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RESUMO: A Salmonella pode estar presente em carcagas suinas ao final da tecnologia de abate, sendo que ndo existem
procedimentos de inspegdo especificamente direcionados para o controle desta bactéria, consideradas um risco potencial para
a saude publica. O objetivo do trabalho foi verificar a presenga de Salmonella em carcagas suinas e caracterizar os pontos
criticos de controle (PCCs) da tecnologia de abate como subsidio ao sistema APPCC. Foram realizados swabs de carcagas
apos a escaldagem/depilacdo, antes da evisceragdo, apos evisceragao e serragem da carcacga e apds 24 horas de refrigeracao,
gerando 120 amostras (30 carcagas de cinco lotes). Isolou-se Sa/monella em 53,3% dos PCs analisados, sendo 40% antes da
eviscerardo e 30% apos a escaldagem/depilacdo e evisceragao/serragem. Nas carcagas resfriadas por 24 horas nao foi isolada
Salmonella. Os sorovares identificados foram Typhimurium (96,7 %) e Panama (3,22%). O isolamento de Salmonella reforca
a necessidade de programas de monitoria da bactéria, desde as granjas até os abatedouros, enquanto o ndo isolamento nas
carcacas resfriadas indica a importancia da lavagem final e adequagao da cadeia do frio, o que minimiza a contaminagao pela
intensificacdo das medidas de higiene e controle de pontos criticos para subsidiar o sistema APPCC.

PALAVRAS-CHAVE: Abatedouro. APPCC. Salmonella.

Salmonella ISOLATION IN A PIG SLAUGHTERING TECHNOLOGY AS ALLOWANCE FOR THE SYSTEM
HACCP

ABSTRACT: Salmonella can be present in swine carcasses at the end of slaughtering and there is no specifically guided
inspection procedure for the control of this bacterium, considered a potential risk for public health. The objective of this paper
is to verify the presence of Salmonella in carcasses and to characterize the critical points of control (CPCs) of the slaughte-
ring technology as a subsidy to the HACCP system. The carcasses were swabbed at different points during the slaughtering
process, ant after 24 hours of refrigeration, generating 120 samples (30 carcasses from five different batches). Salmonella was
isolated in 53.3% of the CPs analyzed, being 40% before evisceration and 30% after scalding/depilation and evisceration/
sawing. No Salmonella was isolated in the carcasses refrigerated for 24 hours. Typhimurium (96.7%) and Panama (3.22%)
were the serovars identified. Salmonella isolation indicates the need of programs to monitor the bacterium from the farms to
the slaughterhouse, while the non-isolation in the refrigerated carcasses shows the relevance of the cold chain, which mini-
mizes the contamination by the intensification of hygiene measures and the control of critical points to subsidize the HACCP
system.
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AISLAMIENTO DE Salmonella EN LA TECNOLOGIA DE MATANZA DE PORCINOS COMO SUBSIDIO PARA
EL SISTEMA APPCC

RESUMEN: La Salmonella puede estar presente en carcasas porcinas al final de la matanza, siendo que no existen proce-
dimientos de inspeccion especificamente direccionados para el control de esta bacteria, consideradas un riesgo potencial a
la salud publica. El objetivo del trabajo ha sido verificar la presencia de Salmonella en carcasas porcinas y caracterizar los
puntos criticos de control (PCCs) en la tecnologia de matanza como subsidio al sistema APPCC. Se han realizado swabs de
carcasas tras escaldadura/depilacion, antes de evisceracion, después de la evisceracion y serrin de la carcasa y después de 24
horas de refrigeracion, generando 120 muestras (30 carcasas de cinco lotes) Se ha aislado Salmonella en 53,3% de los PCs
analizados, siendo 40% antes de evisceracion y 30% después de la escaldadura/depilacion y evisceracion/serrin. En las carca-
sas enfriadas por 24 horas no se ha aislado Salmonella. Los serovares identificados fueron Typhimurium (96,7%) y Panama
(3,22%). El aislamiento de Salmonella refuerza la necesidad de programas de monitoria de la bacteria, desde las granjas hasta
los mataderos, el no aislamiento en las carcasas enfriadas indica la importancia del lavado final y adecuacion de la cadena
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del frio, lo que minimiza la contaminacion por la intensificacion de las medidas de higiene y control de puntos criticos para

subsidiar el sistema APPCC.
PALABRAS CLAVE: Matadero. APPCC. Salmonella.

Introducao

A Salmonella spp. ¢ uma bactéria patogénica cau-
sadora de doenga transmitida por alimentos e que pode
contaminar carcagas suinas, porém nao ha procedimentos,
na inspecdo, especificos direcionados para o controle desse
micro-organismo. Os suinos podem ser contaminados indi-
retamente, por meio de fatores externos, como o ambiente
contaminado, superficies, equipamentos ou funcionarios
no frigorifico, antes e/ou apos o abate (SWANEMBURG et
al., 2000). As praticas de evisceragdo representam entre 55
a 90% de todas as carcacas contaminadas, equipamentos de
polimento 5 a 15% e serragem 5 a 30% das contaminacdes
(BERENDS et al., 1997).

