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RESUMO

A Salmonella sp. esta entre os principais agentes envolvidos nas toxinfeccbes
transmitidas por alimentos ao homem. A carne suina € um dos vinculadores desta
bactéria, que chega ao alimento por erros de procedimento nos frigorificos, excesso
de manipulacdo durante o beneficiamento da carne, contato de carne processada
com carne crua, erro na temperatura de armazenamento. A salmonelose em suinos
possui caracteristica intermitente e por vezes assintomatica, sendo os portadores
assintomaticos uma das formas mais importantes de disseminacdo da bactéria na
granja e em todo o processo de producdo. Devido a importancia do impacto da
doenca na saude publica, foi realizada uma investigagdo sobre a presenca da
Salmonella sp. em 100 amostras de carne de suino comercializada em diferentes
estabelecimentos do municipio de Umuarama — PR. As amostras adquiridas foram
levadas ao Laboratério de Medicina Veterinaria Preventiva da Universidade
Paranaense e submetidos aos testes especificos para identificacdo do agente. Das
100 amostras analisadas somente 3% foram positivas para Salmonella sp. Face a
exigéncia crescente dos consumidores no sentido de melhoria no padréo sanitario
dos produtos de origem animal, o Brasil necessita seguir o exemplo dos outros
paises produtores e iniciar programas de controle de Salmonella sp. em suinos.
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INCIDENCE OF Salmonella sp. IN PIGMEAT SOLD IN UMUARAMA - PR,
BRAZIL.

ABSTRACT
The Salmonella sp is among the main agents involved in toxinfections transmitted to
man by foods. The pigmeat is one of the linkers of this bacterium, which comes to
food by procedural errors in refrigerators, excessive manipulation during processing
of meat, processed meat contact with raw meat, error in storage temperature. The
salmonellosis in pigs has intermittent characteristic and sometimes is asymptomatic,
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being the asymptomatic carriers, one of the most important forms of dissemination in
the farm and in all productions process. Due to the importance of the impact of the
disease on public health, was made an investigation to search the presence
ofSalmonella sp.. In pigmeat in 100 samples marketed in different establishments in
Umuarama city, Paranad State, Brazil. The samples obtained were taken to the
Laboratory of Preventive Veterinary Medicine, University Paranaense and subjected
to sp.ecific tests to identify the agent. Of the 100 samples analyzed only 3% were
positive for Salmonella sp.. Given the growing demand of consumers in order to
improve the standard of health of the animal products, Brazil needs to follow the
example of other countries and start programs of control of Salmonella in pigs.

KEYWORDS: pig meat, Salmonella sp., contamination.

INTRODUCAO

Segundo a Associacdo Brasileira da Industria Produtora e Exportadora de
Carne Suina o consumo mundial de carne suina é de 115 milhdes de toneladas,
onde o Brasil é responsavel por apenas 3% deste consumo (ABIPECS, 2011).
Ficando claro o potencial deste mercado para o Brasil, atualmente suinocultura
brasileira volta a atencdo para um dos principais limitantes da producdo e da
exportacdo, a sanidade da carne. E neste setor a Salmonella sp. é culpada por
perdas constantes na producdo devido a auséncia dos sinais clinicos em grande
parte dos animais infectados nas granjas (OLIVEIRA et al., 2012).

Os alimentos sao transmissores em potencial de doencas, pois, 0s agentes
sdo inoculados quando a temperatura de conservacdo dos alimentos ndo €
observada, quando ha contato de produtos processados com produtos crus e pelas
maos de manipuladores. Dentre estes agentes a Salmonella sp. € considerado um
agente zoonatico por causar danos a saude da populacdo que consome alimentos
contaminados (PIETROWSKI & RANTHUM, 2009 citado por GONCALVES, et al.,
2012; WHO, 2009 citado por SABA et al., 2012; OLIVEIRA et al., 2012).

A infeccdo por Salmonella sp. em humanos tem diferentes graus de risco
dependendo da cepa infectante, causando febre tifoide ou paratifoide, meningite,
osteomielite e pneumonia, entretanto, a sintomatologia mais comum ¢é de
gastroenterite com vomito, diarreia, febre e fortes dores abdominais que
desaparecem em torno de 7 dias mesmo sem tratamento (FOLEY & LYNNE, 20080.

