Suinos e Aves (KICH et al., 2007
a).
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Figura 1. Fluxograma de abate de suinos com os locais onde foram realizadas as coletas das amostras.




33

RESULTADOS E DISCUSSAO

A disputa por novos mercados e o aumento do consumo e do nivel de exigéncia dos
consumidores do mercado nacional, leva a busca constante de qualidade da carne produzida.
Dentro do conceito de qualidade, o aspecto sanitdrio tem importancia fundamental e é uma
barreira para a comercializacdo dos produtos no ambito nacional e internacional.

No presente trabalho, foi possivel isolar Salmonella, em sete suabes de carcaca, com
um isolamento apos a escaldagem e depilagdo, quatro isolamentos apds a evisceragdo, e dois
isolamentos apds a lavagem da carcaga. Nas figuras 2, 3 e 4 pode ser observado os locais de
isolamento e sorovares encontrados em cada coleta.

Foi isolado somente uma amostra de suabe apds a escaldagem e depilagdo, o animal
pode ter entrado para o abate com contaminag¢do superficial de pele ou sofrido uma
contaminacdo no tanque de escaldagem. A contamina¢do de acordo com Morrow et al.
(2000), pode ocorrer no transporte € na espera do abate. Isto se deve a fatores como o estresse
do transporte, superlotacdo e a espera para o abate (ROSTAGNO, 2001). Suinos também
podem se infectar nas baias de espera dos frigorificos (SWANENBURG et al., 2001). A
presenca de animais que chegam portadores da granja no abate permite a disseminagdo da
bactéria nas fases que antecedem o abate, estudos realizados anteriormente por Silva et al.,
(2006), demonstra a intensa infeccdo que ocorre nos lotes na fase de terminagdo na granja. A
contaminac¢do pode ocorrer em qualquer um destes momentos, € esta contaminagao superficial
de pele carreia microrganismos para a sala de abate.

A identificacdo da bactéria na dgua do tanque de escaldagem também pode ser
associada a este isolamento. A temperatura de escaldagem deve ser de 60 a 65° C (BRASIL
1997), essa temperatura evita a sobrevivéncia de varios patdgenos, neste processo. Hald et al.
(1999), propdem que a temperatura da dgua seja mantida acima de 60° C para evitar
contaminacdo bacteriana das carcacas, como a Salmonella sp.

O isolamento apds a escaldagem e depilacdo pode ser devido ao modelo de tanque de
escaldagem do tipo estético, utilizado no frigorifico, onde o funciondrio da escaldagem é
quem decide o momento da troca da dgua, e da liberacdo de vapor no tanque para elevar a
temperatura, isto pode ter contribuido, para uma baixa da temperatura recomendada, bem
como de um acimulo de matéria orgdnica a cima do normal, permitindo a presenca da
contaminacdo por Salmonella naquele momento. Outro processo que pode estar envolvido € a
depila¢do do suino que de acordo com Gil e Bryant (1993), os equipamentos de depilacdo

(depiladeiras) apresentam contamina¢@o por microrganismos fecais, entre eles a Salmonella e
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acabam por contaminar as carcacas. A higiene deste equipamento € de extrema importancia,
para evitar proliferacdo de diversos patdgenos nas carnes oriundas do abate.

Foi observado que em uma das coletas o sorovar isolado no tanque de escaldagem (S.
Derby), foi o mesmo isolado em suabes de carcacas apds a evisceracdo e apds a lavagem
(Figura 2), porém nio podemos afirmar que seja a mesma bactéria,

O isolamento apds a evisceragdo indica que esta contaminacdo pode ter ocorrido no
momento da evisceracdo da prdopria carcaga ou de alguma outra contaminada que foi
eviscerada anteriormente. Este fato provavelmente, ocorreu pela contaminagdo cruzada com
conteddo fecal, através de facas e/ou maos (luvas) do funciondrio responsdvel pela
evisceracdo bem como por equipamentos contaminados (tanque de escaldagem ou
depiladeira). Das mesmas carcacas, seis amostras de conteido intestinal apresentaram-se
positivas para Salmonella indicando que estes animais eram portadores do microrganismo no
momento do abate, a presenca da bactéria nas fezes sugere que esse animal sofreu uma
infeccao na fase de terminagdo, na granja, e chegaram portadores ao abate, possibilitando uma
possivel contaminacdo de outros animais e do local. Também isolou-se esta bactéria no piso

da baia de espera.
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espera —» | (S. Typhimurium)
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| Carimbagem da Carcaga |
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Camaras Frias

