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INTRODUCAO

Quando se considera a producédo de alimentos de origem aviaria, ha que se
avaliar o estado sanitario dos plantéis, bem como seu reflexo para a producéo de
alimentos. Aves de corte estdo entre os principais carreadores de Salmonella sp. em
abatedouros. O agente encontra-se albergado no trato intestinal, podendo
contaminar as carcacas bem como outros produtos caso o processo de abate nao
seja realizado com cuidados sanitarios e higiénicos (CARVALHO & CORTEZ, 2005).

O patégeno Salmonella enquadra-se entre 0s principais causadores de
infeccbes veiculadas por alimentos em todo o mundo. Sua transmissdo para
humanos normalmente se da pelo consumo de alimentos contaminados, sobretudo
de origem animal, classificados como o0s principais responsaveis pela sua ampla
disseminacdo. Dentre eles, o0s produtos carneos sdo predominantemente
considerados fonte de Salmonellas, especialmente aqueles obtidos de aves
(SUMNER et al., 2004).

Devido sua importancia na saude publica e ao fato das exportacdes
esbarrarem em barreiras sanitarias e comerciais a Salmonella tem sido uma
preocupacdo na industria de produtos avicolas. Em vista disto, o Ministério da
Agricultura, da Pecuaria e do Abastecimento estabeleceu o “Programa de redugao
de patdégenos - Monitoramento microbiolégico e controle de Salmonella sp. em
carcacas de frangos e perus”, com o objetivo de realizar um monitoramento
constante do nivel de contaminagcdo por este patdgeno em estabelecimentos de
abate de aves. Esse plano foi estabelecido por meio da Instrugdo Normativa n°. 70
(BRASIL, 2003).
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Por esse motivo, o estudo da presenca de Salmonella sp. em carne e miudos
de aves (coracgdo, figado e moela), torna-se ferramenta importante para formacao
de banco de dados e conhecimento de sua ocorréncia no lotes destinados ao abate
e no ambiente das plantas processadoras deste tipo de alimento. Objetivou-se com
este trabalho verificar a ocorréncia de Salmonella sp. em carcacas, miudos de aves

e no ambiente de abate de agroindustrias goianas.

MATERIAL E METODOS

O estudo fundamentou-se na pesquisa de Salmonella sp. em carcacas e
miudos de frangos, suabes de calha de evisceracdo e depenadeira, perfazendo um
total de 180 amostras, no periodo de marco a maio de 2011, provenientes de trés
abatedouros localizados em trés municipios do estado de Goias. As amostras foram
coletadas e acondicionadas separadamente em sacos plasticos estéreis, a fim de se
evitar contaminacdo cruzada e mantidas a temperatura de refrigeracdo em caixas
isotérmicas contendo gelo, em seguida conduzidas ao laboratério de bacteriologia
do setor de Medicina Veterinaria Preventiva da Escola de Veterinaria e Zootecnia —
UFG, onde, em tempo inferior a 24 horas da coleta, subsidiaram a conduta de
investigacdo, conforme as determinacdes previstas pelos métodos analiticos oficiais
e o Programa de Reducédo de Patdgenos, Monitoramento Microbiolégico e Controle
de Salmonella sp em Carcacas de Frangos e Perus .

Inicialmente, de cada amostra, retirou-se 25 gramas, as quais foram
adicionados 225 mL de solucdo salina peptonada 1% tamponada, com excecao do
coragao cujo peso por nao atingir as 25 gramas necessarias, eram pesado e entéo
mantido a proporcdo de um para 10 de agua peptonada. Em seqiéncia,
homogeneizou-se, por um minuto, e procedeu-se a incubacao a 37°C, por 18 horas.
Finalizado este periodo, 0,1 mL da solugdo foi inoculado em 10 mL de caldo
Rappaport Vassiliadis (RV) e ImL em 10 mL de caldo Tetrationato Hajna (TTH), com
incubacédo a 37°C, por 24 horas. Posteriormente, uma aliquota de cada caldo foi
transferida para placas de Petri contendo agar verde brilhante com sulfa (BGS) e
agar xilose lisina tergitol 4 (XLT4). Realizou-se a semeadura em superficie por
esgotamento, de forma a obter colonias isoladas. As placas foram incubadas a 37°C,
por 24 horas. Apos este periodo, trés coldnias suspeitas de Salmonella, incolores ou
de cor rosada no agar BGS e amarelas com centro negro no agar XLT4, foram

repicadas para agar triplice acucar ferro (TSI) e incubadas a 35°C, por 24 horas.



