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Resumo

FERRASSO, Marina de Mattos. Rastreamento de Salmonella no fluxograma de
abate de suinos. 2015. 24f. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncias) - Programa de
Pos-Graduacao em Veterinaria, Faculdade de Veterinaria, Universidade Federal de
Pelotas, Pelotas, 2015.

O consumo de carne suina per capita no Brasil é de 15,1 kg/ano e apesar da sua
importancia para o consumidor, os produtos suinos, podem ser veiculos de
patdogenos. Uma das Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) mais importantes é
a salmonelose, doenca causada por bactérias do género Salmonella, geralmente
contraida através da ingestdo de alimentos de origem animal contaminados. O
objetivo do trabalho foi rastrear esse micro-organismo durante o fluxograma de
abate de suinos, através da comparacéo de cepas isoladas em diferentes pontos na
linha de producéo. Durante o periodo de estudo, foram acompanhados 10 lotes de
suinos encaminhados para abate de uma granja no Rio Grande do Sul. Quatro
animais de cada lote selecionado foram acompanhados durante o abate e
processamento. Foram coletadas amostras de fezes através da introducédo de uma
zaragatoa no reto do animal, logo ap6s a insensibilizacdo e em trés pontos
diferentes do fluxograma, imediatamente apds a saida dos animais da depiladeira,
apos a abertura da cavidade abdominal e momentos antes da carcaca entrar na
camara de refrigeracdo. Também foi realizada coleta de amostra de papada.
Amostras da agua utilizada no tanque de escaldagem foram coletadas antes de
iniciar o abate de cada lote e apés a passagem dos animais. Os isolados foram
analisados pela técnica de rep-PCR para comparacdo dos padrées de bandas. A
etapa com maior nimero de isolados teve origem nas amostras coletadas apos a
insensibilizacdo 35,3%. Nos demais pontos de coleta, apds a saida dos animais da
depiladeira, ap0s a evisceracdo, antes da entrada na camara de refrigeracédo e
papada, foram isolados 17,6%, 17,6%, 23,5% e 5,8%, respectivamente. Através da
analise por rep-PCR, comprovou-se que cepas de Salmonella que chegam ao
frigorifico em suinos portadores podem ndo ser eliminadas durante o
processamento, sendo possivel seu isolamento das carcacas. Também foi
observado que cepas introduzidas por animais podem contaminar outros em
diferentes etapas do fluxograma de abate, caracterizando contaminagcédo cruzada.
Com base nos resultados, recomendam-se cuidados rigorosos na execugao de
medidas higiénico-sanitarias adotadas durante o abate, de forma a garantir um
alimento seguro ao consumidor.

Palavras-chave: salmonelose; saude publica; contaminacéo cruzada



Abstract

FERRASSO, Marina de Mattos. Screening Salmonella in pork slaughtering
flowchart. 2015. 24f. Dissertation (Master degree in Sciences) - Programa de Pés-
Graduacao em Veterinaria, Faculdade de Veterinaria, Universidade Federal de
Pelotas, Pelotas, 2015.

Pork consumption per capita in Brazil is 15.1kg/year and despite its importance for
the consumer pork products may be pathogens vehicles. Salmonellosis is one of the
most importants foodborne diseases, and it is caused by bacteria of the genus
Salmonella, often contracted through the ingestion of contaminated animal products.
The objective was to trace this microorganism during the pig slaughter flowchart, by
comparing strains isolated at different points on the production line during the study
period, were followed 10 lots of pigs from a farm in Rio Grande do Sul sent to
slaughter, five lots carriers of Salmonella and five non-carriers. Four animals from
each selected lot were followed during slaughter and processing. Stool samples were
collected at slaughter and in three different parts of the flowchart, immediately after
the animals left from scrap machine, after opening the abdominal cavity and just
before the carcass enter the cooling chamber. It was also collected jowl samples.
Water samples used in the scalding tank were collected before starting the slaughter
process of each lot and after the passage of the animals. The isolates were analyzed
by rep-PCR to compare the band patterns. The step with the highest number of
isolates originated in the samples collected after stunning 35.3%. In other collection
sites, immediately after the animals left from scrap machine, after evisceration,
before entering the cooling chamber and jowls were isolated 17.6%, 17.6%, 23.5%
and 5.8%, respectively. Through analysis by rep-PCR, it was found that Salmonella
strains that reach the fridge in pigs carriers can not be deleted during processing, it is
possible isolation of carcasses. It was also observed that animals introduced by
strains can infect others in different stages of slaughtering flowchart, featuring cross-
contamination. Based on the results, are recommended strict care in the execution of
hygiene and sanitary measures taken during slaughter in order to ensure safe food to
consumers.