Figura 2 — Sorologia, carcagas e sorovares identificados e os principais pontos que apresentaram contaminagao
no fluxograma de abate na 1° coleta.
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Amostras positivas para Salmonella apés a evisceracdo, também podem ter
influenciado na presenca da Salmonella isolada apds a lavagem da carcaca onde duas outras
amostras positivas foram obtidas.

O aumento da freqiiéncia de isolamento de Salmonella sp. apds a evisceragdo ¢é
atribuida a este procedimento como um dos principais fatores de risco para a contaminagdo de
carcacas com enteropatégenos nessa fase (LIMA et al., 2004). P6de ser observado que nos
trés dias de coletas, que em nenhum deles a industria realizou a oclusio de reto, aumentando o
risco de contaminagdo da carcaca com Salmonella. Segundo Lima et al. (2004), a oclusao
com saco pléstico e a liberacdo manual ou mecanica do reto contribui para uma menor
freqiiéncia de Salmonella na evisceracdo. Para Berends et al. (1998), a oclusdo do reto
diminui em até 75% a contaminacdo de carcaca suina por Salmonella sp. No frigorifico, o
conteido intestinal pode ser fonte importante de contaminacdo cruzada das carcagas

(SCWARTZ, 2000).

Baia de
esnera

v

| Tncencihilizacio |

(S.Derby)  [¢—

| Mesa de toalete |

> 7° carcaca (S. Derby)

| Insnecio Federal |

Int. 9° carcaca (S. Typhimurium)

Int. 10° carcaca (S. enterica)
Int.11° carcaca(S. Typhimurium)

i

> | 7° carcaca (S. Typhimurium)

il

|¢

| Lavagem de carcaca |

| \ 8° carcaca (S. Derby)

9° carcaca (S. Derbv)

| Carimbagem da

| Cémaras Frias |

Figura 3 — Sorologia, carcacas e sorovares identificados e os principais pontos que apresentaram contaminagao
no fluxograma de abate na 2° coleta.

Uma outra causa provdvel de contaminacdo apds a lavagem da carcaca, pode ser
devido ao processo de inspecao que € realizado na carcaga, no qual se corta os linfonodos de

rotina, e como estudos anteriores (CASTAGNA et al., 2004, BESSA, 2004) mostraram que
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estes podem abrigar Salmonella, e a dgua de lavagem da carcaga pode veicular o patégeno as
demais partes desta carcaca.

Outros trabalhos também mostram o isolamento de Salmonella sp de fezes. No Rio
Grande do Sul Bessa et al. (2004), e Castagna (2004), isolaram 18,3% e 55,5%
respectivamente. Valores mais baixos foram observados por Silva et al. (2006), com
ocorréncia de 19,2% e Teixeira (2007), com 13, 04%.

Na terceira repeticdo, apesar de haver sido isolado Salmonella de carcaca apds a
evisceracdo, nenhuma amostra de contetdo intestinal foi positiva, indicando que estes animais
possam ser oriundos de granjas com maior controle para Salmonella. Como nao houve outras
amostras positivas nesta coleta, as salmonelas isoladas podem ser justificadas, pela
contaminacdo cruzada no proprio abatedouro, pela falta de limpeza e desinfeccao adequadas

do estabelecimento, em abates anteriores.
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Figura 4 — Sorologia, carcacas e sorovares identificados e os principais pontos que apresentaram contaminagao
no fluxograma de abate na 3° coleta.

Em nenhuma das trés repeticdes realizadas pdde se detectar o isolamento de
Salmonella sp. na serra de corte de carcaca utilizada no abatedouro. As amostras de intestinos

onde se isolou Salmonella, somente uma amostra foi de uma mesma carcaga da qual se isolou
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Salmonella com suabe.