Os isolados que apresentaram reacdes tipicas do género Salmonella em agar
triplice acucar ferro (TSI) foram submetidos a provas bioquimicas com incubacéao
37°C e monitorados, por um periodo minimo de trés dias.

As amostras sugestivas de Salmonella sp. foram submetidas ao teste

sorologico com anti-soro polivalente “O”, para confirmacédo do género.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Dentre as 180 amostras analisadas, isolou-se Salmonella sp. de 11 amostras
(6,11%). A Tabela 1 permite a visualizagdo da frequéncia de isolamento de acordo
com as amostras analisadas.
Tabela 1- Frequéncia de isolamento de Salmonella sp. obtido de amostras

coletas em abatedouros no estado de Goias no periodo de marco a maio de 2011.

Amostras N° de Positivos (%)

amostras coletadas

Carcaca 45 4 8,88
Moela 27 3 11,11
Figado 27 - -
Coracéo 27 2 7.4
Suabe de calha de 27 1 3,7
evisceracao
Suabe de 27 - -
depenadeira

Total 180 11 6,11

Segundo o Programa de Reducdo de Patdgenos-Monitoramento
microbiolégico controle de Salmonella sp. em carcacas de frangos e perus (BRASIL,
2003), para cada 51 amostras analisadas o0 maximo de positivos aceitavel é de 12
amostras, sendo assim o numero de positivos encontrado esta dentro dos limites
aceitaveis. No entanto, a presenca de Salmonella sp. é passivel de gerar prejuizos
aos plantéis avicolas, a industria de processamento de carne e conseqientemente
para a saude publica. Além disso, aumenta-se 0 risco de contaminacdo do lote e
entre lotes abatidos, pela contaminagéo do ambiente.

Comparativamente aos dados encontrados no Pais, TESSARI et al. (2008)
verificaram a presencga de Salmonella spp. em trés (2,5%) amostras no total de 116

carcacas de frango obtidas de abatedouros do Estado de Sao Paulo, valor bem



inferior ao encontrado na presente pesquisa. DUARTE et al. (2009) constataram a
presenca de Salmonella sp. em 25 (9,61%) das 260 carcacas de frangos obtidas de
abatedouros nordestinos.

Em Goias, REZENDE et al. (2005) em seus estudos, analisaram 96 carcacas
de frangos provenientes de abatedouros de aves, localizados em regifes distintas
do estado, isolando Salmonella sp. em 19 amostras (19,8%). Por sua vez MOREIRA
et al. (2008) investigaram a ocorréncia de Salmonella sp. em carcacas de frangos
abatidos e comercializados em municipios do estado de Goias, das 363 amostras, a
presenca de Salmonella sp. foi constatada em 52 carcacas (14,32%).

BONI (2007) em sua pesquisa, observou a presenca de Salmonella sp. em
cinco (4,06%) de 25 amostras de miudos analisados, originados de abatedouros de
Mato Grosso do Sul. CORTEZ et al. (2006) avaliaram a presencga de Salmonella sp.
em agua de escaldagem, de evisceracdo e de resfriamento, carcagas nao
evisceradas, evisceradas, penas e fezes, obtidas de seis abatedouros localizados no
estado de S&o Paulo. Quatro das 29 Salmonellas isoladas (13,79%) foram
provenientes da agua de evisceracdo e uma vinda de penas, representando 3,44%
das amostras.

A soma destes resultados demonstra que o patdgeno estd presente nos
plantéis goianos. De acordo com MOREIRA et al. (2008) a presenca de Salmonella
sp. em aves e em seus produtos finais apontam para a possibilidade de
contaminacgao dos estabelecimentos processadores de alimentos de origem animal,
a multiplicacdo do agente no ambiente e a contaminagédo do consumidor. Para tanto,
a necessidade de pesquisa do agente nos aviarios, no ambiente de abate e em
produtos de origem avicola é de extrema importancia para propiciar seu controle e o

fornecimento de alimento seguro e de qualidade para o consumidor.

CONCLUSAO

Com base nos dados do presente estudo, a prevaléncia de Salmonella sp.
nos abatedouros goianos pesquisados foi de 6,11%. Este resultado permite concluir
que ha exposicdo ao perigo. 0 patdgeno constitui risco, independente em um

problema de grande importancia econémica e para a saude publica.
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