As medidas gerais de Boas Praticas Agropecuarias
(BPA), Boas Praticas de Fabricacao (BPF), Procedimento
Padrao de Higiene Operacional e Analise de Perigos e Pon-
tos Criticos de Controle (APPCC) sdo reconhecidos como
fundamentais para redugdo da contaminagdo bacteriana em
produtos de origem animal. Na tecnologia de abate de suinos
existem etapas nas quais os riscos de contamina¢do podem
ser minimizados, mas nenhum ponto especifico em que este
risco seja eliminado por completo (BORCH et al., 1996). Ao
final do processamento das carcagas, a contaminagdo pode
ter diversas origens: do proprio animal, do animal abatido
anteriormente ou de equipamentos contaminados, logo, os
niveis de contaminacdo final da carcaca dependerdo do im-
pacto combinado destes fatores (LO FO WONG et al., 2002).
O objetivo do trabalho foi verificar a presenga de Salmonella
em carcagas suinas e caracterizar os pontos criticos de con-
trole (PCCs) da tecnologia de abate para subsidio e validagdo
do sistema APPCC em frigorifico.

Material e Métodos

As amostras foram coletadas em um abatedouro de
suinos sob Inspe¢do Federal no sul do Brasil e processadas
no Laboratdrio de Bacteriologia do Hospital Veterinario da
Universidade de Passo Fundo (HV-UPF). As coletas foram
realizadas de acordo com a Circular n® 130/2007 /CGPE/
DIPOA (BRASIL, 2007). Em cada carcaga analisou-se uma
area de 140cm?, subdivididas em sete subareas de 20cm?, ob-
tidas do lombo, papada, pernil e barriga. Essas subareas eram
delimitadas por moldes estéreis com area interna livre de 20
cm? e realizados esfregagos superficiais com swabs estéreis
previamente umidificados com agua peptonada tamponada
1% estéril. Em cada subarea utilizou-se dois swabs. As car-
cacas foram amostradas em quatro pontos da linha de abate:
apos a escaldagem e depilacdo (ponto A), antes da evisce-
racdo (ponto B), apds a evisceragdo e serragem da carcaga
(ponto C) e apds 24 horas de refrigeracao (ponto D); gerando
um total de 210 amostras, oriundas de 30 carcagas de cinco
lotes diferentes.

As amostras foram pré-enriquecidas em agua pepto-
nada tamponada 0,1%, depois inoculadas em Caldo Rappa-
port—Vassiliadis e Caldo Tetrationato, e o isolamento foi feito
a partir desses caldos, estriados em placas de Agar Verde Bri-

lhante Modificado e Agar Salmonella Diferencial®. As cold-
nias compativeis com Salmonella foram submetidas a provas
bioquimicas (agares TSI: triplice acucar ferro; LIA: lisina
ferro; SIM: indol e motilidade e caldo Ureia) e confirmadas
com antissoro polivalente O para Salmonella (Probac®). A
identificacdo final das amostras foi realizada na FIOCRUZ,
RJ.

Resultados

Foi isolado Salmonella em 53,3% (16/30) dos pon-
tos de controle analisados. O ponto B (antes da eviscerardo)
apresentou 40% de isolamento, enquanto os pontos A (apds
a escaldagem/ depilag@o) e C (apds evisceragdo e serragem
da carcaga) apresentaram 30% de isolamento. No ponto D
(carcagas resfriadas por 24 horas) ndo se isolou Salmonella
das carcagas amostradas (Gréafico 1).
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Um dado importante do presente trabalho foi o ndo
isolamento de Salmonella nas carcagas apos 24 horas de re-
frigeragdo, mesmo identificando-se Sa/monellas em outros
pontos da tecnologia de abate, o que poderia induzir a conta-
minagdo cruzada.

Com relagdo aos sorovares de Salmonella identi-
ficou-se Salmonella Typhimurium em 96,7 % (30/31) dos
pontos amostrados e Salmonella Panama em 3,22 % (1/31).
O isolamento de S. Panama ocorreu em uma carcaga apos a
evisceracao e serragem (ponto C).
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Discussao

Os valores encontrados neste estudo, Salmonella
em 53,3% (16/30) dos pontos de controle,superam os encon-
trados por Lima et al. (2004) e Gamarra (2007) que iden-
tificaram 11,7% e 9,37% de isolamento de Salmonellas,
respectivamente, ao amostrar carcagas suinas. Ja Bessa et
al. (2004) detectaram Salmonella em 55,6% de 300 carca-
cas amostradas. Os niveis de isolamento de Sal/monella em
carcagas suinas ¢ variado, com numeros desde 1,4% (SWA-
NEMBURG et al., 2001), 13% (OOSTEROM et al., 1985),
27% (KORSAK et al., 1998), 29% (EPLING et al., 1993) até
30% (BERENDS et al., 1997).