Através da coleta de sangue foi possivel observar o elevado nimero de animais
soropositivos que chegaram ao abate, das 45 amostras de sangue analisadas, 71,1% (32)
foram positivas através do ELISA. Mostrando um ndmero de animais portadores de
Salmonella no abate superior ao encontrado no isolamento com suabes de carcagas e conteudo
intestinal.

Esse resultado sugere que o isolamento com suabe apenas evidencia a presenca da
Salmonella na carcaga, e que esta bactéria que contamina o ambiente e as carcacas estd
relacionado com o nimero de animais soropositivos que entram para o abate. O resultado
sorolégico encontrado no presente trabalho assemelha-se aos relatados no Rio Grande do Sul
por Schwarz (2006,) com soroprevaléncia de 77,85%, e Silva et al. (2006), com 76,9%. A
soropositividade encontrada indica que os animais que chegam ao abate se contaminam na
granja, onde sofrem uma pressdo de infeccdo elevada por Salmonella sp. em diferentes
momentos da vida do animal. Elevadas soroprevaléncias podem refletir infeccdes em fases
iniciais (creche, recria), na terminacdo ou mesmo re-infec¢des que ocorreram ao longo de
todas as fases. Igualmente, apds a soroconversdao poderd haver a recuperagdo do animal que
serd negativo no isolamento, persistindo como soropositivo (VAN DER GAAG et al., 2004,
LO FO WONG et al., 2004).

Mas o momento de maior risco para a ocorréncia de contaminacdes € a fase de
terminacao, preocupante pela vinculagdo do patégeno no abate, como afirmam Funk et al.
(2001), que o nimero de animais que excretam Salmonella sp é influenciado pelo momento
que ocorre a infeccdo, porque o animal que sofre uma infec¢do precoce, consegue se
recuperar, resultando num menor indice de excre¢do ao abate, e animais com infeccdes mais
tardias, na fase de terminacdo, excretardo mais Salmonella sp., implicando em maior
probabilidade de isolamentos nos linfonodos e contetido intestinal. E necessdrio um periodo
de pelo menos 14 dias até que um titulo de IgG detectdvel pelo teste de ELISA seja alcancado
(NIELSEN et al., 1995). Estes animais positivos sdo um risco, pois como portadores sadios,
excretam Salmonella nas fezes, contaminando o ambiente, os equipamentos utilizados no
abate, as carcagas e por conseguinte o produto final.

Kich et al. (2007b), avaliando a rastreabilidade da Salmonella do crescimento ao abate
de suinos, afirmam que a contaminacdo da carcaca parece estar mais relacionada com a
dinamica de contaminacdo do dia do abate, que abrange mais possibilidades do que as fontes
de infeccdo do lote amostrado especificamente. Pode ser observado por Botteldoorn et al.

(2004), em dois frigorificos que as amostras isoladas de Salmonella ndo eram somente do
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proprio animal, mas também tinham origem de animais abatidos anteriormente, bem como da
planta (pessoal e equipamentos), confirmando a importancia da contaminacdo cruzada.

Animais portadores também contaminam animais negativos, durante o periodo de
espera nas baias de abate, onde permanecem de 6 a 8 horas, para se recuperarem do estresse
do transporte da granja até o frigorifico, muitas vezes essa espera se torna mais estressante ao
animal, quando ocorre superlotacdo, mistura de lotes, e maus tratos, permitindo o aumento da
eliminacdo de Salmonella nas fezes. Rostagno et al. (2003), relatam a importancia da
contaminacdo cruzada de animais negativos que chegam ao frigorifico, a partir de animais
portadores que estdo excretando Salmonella sp. nas fezes.

