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1 INTRODUCAO

Muitos estudos tém demonstrado e enfatizado o papel dos alimentos
produzidos, processados e conservados em condi¢des inadequadas na transmissao
de agentes patogénicos ao ser humano, podendo seu consumo causar risco a saude
(LOBO et al., 2001). Entre os alimentos relacionados com maior freqiéncia nos
surtos de doencas transmitidas por alimentos, destaca-se a carne de aves, que teve
seu consumo aumentado nos ultimos anos, quer em decorréncia da elevacédo do
preco de outras fontes protéicas de origem animal, quer em consequéncia da
alteracdo de habitos alimentares da populacdo (VALERIANO et al., 2003).

As bactérias presentes nos alimentos, além de favorecerem a deterioracao
elou reducdo da vida util desses produtos, podem veicular patégenos, podendo
trazer riscos a saude do consumidor. Assim, a higiene correta dos alimentos é
necessaria para garantir sua segurangca em todos os estagios de sua elaboracéo até
o produto final, minimizando a preocupacao para a saude publica (CORTEZ, 2003).

A cadeia produtiva de frangos de corte depende da biosseguranca e da
gualidade dos produtos que sao ofertados a populacdo. O intenso processamento de
produtos avicolas necessita de constantes averiguacdes a respeito da sua qualidade
microbioldgica.

Salmonella pertence a familia Enterobacteriaceae, apresenta-se como
bastonetes Gram negativos ndo esporogénicos, anaerébios facultativos e oxidase
negativos (SILVA et al., 2007). Essas bactérias estdo amplamente distribuidas na
natureza, sendo o trato intestinal do homem e de animais, o seu principal
reservatorio natural. Entre os animais, as aves ocupam lugar de destaque por serem
portadoras assintomaticas, excretando continuamente esse tipo de bactéria pelas
fezes, podendo, portanto, gerar contaminagfes cruzadas de grande importancia nos
abatedouros.

Abatedouros de aves movimentam expressivamente a economia nacional,
tendo grande importancia econémica na regido Sul do pais. Dessa forma, a
presenca de Salmonella spp. nas granjas pode resultar em grandes prejuizos para
os criadores e a presenca desse microrganismo na industria pode resultar em
contaminacodes cruzadas, depreciacdo dos produtos e, inclusive, riscos a saude dos
consumidores.



Inimeros casos e surtos de infec¢do alimentar provocados por Salmonella
spp. envolvendo carne de aves tém sido descritos (FRANCO & LANDGRAF, 2001),
sendo esse microrganismo um dos mais freqientemente envolvidos em casos e
surtos de enfermidades transmitidas por alimentos (ETA), inclusive no Brasil. As
aves encaminhadas para o abate normalmente sdo a fonte inicial de contaminacéao,
e 0 numero de microrganismos presentes nas aves pode ser influenciado pelas
condi¢Bes higiénicas de abate e processamento (LIRIO et al., 1998).

Em vista disso o Ministério da Agricultura, da Pecuéria e do Abastecimento
(MAPA) estabeleceu um plano pioneiro em nosso pais, denominado “Programa de
Reducdo de Patdgenos - Monitoramento Microbiolégico e Controle de Salmonella
spp. em Carcacas de Frangos e Perus”, com o objetivo de realizar um
monitoramento constante do nivel de contaminagdo por este patdégeno em
estabelecimentos de abate de aves. Esse plano foi estabelecido por meio da
Instrucdo Normativa n°70 (BRASIL, 2003), que confe re um controle minucioso sobre
0 processo de abate e atende as exigéncias de seguranca do alimento baseado nos
principios de Boas Préticas de Fabricagdo (BPF), no Procedimento Padréo de
Higiene Operacional (PPHO) e na Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC).

Este trabalho teve por objetivo, avaliar a prevaléncia de Salmonella spp. em
camas de aviario, em frangos, e em carcacas de frangos resfriadas abatidas em
frigorificos no sul do Rio Grande do Sul, nos primeiros anos de implementacéo do
Programa de Reducédo de Patdgenos, do Ministério da Agricultura, da Pecuéria e do
Abastecimento (MAPA).

2 MATERIAL E METODOS

As amostras foram swabs de arrasto das camas de aviarios (130) e swabs
cloacal de aves (131), coletadas de estabelecimentos avicolas de cinco municipios
do sul do Rio grande do Sul no periodo de 2004-2008. Os procedimentos de
amostragem e pesquisa de Salmonella foram executados conforme protocolo
preconizado pela APHA (2001). Também foram avaliadas 240 amostras de carcacas
de frango resfriadas provenientes de frigorifico da regido sul do Rio Grande do Sul,
durante os anos de 2003 a 2008. Imediatamente apds a coleta as amostras foram
acondicionadas em caixas isotérmicas contendo gelo e enviadas ao Laboratorio de
Microbiologia de Alimentos DCTA/FAEM, para a realizagdo das analises
microbiolégicas, segundo método preconizado pela APHA (2001), conforme descrito
brevemente abaixo:

