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AVALIACAO DA PRESENCA DE SALMONELLA SPP. EM FRANGOS DE ABATE
DA CIDADE DE MANDAGUARI - PR

Larissa Braga Fernandes

Raynee Barbosa Herédia

RESUMO

O estado do Parana consagra-se como 0 maior produtor de aves de abate do pais,
sendo o Brasil o maior exportador de carne de frango do mundo. A avaliacdo da presenca de
Salmonella spp. em frangos de abate é fundamental na determinagdo da qualidade da carne
que esta sendo consumida. Este estudo objetivou avaliar as condi¢des higiénicas e sanitarias
de carcacas de frangos abatidos no municipio de Mandaguari-PR, observando a possibilidade
de falhas nos processos e se atendem as normativas propostas pelo Ministério da Agricultura e
Pecuéria. Para isso, foi pesquisada a presenca de Salmonella spp. em carcacas no momento do
abate. A metodologia utilizada foi proposta pela Instrugdo Normativa n° 20, de 21 de outubro
de 2016 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. A coleta foi realizada
aleatoriamente e composta por 16 carcacas de frangos de abate. Foram coletadas carcacas
inteiras imediatamente apds o gotejamento e antes da embalagem priméaria. Foram pesados 25
gramas de pele e musculo das regides pericloacal, asa e pesco¢co de cada amostra e
posteriormente foram avaliadas por métodos microbiolégicos envolvendo fases de pré-
enriguecimento, isolamento em meios especificos e, em seguida foram realizados teste
bioquimicos para confirmacdo da espécie bacteriana. Apenas uma amostra apresentou
presenca de Salmonella spp. Conclui-se que as medidas tomadas para o controle de
Salmonella spp. vém sendo suficientes e que o padréo de qualidade da carne de frango segue
alto, mas que se faz necessario maiores pesquisas sobre o tema.

Palavras-chave: Salmonella, doencas transmitidas por alimentos, inspecdo de alimentos,
Enterobacteriacea.

EVALUATION OF PRESENCE OF SALMONELLA SPP IN THE CHICKEN OF
SLAUGHTER IN THE CITY OF MANDAGUARI - PR

ABSTRACT

The State of Parana was sacred as the biggest chicken slaughter of the country, being
Brazil the biggest chicken meat exporting of the world. The evaluation of the presence of
salmonella spp in slaughter chicken is fundamental to set the meat quality that is being
consumed. This study aimed to evaluate the higienic and health conditions of the housing
chicken slaughter of the city of Mandaguari — Pr, noting the possibility of failures of process
they comply to regulations stablished by the Ministry of Agriculture and Livestock. For this, the



presence of Salmonella was investigated at the time of slaughter. The methodology used was
proposed by normative instruction number 20, of October 21, 2016 from Ministry of Agriculture,
Livestock and Supply. The gathering was carried out randomly and was composed of 16 chicken
carcases. All carcases were collected immediately after dripping and before the first packing.
Were weighed 25 grams of skin and muscle of pericloacal, wing and neck from each sample and
subsequently evaluated by microbiologycal methods envolving pre-enrichment phases, isolation
and specific media, followed by biochemical tests to confirm the kind of bacteria.

Only one of sample has showed the presence of Salmonella spp. It concludes that actions taken
to control this bacteria are enough, and quality standard of chicken meat remains high, but more
research about this subject is required.

Keywords: Salmonella, foodborne illness, food inspection, Enterobacteriacea.



1 INTRODUCAO

Apesar das crises econémicas que frequentemente assolam o Brasil, a avicultura de
corte vem evoluindo de maneira continua, colocando o pais como um dos grandes produtores
mundiais de frangos (COTTA, 2003). O Brasil € o terceiro maior produtor de carne de frango
no mundo, ficando atras apenas dos Estados Unidos e da China. Desde 2010, ocupa a
lideranca mundial na exportacdo deste alimento (COSTA et al., 2015), onde se destaca o
estado do Parana, que desde 2003 é o maior produtor desta carne do pais, sendo responsavel
por 26,3% da producdo anual da ave (RODRIGUES et al., 2014). A producéo brasileira de
carne de frango devera crescer 2,6% em 2018, chegando a 13,5 milhdes de toneladas segundo
0 United States Department of Agricultura (SILVA et al., 2018).

A preocupacdo com a qualidade fisica das carcacas ndo pode terminar quando as aves
alcancam o peso de abate e estdo prontas para a apanha, mas deve estender-se através das
etapas subsequentes da cadeia de processamento (ALBINO & TAVERNARI, 2008). A linha
de abate de frangos € composta por varias etapas, algumas como escaldagem, depenagem e
evisceracdo exercem papel fundamental na distribuicdo microbiana nas carcacas (PACHECO,
2013). Durante seu processamento, pode ocorrer a contaminacao pelo préprio ambiente, pelos
manipuladores e contaminagdo cruzada com outras aves (SOUZA et al., 2014).