Segundo Swanenburg et al. (2001), a baia de espera € a fonte de contaminacao mais
importante para os animais oriundos de rebanhos soronegativos, contribuindo com
aproximadamente 75% das contaminag¢des de carcagas. Hurd et al. (2001), comentam que a
infeccdo de suinos expostos ao ambiente contaminados por Salmonella sp. pode ocorrer apds
um periodo de apenas duas horas, com invasdo dos linfonodos através do trato
gastrointestinal, aumentando o nimero de animais portadores na linha de abate. De acordo
com Morrow et al. (1999), suinos portadores sdo fontes primdrias da infeccdo, e abrigam
Salmonella no intestino e nos linfonodos. Os linfonodos positivos podem ser considerados
importantes fontes de contaminacdo, porque podem ser rompidos durante o abate,
contaminando os utensilios de corte e, consequentemente, a carne (LAZARO et al., 1997).

Os valores de isolamento encontrados neste trabalho se tornam significativos, pois de
acordo com a legislacdo brasileira, Salmonella sp deve estar ausente em 25g da amostra de
alimentos (ANVISA, 2001; BRASIL, 1997). A presenca de Salmonella em carcacas pde em
risco a saude publica com aparecimento de toxinfec¢des alimentares, assim como interfere no
comércio e exportacdo da carne suina.

Das 15 amostras de Salmonella isoladas foram identificados cinco (5) sorovares
diferentes, sendo os sorovares mais encontrados Typhimurium 46,7% (7/15) e Derby 26,7%
(4/15). Na segunda coleta uma mesma carcaca apresentou dois sorovares diferentes,
Typhimurium nas amostras apés a escaldagem e depilacdo e Derby apds a evisceracdo, sendo
que também o sorovar Derby foi isolado somente nesta coleta. Apesar de todos os sorovares
de Salmonella serem considerados potencialmente patogénicos para humanos, a maioria dos
surtos tém sido relacionados a apenas alguns sorovares, sendo a S. Enteritidis e a S.
Typhimurium as mais freqiientes (SCHLOSSER, 2000). A ocorréncia de sorovares distintos
nos animais e no produto final, por sua vez, pode ser explicada pela existéncia de diferentes

origens de contaminacgdo, relacionadas tanto a multiplicidade de sorovares presentes nos lotes
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de animais, quanto possiveis contaminagdes cruzadas durante o processamento (CASTAGNA
et al., 2004). A predominancia destes sorovares na linha de abate acaba por contaminar os
produtos preparados com carne suina, e tem sido frequentemente isoladas em estudos com
produtos frescais de origem animal como pdde ser observado por Castagna et al. (2004),
Matsumoto et al. (2006) e Spricigo (2007).

A presenga de Salmonella e o elevado nimero de animais soropositivos observados
nas coletas deixam claro o risco que esse patégeno representa na cadeia de producdo de
alimentos. A sua vinculacdo na carne ou nos produtos derivados, principalmente nos frescais
se torna preocupante a saide publica como causadora de salmonelose humana, € como

barreira comercial para as exportacdes. E preciso desenvolver mais projetos e estudos que

busquem controlar esta bactéria nas industrias brasileiras.
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CONCLUSAO

Foi possivel isolar Salmonella de carcacas suina em diferentes locais do abate,
mostrando a sua presenga e o perigo que essa bactéria representa na produciao de alimento,
como causadora de salmonelose em consumidores de produtos suinos. A sorologia mostrou a
elevada pressdo de infeccdo que os suinos sofreram na granja, € que esses animais

soropositivos sdo responsdveis por introduzir a Salmonella sp. na linha de abate.
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4 DISCUSSAO GERAL

O destaque do Brasil como um dos maiores produtores de carne e produtos
de origem suina no mundo, permite a ele competir por novos e mais desejados
mercados consumidores, além de atender ao mercado interno, colocando a
disposicdo produtos de qualidade, seguros e com preco competitivo. Grandes
investimentos sao feitos anualmente por criadores e industrias de derivados suinos.
Possiveis contaminacdes fisicas ou microbiolégicas € uma constante preocupacao,
por representarem pontos a serem utilizados como determinacédo para a criacdo de
barreiras comerciais.

Além da perda econOGmica que pode ocorrer com a paralisacdo das
exportacoes, a queda nas vendas internas também se tornam representativas, pois
o consumidor vem se tornando exigente ao que consome, e a sua seguranga,
buscando uma melhor qualidade de vida. Por este motivo, a importancia da
presenca ou auséncia de determinadas enfermidades nas unidades de producao
tem ser tornado cada vez maior, uma vez que as doencas diminuem a produtividade
e a lucratividade do sistema (SOBESTIANSKY et al., 2001)

Surtos de infecgdo alimentar relacionados nos ultimos anos tém sido
associados ao consumo de carne suina. O patégeno mais isolado nestes surtos é a
Salmonella sp.