Key-words: salmonelosis; public health; cross-contamination
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1 Introducéo

Segundo a Associacdo Brasileira da Industria Produtora e Exportadora de
Carne Suina (ABIPECS), o setor da carne suina no Brasil, em 2012, chegou ao
namero de 39,5 mil produtores, que produziram 3,49 milhfes de toneladas de
produtos suinos, das quais exportou 2.907 toneladas, constituindo uma parcela
significativa da economia do pais. O consumo de carne suina per capita no Brasil &
de 15,1kg/ano, sendo os produtos frescais (linguicas) e pratos prontos as
preferéncias dos consumidores (ABIPECS, 2012). Os produtos suinos, apesar da
sua importancia para o consumidor, podem ser veiculos de patogenos (FRANCO e
LANDGRAF, 2003).

As doencas transmitidas por alimentos (DTA) séo causadas pela ingestédo de
alimentos contaminados por um agente infeccioso especifico ou por toxinas por ele
produzidas (BRASIL, 2001). A contaminacdo dos alimentos por agentes
microbioldgicos € uma preocupacdo mundial de saude publica. A maioria dos paises
tem documentado aumentos significativos ao longo das ultimas décadas em relacao
a incidéncia de doencas causadas por micro-organismos nos alimentos (WHO,
2014). Uma das DTA mais importantes é a salmonelose, doenca causada por
bactérias do género Salmonella, geralmente contraida através da ingestdo de
alimentos de origem animal contaminados (como ovos, carne e leite) (WHO, 2013;
CDC, 2012).

O género Salmonella pertence a familia Enterobacteriaceae, sdo bacilos
Gram-negativos ndo produtores de esporos (HAMMACK, 2012), anaerébios
facultativos, que produzem gas a partir de glicose, sendo a maioria mével através de
flagelos peritriquios (FRANCO & LANDGRAF, 2003). A espécie S. enterica é a que
mais preocupa em saude publica por ser capaz de causar doenca em seres
humanos (HAMMACK, 2012). S. enterica esta dividida em seis subespécies e
subdividida em sorotipos, que sdo diferenciados por seus antigenos de superficie
(O), flagelares (H) e capsulares (Vi) (CAMPOS, 2005). A salmonelose é
caracterizada por apresentacdo aguda com febre, dor abdominal, diarreia, nduseas

e por vezes vomito. O aparecimento dos sintomas pode variar de 6 a 72 horas
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(geralmente 12-36) apos a ingestao do alimento contaminado e a doenca dura de 2
a 7 dias (WHO, 2013). Em alguns pacientes, a diarreia pode ser severa o suficiente
para levar a hospitalizacdo (CDC, 2012). A salmonelose € uma das DTA mais
comuns e amplamente distribuidas ao redor do mundo (WHO, 2013). Nos Estados
Unidos sao reportados aproximadamente um milhdo de casos por ano, com 19.000
hospitalizagdes e 380 mortes (CDC, 2012). No Brasil, a ANVISA registrou 749 casos
de salmonelose dos anos de 1999 a 2004 (BRASIL, 2004).