Programas de reducdo de microrganismos em abatedouros vém sendo implementados
em varios paises que incluem a tolerancia zero para contaminantes fecais em carcacas
(VIEIRA et al., 2012). O tipo e nimero de microrganismos presentes na carne refletem o grau
de sanitizacdo do abatedouro, como também das condicbes de processamento e
armazenamento apos o abate dos animais (PACHECO, 2013).

Por representar risco a salude publica servindo de veiculo de transmissdo de patogenos,
em alguns paises a carne do frango é considerada uma das principais fontes de bactérias
causadoras de enterites (NASCIMENTO et al., 1996). Dentre estas bactérias, pode-se destacar
Salmonella spp., Staphylococcus aureus e Escherichia coli, além de micro-organismos
associados a deterioracdo da carne, tais como Pseudomonas spp. (SPOTO et al., 1999;
MIYAGUSKU et al., 2003).

Salmonella spp. € um dos microrganismos mais envolvidos em doencas de origem
alimentar e sua presenca em carcacas e produtos derivados de frangos representa um sério
risco a salde publica (DANTAS, 2018). Os registros de casos de infecgdo por este patdgeno
sdo variados, mas amplamente conhecidos (CARVALHO & CORTEZ, 2005). Kimura et al.
(2004) evidenciaram que a ocorréncia desta bactéria em carcacas pode variar de 0,24 a 85%.



Vale lembrar que a ocorréncia deste microrganismo varia de acordo com as condigdes de
manejo e criacdo das aves, sendo que a Salmonella spp. reside no trato intestinal de frangos
podendo contaminar carcacas abatidas sem os devidos cuidados higiénicos. Desta forma, seu
controle microbioldgico representa parametro importante para qualidade da carne e seus
subprodutos (MENEZES et al., 2018).

Apenas 10% do total de surtos de origem alimentar sdo notificados no Brasil, devido
as falhas no sistema de notificacdo e de fiscalizacdo (FORSYTHE, 2002). Estima-se que no
pais, as doencas infecciosas, parasitarias e do aparelho digestivo corresponderam a 9,2% do
total de mortalidade, sendo as regides do Norte e Nordeste brasileiro as mais afetadas
(BRASIL, 2004). Por ndo ser de notificacdo compulsoria, torna-se dificil a coleta de dados
reais da ocorréncia de Salmonelose no Brasil, mas acredita-se que a incidéncia dessas doencas
seja bastante elevada entre a populacdo (PAIVA et al., 2000; SILVA JUNIOR, 2014).

Além da importancia das medidas preventivas para evitar o risco de infeccdo da
Salmonelose na populacgdo, o controle desta doenca é de grande interesse para a economia dos
paises em que ocorrem esses surtos (SHINOHARA, et. al., 2008). Os custos estimados da alta
incidéncia dessa enfermidade nos Estados Unidos variaram entre U$1,3 a U$4,0 bilhdes por
ano, em decorréncia de despesas médicas, auséncia ao trabalho e quebras na produtividade
(TAITT et al., 2004).

No Parana séo poucas as informac6es sobre a prevaléncia dos sorovares e fagotipos de
Salmonella spp. envolvidos em surtos. Entre 1999 e 2008, foram registrados 286 surtos de
infeccdo alimentar associado a Salmonella spp. no estado, onde 5.641 pessoas foram expostas
a bactéria, 2.027 (35,9%) manifestaram sintomas da doenca e 881 (16,3%) foram
hospitalizadas (KOTTWITZ et al., 2010).

No Brasil, os dados da prevaléncia e da ecologia microbiana de Salmonella spp. no
processo de abate de frangos sdo dispersos e pouco conclusivos, sobretudo quanto a sua
participacio em diferentes fases do processo (VON RUCKERT et al., 2009). A Instrucio
Normativa n° 20, de 21 de outubro de 2016 estabelece o controle e 0 monitoramento de
Salmonella spp. nos estabelecimentos avicolas comerciais de frangos de corte e nos
estabelecimentos de abate de frango com objetivo de reduzir a prevaléncia desse agente e
estabelecer um nivel adequado de protecdo ao consumidor (BRASIL. 2016).

Devido ao grande impacto na saude que as bactérias do género Salmonella
apresentam, sdo necessarias pesquisas frequentes para detectar sua presenga nos alimentos e,
assim, avaliar a eficiéncia do processamento e normas de higiene. Desta forma, o presente

estudo teve por objetivo verificar as condi¢fes higiénico-sanitarias das carcacas de frango



abatidas na cidade de Mandaguari - PR, verificando a ocorréncia de falha no processo e se
contemplam as normativas propostas pelo Ministério da Agricultura e Pecuaria. Para isso, foi

pesquisado a presenca de Salmonella spp. em carcagas no momento do abate.