Salmonelose é a enfermidade bacteriana mais comum no mundo vinculada a

contaminacao de alimentos. Tem sido visto um aumento de surtos em humanos,
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causados pelo consumo de alimentos contaminados com Salmonella spp. onde o0s
produtos derivados dos suinos constituem uma importante propor¢cdo (PARADA et
al., 2007). A presencga da Salmonella no alimento é um risco que deve ser evitado,
pois a contaminagdo do alimento pode causar a doengca em humanos, com
diferentes consequiéncias ao organismo, deste uma enterite até a morte.

A contaminagao do alimento se da através da entrada de animais portadores
no frigorifico, que contaminam as instalacées e o abate. A infeccdo do suino pode
ocorrer em diversas fases da cadeia produtiva, deste a granja até o processamento
do produtos final (SPRICIGO, 2007). Suinos portadores assintomaticos constituem
um ponto critico na cadeia epidemiolédgica da infeccdo por Salmonella, pois elimina o
microrganismo intermitentemente, através das fezes, no ambiente (SWANENBURG,
2001). Segundo Sobestiansky et al. (1999), o estresse do transporte e
reagrupamento de lotes aumenta a excrecdo da Salmonella, no periodo de
descanso. Anderson et al. (2001), comenta que estes animais podem chegar a linha
de abate e contaminar o produto final de forma cruzada.

Levantamentos realizados no Rio Grande do Sul e Santa Catarina, por
Schwarz et al (2006) e Kich (2006), encontraram prevaléncia sorolégica alta em
animais terminados de 81,6% e 92%, respectivamente.

A ocorréncia de Salmonella sp. em linfonodos mesentéricos foram descritas
em estudos realizados por Bessa et al. (2004), apresentando prevaléncias de 17,6%,
Schwarz (2006), com 71,65% e Castagna (2004), que obteve 61% de prevaléncia
em linfonodos mesentéricos e 36,7% em linfonodos submandibulares e tonsilas.

Linfonodos da regido cervical, mais precisamente linfonodos submandibulares
e tonsilas, permanecem na carcaca apds o abate. Estes, juntamente com musculos

desta regido, sdo aproveitados como ligas para embutidos e para producédo de
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carnes mecanicamente separadas, ou seja, podem chegar até o consumidor
(CASTAGNA, 2004).

A presenca ao abate de animais positivos no isolamento de Salmonella sp.
representa um elevado risco para a ocorréncia de contaminacdo de carcacgas e
produtos finais, sendo o animal portador o principal introdutor de Salmonella sp. na
linha de abate e processamento (BERENDS et al., 1996; STEGE et al., 2001). Isto
indica que o contato entre animais provenientes de diferentes granjas, deste o
agrupamento dos animais até o abate e resfriamento de carcagas, é a chave para
introducao e disseminagédo de Salmonella na cadeia de producéo, ja4 que uma granja
com alta prevaléncia de Salmonella pode ser fonte de contaminacao para varias
granjas no estagio seguinte (VAN DER GAAG et al., 2004).

Neste trabalho foi possivel mostrar a presenca da Salmonella no abatedouro,
através do isolamento do patégeno na baia de espera, na agua de escaldagem, e
principalmente em suabes de carcagas e conteudos intestinais coletados na linha de
abate (Figura 2, 3 e 4). Com isso fica claro que os animais podem se contaminar em
qualquer momento, podendo ser no transporte, na espera nas baias, € que 0s
responsaveis pela introducdo da Salmonella no abate sdo animais que chegam
portadores das granjas, indo causar a infec¢do ou a reinfecgdo em animais sadios, e
contaminar a planta e equipamentos da linha de abate.