Nos suinos a infeccdo subclinica € comum. Estes animais tornam-se
portadores que disseminam o agente de forma rapida e silenciosa (FERNANDES,
2012). A contaminacdo da carne pode acontecer jA na sala de abate, pois, os
animais portadores assintomaticos disseminam Salmonella sp. na planta de abate e
a qualquer erro na evisceracdo o conteudo digestivo se espalha e contamina a
carcaga, os instrumentos, as maos dos manipuladores e todo o ambiente da sala de
abate, assim, as demais carcacas também séo alvos em potencial da contaminacéo
cruzada (WOLF et al., 2001; BERENS et al., 1996; BORCH et al., 1996; BOYEN et
al., 2008).

Diante da preocupacao da possivel presenca de Salmonella sp. em pernil de
suinos fez-se necessaria a investigacdo de tal agente em carne de suino
comercializados no municipio de Umuarama — PR.

ENCICLOPEDIA BIOSFERA , Centro Cientifico Conhecer - Goiania, v.9, N.16; p.2749 2013



MATERIAL E METODOS

Durante o periodo de fevereiro a novembro de 2010, foram avaliadas 100
amostras de pernil de suino, adquiridas em estabelecimentos comercias do
municipio de Umuarama — PR. Apés a coleta, as amostras foram assepticamente
acondicionadas em caixas isotérmicas contendo gelo e transportadas,
imediatamente, para o Laboratorio de Medicina Veterinaria Preventiva da
Universidade Paranaense, para o inicio das analises.

No laboratorio foram pesadas 25g das amostras foram submetidas a um pré-
enriquecimento em Agua Peptonada Tamponada. Posteriormente foi realizado o
enriqguecimento em Caldo Rappaport-Vassiliadis (RV) e Caldo Selenito Cistina (SC)
incubados a 42°C/24 horas. A seguir, aliquotas do inoculo foram semeadas em
placas contendo Agar verde-brilhante, Vermelho-de-Fenol-Lactose-Sacarose (BPLS)
e em Agar Salmonella Shigella (SS) e incubados a 37°C por 24 horas. Colbnias
caracteristicas foram submetidas as provas bioquimicas em Agar Triplice Ferro (TSI)
e Agar Lisina Ferro (LIA) e incubados a 37°C por 24 horas para confirmacio da
presenca de Salmonella sp..

RESULTADO E DISCUSSAO

Das 100 amostras de pernil de suino analisadas 97 foram negativa para a
presenca de Salmonella sp. e trés positivas.

indice bem menor do que constatado por BANDEIRA et al., (2007) onde 55%
dos cortes de carne de suinos com salmonelose foram positivos para a presenca do
agente, entretanto, os autores usaram somente amostras de suinos portadores o
gue nao ocorreu neste trabalho onde os cortes foram adquiridos aleatoriamente em
estabelecimentos comerciais. Isso ressalta que a presenca de Salmonella sp. na
carne é diretamente proporcional a presenca da infeccdo nos animais.

Em pesquisa realizada por SCHWARZ et al.,, (2009) a frequéncia de
isolamento variou de 62,5% a 85,0%, enquanto a soroprevaléncia de 73,8% a 83,2%
através de colheitas de sangue e linfonodos mesentéricos de 20 animais de 40 lotes
diferentes. Os autores indicam que a presenca de Salmonella sp. € maior na granja,
local onde o animal adquire o agente, e onde deve haver os maiores cuidados de
controle para evitar a contaminagéo na carne posteriormente.

Durante a investigacdo da presenca do agente na granja €& preciso
considerar que a Salmonella sp. apresenta intermiténcia na sua evolucdo, e por
tanto os animais podem nao estar excretando-a no momento da coleta (NIELSEN et
al., 1995; CHRISTENSEN & RUDEMO, 1998). Outro fato também observavel é o
periodo de soroconversao de cerca de duas semanas, necessario para apontar o
animal infectado como positivo no teste sorolégico (WOLF et al., 2001). Ambos os
fatos denotam que os indices soroldgicos e a presenca do agente nas fezes podem
apontar indices de infeccdo menor do que a real.