2 MATERIAL E METODOS

A metodologia foi realizada de acordo com a Instrucdo Normativa n° 20, de 21 de
outubro de 2016 do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2016).
Foram colhidas 16 carcacas de frangos de forma aleatéria de um abatedouro na cidade de
Mandaguari-PR, no periodo de julho a agosto de 2018, considerando iguais chances de todos
os lotes, linhas de abate, dias e hora dos turnos de abate a serem amostrados. Os frangos
analisados eram abatidos, limpos, eviscerados e embalados na granja. As amostras foram
identificadas e acondicionadas em caixas térmicas contendo gelo e transportadas ao
laboratdrio de Microbiologia da Unicesumar de Maringa para anélise imediata.

As amostras foram retiradas das embalagens e foram pesados 25 gramas de pele e
musculo de cada carcaca de frango da regido pericloacal, asa e pescoco. Todas as analises
foram realizadas em duplicata. Em seguida, foram homogeneizadas e pré-enriquecidas
assepticamente em 225 ml de 4gua peptonada esterilizada 1% sendo incubadas a 35°C por 24
horas.

Apbs a incubacdo, foi realizado o enriquecimento seletivo, transferindo-se
respectivamente 0,1ml e 1ml da cultura pré-enriquecida tubos contendo Caldo Rappaport
Vassiliadis (RV) e Caldo Selenito Cistina (SC), respectivamente. Os tubos foram incubados a
41°C por 24 horas.

Posteriormente, uma aliquota de cada caldo foi transferida para uma placa contendo
agar Hektoen, uma de &gar Salmonella Shigella (SS) e outra de &gar Xilose Lisina
Desoxicolato (XLD). Realizou-se a semeadura em superficie por esgotamento, de forma a
obter colbnias isoladas e foram incubadas a 36°C por 48 horas. Foram selecionadas trés
col6nias tipicas para Salmonella spp. de cada meio de cultura que foram isoladas em &gar
Nutriente por 24 horas a 36°C, para serem submetidas a confirmacao bioquimica.

Os testes bioquimicos foram realizados através da metodologia do kit de
enterobactérias (Newprov®) conforme orientacdes do fabricante.



3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Apesar dos avancgos tecnologicos existentes nos aviarios, a carne de frango ainda é
susceptivel a contaminacdo bacteriana, principalmente por microrganismos do género
Salmonella que residem em seu trato intestinal. Dentro da linha de producéo, a carne de aves
pode se contaminar tanto por via endégena como pela contaminagéo cruzada com fezes, agua,
equipamentos e manipuladores, especialmente quando condi¢cdes de higiene preconizadas
pelos o6rgdos de fiscalizagdo, como o Ministério da Agricultura, ndo sdo adequadamente
respeitadas (SAEED et al., 2013).

A legislacdo nacional e internacional por sua vez determina a auséncia de Salmonella
spp. em 25 gramas de alimento analisado, incluindo carne de aves. Na pesquisa das 16
amostras de carcacas de frangos analisadas, apenas uma demonstrou positividade para
Salmonella spp. representando 6,25% de todo conjunto avaliado. A baixa incidéncia da
bactéria nas amostras pesquisadas implica em ddvida quanto a origem da contaminacdo da
amostra. Em contrapartida, as amostras que apresentaram resultado negativo para Salmonella
spp. demonstraram alta incidéncia de Escherichia coli e Proteus mirabilis, 56,25% (9/16) e
37,5% (6/16), respectivamente, enquanto apenas uma amostra apresentou a presenca de
Morganella morganii, representando 3,1% das amostras analisadas.

Os resultados encontrados no presente estudo sugerem que as condi¢fes sanitarias
empregadas nos criadouros de frango tém sido suficientemente boas para o controle de
contaminagdes por Salmonella spp.. Entretanto, as taxas de contaminacdo em carcagas de
frango variam e diversas pesquisas realizadas pelo mundo apresentam resultados superiores
aos aqui descritos (TIROLLI & COSTA, 2006).

Em comparacdo com estudos realizados no norte e noroeste do Parand, regido a qual a
cidade estudada esta localizada, demonstraram baixos indices de contaminacgdo da carcaca de
frango por Salmonella spp., variando de auséncia a 1,7% de amostras contaminadas (LOPES
et al. 2007; TRAINOTTI et al.,, 2013). Estes resultados corroboram os encontrados no
presente estudo.