Foi encontrado 71,1% de animais soropositivo pelo ELISA-LPS, mostrando
um elevado numero de animais ao abate, individualmente foi observado que o
isolamento em suabes de carcacas foi maior na primeira e segunda coleta onde o
indice de animais soropositivos foi elevado 86,7% (13/15) e 73,3% (11/15), na
terceira coleta houve uma diminuicdo do isolamento proporcional ao indice de

soropositivos encontrados 53,3% (8/15). Os resultados observados permitem afirmar
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que quando maior a pressao de infeccao no frigorifico, com a entrada de animais
portadores vindos da granja, maior o niumero de isolamentos obtidos, representando
um elevado risco de contaminacdo nos processos realizados na obtencao de carne
e derivados suinos.

A contaminagdo por Salmonella tem grande importancia na linha de abate
independentemente de onde foi isolada, a legislacao brasileira determina a auséncia
de Salmonella sp. em 25 g de amostra do produto (ANVISA, 2001), porém ficou mais
evidenciado neste trabalho o isolamento apds a evisceracdo, mostrando que este
processo constitui um ponto de controle obrigatério, e que deve ser de extrema
preocupacao por parte da industria a sua realizacao, sendo necessario incrementar
as normas de segurancga na producao de alimentos, e o controle desta bactéria nas
diferente etapas de criacdo do suino deste o nascimento até a terminacdo. No
frigorifico, o conteldo intestinal pode ser uma importante fonte de contaminagao das
carcacgas (BESSA et al., 2004).

O ideal é reduzir a entrada de animais portadores no abate, impedindo a
contaminagdo cruzada no produto final, mas a necessidade de aumento da
producéo de alimentos, dificulta esta pratica.

Swanenburg et al. (1999), comentam que para reduzir a prevaléncia de
salmonelose em humanos associada com o consumo de carne suina, é importante
que carcagas e outros produtos, ndo estejam contaminados por Salmonella apds o
abate. Igualmente para reduzir a ocorréncia de Salmonella, as carcagas
contaminadas no frigorifico deveriam ser identificadas e separadas para posterior
processamento, o que se torna inviavel.

Neste trabalho foram identificados cinco sorovares diferentes, sendo os

sorovares mais encontrados S. Typhimurium 7/15 (46,7%) e S. Derby 4/15 (26,7%).
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Na segunda coleta uma mesma carcaca apresentou dois sorovares diferentes, S.
Typhimurium na amostras apds a escaldagem e depilacdo e S. Derby apés a
evisceracao, sendo que também o sorovar Derby foi isolado somente nesta coleta. O
sorovar Typhimurium € um dos mais isolado nos surtos de salmonelose, e de grande
importancia para a saude publica e para as industrias de alimentos suinos. A
diversidade de sorovares encontrados pode ter sido em decorréncia de
contaminacgoes originadas em diferentes periodos, como na granja, no transporte, na
baia de espera, falhas nos processos tecnolégicos de abate ou nos equipamentos
do frigorifico.

Os dados aqui apresentados evidencia que é preciso um maior controle pelas
agroindustrias para reduzir o indice de infeccdo nas granjas e no abate, através de
técnicas de bioseguranca nas granjas com fornecimento de racdes livres de
contaminacgoes, higiene das baias, controle de vetores como passaros e roedores,
programa de vacinagdao, monitoramento da entrada de novos animais na granja; e
também o controle no abate, evitando o contato direto ou indireto de rebanhos
positivos e negativos, reducdo do estresse, higienizacdo e desinfeccdo mas

rigorosas dos caminhdes, baias de espera e linha de bate.



5 CONCLUSOES FINAIS

Com os resultados obtidos nesta dissertacao, pode-se concluir que:

1- Foi possivel isolar Salmonella de carcacas suinas em diferentes locais da linha de

abate, mostrando o risco que essa bactéria representa no produto final.

2- E preciso desenvolver mecanismos de controle de Salmonella sp. em todos os
niveis de criacdo do suino, reduzindo a pressao de infeccdo deste a granja até o

abate, para evitar a contaminacao do produto final.

3- E preciso mais rigor por parte dos servicos de inspecdo e da industria nos
processos de abate, e de manejo pré-abate, para um maior controle de Salmonella

sp. nos frigorificos.
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