Este fato foi comprovado por SILVA et al., (2006), que ao investigarem a
presenca de Salmonella enterica por sorologia nos animais e nas fezes em uma
granja no Rio Grande do Sul diagnosticaram 28,6% dos animais como soropositivos
e 75% como excretores do agente nas fezes, e ao abate a percentagem dos animais
soropositivos foi bem maior, 76,9%, enquanto o isolamento de Salmonella sp.
ocorreu em 19,2% dos suinos. Mostrando que a presenca do agente na granja leva
inevitavelmente a contaminacéo durante o abate. Os autores também identificaram a
fase de terminacdo como momento critico da contaminagéo, possivelmente oriunda
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da racéo e do ambiente.

O estudo de HILL et al., (2006) visou em um delineamento estatistico para
identificar o principal momento de infeccdo da Salmonella sp. encontraram uma
prevaléncia muito varidvel (de 0% a 50%, média 17%) nos animais em idade de
abate, mesmo em animais vindos de granjas soropositivas. Também identificou uma
prevaléncia durante o transporte de aproximadamente duas vezes maior do que dos
animais em idade de abate.

Quanto a disseminacao do agente da marra para os leitdes, ha controvérsias
entre os estudos. SILVA et al., (2006) desconsideraram esta possibilidade, pois
encontraram alto indice de fémeas soropositivas entre as gestantes (94,7%) e em
lactacdo (66,7%) também com presenca confirmada de Salmonella sp. nas fezes,
enquanto que os leitdes ndo apresentaram nenhum dos dois indicios na fase de
maternidade e creche. Em contra partida BERENDS et al., (1996) atribuem 10% da
contaminacao a essa fase.

Apesar do infimo indice da presenca de Salmonella sp. na carne suina em
Umuarama-PR, ndo se deve descartar a possibilidade da contaminagcédo por outros
agentes infecciosos tdo importantes quanto, mas que nao foram pesquisados neste
estudo. Como exemplo disso, LIMA et al., (2004) que detectaram Staphylococcus
aureus em 11,7% das amostras coletadas na planta de abate de em um matadouro-
frigorifico de suinos em Minas Gerais, sendo este agente também responsavel por
quadros de intoxicacdo alimentar por consumo de carne suina, pois € um agente
comumente encontrado em diversos tecidos dos animais (BORCH, NESBAKKEN,
CHRISTESEN, 1996). Também TEODORO et al., (2006) pesquisaram a presenca
de Yersinia enterocolitica, bactéria que produz quadros -caracteristicos de
intoxicacao alimentar, e também, linfadenite mesentérica e pode até chegar a sepse
em humanos mais debilitados. Os autores detectaram tal agente em 40% das
carcacas e em 43% das tonsilas.

Segundo MATTICK et al., (2002) um dos problemas basicos no isolamento
de Salmonella sp. é o pequeno numero em que se encontram em relacdo a
quantidade de outras bactérias competidoras, o que de certa forma pode explicar a
baixa prevaléncia deste micro-organismo neste trabalho.

Apesar da importancia de manter-se a higiene durante o beneficiamento da
carne através da prevencdo com o0 uso de programas de Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APCC), o grave impacto que a infec¢do por Salmonella
sp. ha saude humana recai sobre a maior fonte de infec¢do, a granja, portanto o uso
de medidas de prevencdo nessas unidades é fundamental (SHINOHARA et al.,
2008). E pode ser alcancado usando de higiene rigorosa das instalagdes, abolindo o
uso indiscriminado de antibidticos para evitar o surgimento de cepas resistentes,
usar de programas de monitoramento em todas as fases de producao e evitar a
miscigenacdo dos lotes durante o transporte e sala de espera pré-abate para conter
a contaminacao cruzada (BERENDS et al., 1996).

CONCLUSAO

Constata-se que a carne de suino comercializada no municipio de
Umuarama — PR possui um indice muito baixo de contaminacdo pela bactéria do
género Salmonella sp. Entretanto os cuidados de vigilancia com este agente devem
ser permanentes, bem como demais agentes causadores de infeccbes alimentares
nao abordados neste estudo.
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