O pré-enriquecimento foi realizado em Agua Peptonada Tamponada,
incubando-se por 18-24 horas a 37C. Passado esse periodo, realizou-se o
enriquecimento seletivo em Tetrationato-Novobiocina (Difco) e em Rappaport-
Vassiliadis (Difco), incubando-se a 37°C em estufa bacteriolégica e 42°C em banho-
maria, respectivamente, durante 24 horas. ApoOs a etapa de enriquecimento seletivo,
realizou-se a semeadura em dois agares seletivo-diferenciais: agar Xilose Lisina
Desoxicolato (XLD - Difco) e agar Entérico Hecktoen (HE - Difco), incubando-se a
37°C, por 24 horas. As colbnias com caracteristicas tipicas do género Salmonella
spp. foram submetidas a triagem bioquimica em &gar Triplice Acucar Ferro (TSA -
Difco), &gar Lisina (Difco), e &gar Uréia (Difco), os quais foram incubados a 37° C
durante 24 horas. As colbnias que apresentaram perfil bioquimico caracteristico de
Salmonella spp. foram submetidas a identificacdo soroldgica para deteccdo de
antigenos somaticos (O) e flagelares (H), mediante o uso de soros polivalentes anti-



antigenos "O" (Probac do Brasil) e anti-antigenos "H" (Probac do Brasil) de
Salmonella spp.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

No ano de 2004, dos 12 swabs cloacais analisados, 1 (8,33%) apresentou
Salmonella spp., sendo que o mesmo resultado foi encontrado para os 12 swabs de
arrasto. Cabe ressaltar que a pesquisa de Salmonella spp. durante o ano de 2004,
foi realizada somente a partir do més de setembro. Semelhantemente, no ano de
2005, dos 41 swabs cloacais analisados, 1 (2,44%) apresentou Salmonella spp.,
sendo 0 mesmo resultado encontrado para os 41 swabs de arrasto.

Ja em 2006, foram analisados 42 swabs cloacais e 42 de arrasto e de
superficie verificando-se auséncia de Salmonella spp nas amostras provenientes
das camas de aviario e presenca do microrganismo em 1 (2,38%) dos 42 swabs
cloacais analisados. A mesma tendéncia foi observada em 2007, onde os 21 swabs
cloacais ndo apresentaram Salmonella spp., e dos 20 swabs de arrasto 1 (5%),
apresentou 0 microrganismo.

No ano de 2008, até o més de agosto, foram analisados 15 swabs cloacais e
15 swabs de arrasto, havendo 100% de auséncia de Salmonella spp.

Observando-se o periodo total de amostragem (2004-2008), dos 131 swabs
cloacais 3 (2,29%) apresentaram Salmonella spp e dos 130 swabs de arrasto 3
(2,31%) apresentaram Salmonella spp.

A prevaléncia global de Salmonella spp. em carcacas de frango foi de 3,33%.
Avaliando-se a ocorréncia do patégeno ao longo dos anos, verifica-se que houve
diferenca nos percentuais de isolamento, com 2,56% em 2003, 7,31% em 2004,
7,69% em 2005 e 2,43% em 2007. Nos anos de 2006 e 2008, nenhuma amostra
apresentou-se contaminada com Salmonella spp. Os maiores percentuais de
isolamento foram observados nos anos de 2004 e 2005, o que pode revelar desvios
nos programas de controle de qualidade, tais como BPF e/ou APPCC.

O baixo percentual de swabs cloacais e de arrasto, bem como de carcagas
contaminados com Salmonella spp. pode ser um reflexo positivo da implementacéo
do Programa de Reducéo de Patégenos (PRP), que visa 0 monitoramento constante
do nivel de contaminacao por esse microrganismo na cadeia produtiva de aves.

E interessante observar que alguns trabalhos realizados anteriormente ao
surgimento do Programa de Reducgéo de Patdégenos (PRP) revelaram percentuais de
isolamento de Salmonella spp. em carcacas de frango bastante superiores aos
encontrados neste estudo: Bernardo & Machado (1989) encontraram 60,5% e 46,9%
de Salmonella spp. em carcagcas congeladas e refrigeradas, respectivamente;
Santos et al. (2000) encontraram 32% de contaminacdo por Salmonella nas
carcacas analisadas.

Bersot (2006) relata que a construgdo de sistemas de monitoramento
microbiolégico, faz com que as industrias se preocupem ainda mais em controlar
rigorosamente medidas sanitarias e tecnoldgicas, o que pode ser observado
comparando-se os dados obtidos neste estudo, com aqueles publicados antes do
PRP ser instituido. Apesar da baixa prevaléncia de Salmonella nas amostras
avaliadas, o risco a saude dos consumidores, bem como as perdas econdémicas



associadas a esse microrganismo, tornam relevante o continuo monitoramento e
implementacgdo de programas de reducdo de patdogenos em alimentos.

4 CONCLUSOES

A baixa prevaléncia de Salmonella spp. em amostras provenientes de
frangos, de camas de aviario e de carcacas de frangos resfriadas abatidas no sul do
Rio Grande do Sul, demonstram a importancia da implementacdo do Programa de
Reducéo de Patogenos.
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