O percentual de 30% de carcacas contaminadas
apos a escaldagem pode ser justificado pela contaminagio
prévia do lote. Fatores como estresse de suinos portadores,
superlotacdo e espera para o abate possibilitam a excrecao
de bactérias presentes no intestino e¢ tornam-se fonte de
contaminag@o para outros animais (GAMARRA, 2007). A
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temperatura de 62°C da agua da escaldagem poderia con-
ter a contaminagdo por Salmonella, reduzindo o percentual
de contaminagdo das carcagas (LIMA et al., 2004). Porém,
segundo Gamarra (2007), na escaldagem pode ocorrer a
contaminagdo dos musculos por meio da ferida de sangria,
consequente a aspiragdo da flora microbiana da agua, o que
se agrava na depilagdo do animal. Os micro-organismos pre-
sentes na pele, patas e intestinos podem ser transferidos as
carcagas no tanque de escaldagem, ocorrendo a contamina-
¢do cruzada das carcagas.

Ja a presenca de Salmonella apos a evisceragdo e
serragem pode ser atribuida a propria eviscera¢do, pois na
eviscera¢ao mal conduzida pode ocorrer ruptura das visceras
e consequente extravasamento de contetido intestinal sobre
as carcacas (ZARDEH, 2001).

O fato de Salmonella nao ter sido isolada neste pon-
to pode ser atribuido a eficacia e condugdo adequada da lava-
gem das carcacas ¢ a reducdo da temperatura no resfriamento
a temperaturas consideradas desfavoraveis para multiplica-
¢do de Salmonella. Borch et al. (1996) citam que do inicio do
abate até o resfriamento de uma carcaga suina transcorreriam
em média 55 minutos. Considerando-se que a fase lag de
Salmonella na superficie de carcagas em condigdes ambien-
tais abrange em média trés horas, reforga-se a necessidade
de uma tecnologia de abate rapida e a aplicagdo imediata da
cadeia de frio para o controle deste patogeno.

A infec¢do com multiplos sorovares ¢ uma caracte-
ristica que tem sido encontrada tanto dentro de lotes de sui-
nos como em amostras colhidas de um mesmo animal. Para
Miiller et al. (2009), tal fato ¢ mais uma indica¢éo da comple-
xidade do ciclo de infeccdo e reinfecgdo por Salmonella ¢ da
dificuldade em se estabelecer programas de controle efetivos.

O maior isolamento de S. Typhimurium estd em
consonancia com o relatado tanto para produg¢do como para
carcagas de suinos. Bessa et al. (2004) obtiveram isolamen-
to elevado de S. Typhimurium (24,3%), seguido por Agona
(19,9%), Derby (13,2%) e Bredney (12%) ao determinar a
prevaléncia de Salmonella em amostras de fezes e linfonodos
de suinos abatidos em frigorificos sob inspecdo federal no
Rio Grande do Sul. Em consonancia com esta cita¢do, Seixas
et al. (2009) destacaram como mais frequentes os sorovares
Typhimurium (46,7%) e Derby (26,7%) ao pesquisar Salmo-
nellas em carcagas suinas na linha de abate. Os autores citam
que esses resultados sdo similares ao de outros paises, onde o
sorovar Typhimurium foi o mais frequentemente encontrado
em suinos sadios.

O isolamento de S. Panama em um unico ponto da
tecnologia de abate indica a presenga deste sorovar na cadeia
produtiva e/ou no abatedouro amostrado, visto que tal soro-
var pode ser isolado de uma gama de alimentos, animais e
agua e ¢ relacionada com gastroenterites em humanos, capaz
de causar bacteremia ¢ meningite em criangas (NOEL et al.,
2010).

Entretanto, segundo Oliveira et al. (2010) e Fe-
dorka-Cray et al. (1996), os sorovares que nao causam do-
enga clinica nos suinos seriam os de maior importancia para
a seguranc¢a alimentar, uma vez que o animal portador nio
apresenta sinais clinicos, mas ¢ uma fonte permanente de
eliminacdo do agente, desde a granja até o processamento
industrial. Os sorovares ndo adaptados, ou Salmonellas pa-
ratificas, na maioria dos casos, sdo imperceptiveis dentro do
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sistema de producdo. Contudo, sdo responsaveis pela conde-
nac¢do de carcagas e devolugdo de carregamentos destinados a
exportacdo, constituindo perdas econdmicas aos produtores.

Dessa forma, a epidemiologia da salmonelose em
suinos deve ser observada como dois problemas distintos:
a salmonelose como infecgdo clinica e a contaminagéo por
Salmonella em carcagas suinas e seus produtos (WEISS
et al., 2002). Segundo o CODEX Alimentarius, a presenga
de qualquer sorovar de Salmonella em alimentos ¢ motivo
para classifica-los como impréprios para consumo, tanto no
mercado nacional como no internacional, o que tem levado
a industria de produtos de origem animal a implementar es-
tratégias de controle com a finalidade de garantir a seguranca
dos alimentos.

Conclusoes

Os indices de isolamento de Sal/monella refletem a
necessidade de implementacdo de programas de controle que
monitorem a ocorréncia desta bactéria desde as granjas até os
abatedouros. O ndo isolamento de Salmonella nas carcagas
resfriadas indica a importancia da lavagem final e adequa-
¢do da cadeia do frio, o que minimiza a contaminagdo pela
intensificacdo das medidas de higiene e controle de pontos
criticos, validando o sistema APPCC.
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