Ao pesquisar aviarios e abatedouros de frango na regido central do estado do Mato
Grosso do Sul, Boni et al. (2011) relataram que 11,28% das amostras analisadas apresentaram
resultados positivos para Salmonella spp.. Moreira et al. (2008), demonstram que 14,32% das
amostras de frangos abatidos e comercializados em municipios do Goias estavam

contaminados por este patdgeno, ndo sendo proprias para o consumo. Ja Carvalho & Cortez



(2005) encontraram positividade para esta bactéria em 20% das amostras de frango
analisadas. Portanto pode-se inferir que a contaminacdo microbiana desse alimento depende
de uma cadeia de fatores que vdo desde o ambiente onde o frango foi criado a modos de abate
e manejo das carcacas.

A partir de 2003, deu inicio no Brasil o Programa de Reducdo de Patdgenos (PRP)
para avaliar a eficiéncia do processo de abate de frangos e perus. Neste programa, a cada 51
carcacas analisadas quanto a presenca de Salmonella, aceita-se positividade em 12, ou seja,
20,0%. Este programa visa estabelecer um sistema de informacéo para avaliar a contaminagédo
dos produtos, viabilizando a determinagdo do nivel adequado de protecdo aos consumidores
para melhorar as medidas de controle (BRASIL, 2003).

Apesar da elevada incidéncia de Salmonella em aves no Brasil ainda sdo poucos 0s
dados publicados que mostram sua disseminacdo desde a producdo primaria até o produto
final. A auséncia desses dados torna ainda mais dificil a adocdo de medidas mais eficazes para
impedir a disseminacdo do patdgeno dentro do processo de producdo avicola e posterior
transmissdo ao homem (MENDONCA, 2011).

A contaminacdo das aves sofre influéncia de diversos fatores e medidas de boas
praticas como as preconizadas pelos 6rgdos fiscalizadores, como a pesquisa das camas do
aviario para a presenca dessa bactéria antes da reutilizacdo recomendada pela Embrapa
(2007), sdo tentativas importantes no combate a este importante microrganismo que
representa risco a saude humana e desperta interesse por parte da saude publica. Portanto,
torna-se perceptivel a necessidade de atencdo no controle de qualidade desta proteina animal
por parte dos Orgdos responsaveis, uma vez que o mercado da carne de frango cresce
exponencialmente e é conhecida a associa¢do da Salmonella spp. com doencas causadas pela
contaminacdo de alimentos no mundo (MOREIRA et al., 2008).

Apesar da baixa contaminacdo por Salmonella spp. encontrada neste estudo, grande
parte das amostras mostraram-se contaminadas por E. coli e P. mirabilis. Proteus mirabilis
sdo frequentemente isoladas de amostras ambientais e também podem estar presentes no trato
intestinal de animais e humanos (POZZA, 2012). Estes microrganismos sdo patdgenos em
potencial, porém incomum agente de DTA (doencas transmitidas por alimentos). Entretanto,
sdo de grande estima para a qualidade microbiologica do produto, uma vez que ocasionam
deterioracdo do alimento, relacionados com decomposicdo de carcagas de frango e também
sdo encontrados em fezes e agua de esgoto (BIER, 1981).

No Brasil, a RDC n° 12/2001 determina como parametro microbiolégico a ser avaliado

em carne de aves in natura a contagem de coliformes termotolerantes, que ndo devem
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ultrapassar de 10* UFC/g (BRASIL, 2001). A Escherichia coli é a principal espécie
constituinte desse grupo e habita preferencialmente o trato gastrintestinal de animais de
sangue quente, sendo por isso, bons indicadores de contaminacgdo fecal (SILVA et al., 2001;
SILVA, 2013). Os resultados, aqui obtidos, ndo sao Uteis para a avaliacdo higiénico-sanitaria
do alimento determinada por este microrganismo, visto que foi realizado apenas analise

qualitativa.

4 CONCLUSAO

Devido a baixa positividade para Salmonella spp. encontrada, entende-se que as
medidas tomadas para o controle microbioldgico das aves no abatedouro estudado vém sendo
suficientes e que o padrdo de qualidade do processo de abate segue alto. Contudo, uma
reflexdo muito mais profunda sobre as condi¢des de criagdo e manejo destas aves torna-se
imprescindivel, uma vez que varios estudos demonstram niveis alarmantes de contaminacgdes
pelo género Salmonella e demais microrganismos patogénicos, sugerindo riscos a saude dos
consumidores e exigindo atengdo por parte dos criadores e das autoridades fiscalizadoras, ja
que o potencial de crescimento de mercado de carne de aves aumenta ano apds ano. Faz-se
necessario novas pesquisas no estado no Parana para o conhecimento do nivel de
contaminacdo das carcacas de frangos apds o abate, uma vez que 0s registros sao esparsos e

antigos nao retratando fielmente as necessidades crescentes de dados nesta area.
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