Ao analisar 23 surtos de DTA causados por Salmonella no noroeste do
estado de S&o Paulo, Peresi et al. (1998) mostraram que dois foram ocasionados
por produtos de origem suina, um por salsicha em um asilo de idosos em que
necessitou a hospitalizacdo de 93,3% dos afetados e o0 outro possivelmente causado
pela ingestdo de paté de mortadela que teve 39,5% de internacdes. Ja Landgraf,
Goncalves e Falcdo (1983), apresentaram dados de um surto de toxinfecgcao
alimentar na cidade de Araraquara, Sao Paulo, Brasil, originado de um restaurante
industrial, em que foi isolada Salmonella de todos os acometidos. Dos alimentos
avaliados, foi isolada Salmonella apenas de linguica frescal.

Vérios estudos tém isolado Salmonella de produtos suinos. Por exemplo,
Cabral et al. (2014) avaliaram 51 amostras de linguica frescal suina de cidades
litoraneas Rio de Janeiro, Brasil, e isolaram Salmonella de 29% (15/51) das
amostras. Mirmann, Santos e Cardoso (2009) avaliaram 336 amostras de linguica
frescal suina em Porto Alegre, Rio Grande do Sul, Brasil e obtiveram 82 isolados
(24,4%). Esses achados demonstram potencial perigo a saide do consumidor, tendo
em vista que a linguica frescal suina é um produto amplamente consumido.

Um estudo realizado por Versalovic et al. (1991) demonstrou que a sequéncia
de rep (sequéncia repetitiva palindrémica extragénica) estad presente em muitas
espécies bacterianas, incluindo Salmonella, e que pode ser utilizada para produzir
fingerprint de diferentes genomas, dessa forma podendo-se realizar a comparagéo
entre o genoma dos isolados.

A qualidade microbiol6gica dos produtos derivados de suinos deve ser
avaliada, tendo em vista que sdo uma importante forma de veiculacdo de DTA. O
estudo da disseminacdo de Salmonella ao longo da cadeia produtiva de suinos é
importante para avaliar se a contaminagdo presente na granja se mantém ao longo

da linha de abate e processamento da carne suina. Também permite avaliar a
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origem desse micro-organismo, estabelecendo se a contaminagdo dos produtos
suinos é proveniente da granja ou de contaminagdo cruzada na industria frigorifica,
através de utensilios e equipamentos, ou através de contaminacdo por outros
animais ou humanos que sejam portadores.

Alguns autores, como Colla et al. (2014), Arguello et al. (2011) e Bonardi et al.
(2013) isolaram Salmonella em carcagas suinas antes dessas passarem pela etapa
de refrigeracdo no abatedouro-frigorifico, provando ser possivel encontrar
Salmonella em diferentes pontos do fluxograma de abate de suinos. A identificacéao
de clones de S. enterica em distintas etapas do processamento dos suinos constitui
importante informagdo para a compreensdo das formas de disseminagdo dos
agentes etiologicos dentro da planta frigorifica e para a elaboracdo de medidas de
controle da contaminacdo dos alimentos oferecidos ao consumidor. A reacdo em
cadeia da polimerase de elementos repetitivos (rep-PCR) pode ser gerada pela
determinacdo da presenca de sequéncias repetidas que estdo distribuidas no
genoma através da PCR do politrinucleotideo (GTG)5, de forma a compor um perfil
molecular, que tem sido usadoa com sucesso na diferenciacdo de cepas de S.
enterica (RASSCHAERT et al., 2005).

Considerando a hipétese de que animais portadores de Salmonella podem
manter o micro-organismo até o produto final e também ser fonte de contaminacéo
cruzada dentro do estabelecimento, o objetivo do trabalho foi rastrear esse micro-
organismo durante o fluxograma de abate de suinos, através da comparacdo de

cepas isoladas em diferentes pontos na linha de produgéo.



2 Material e Métodos

2.1 Coleta das amostras

Durante o periodo de estudo, foram acompanhados 10 lotes de suinos de
uma granja de ciclo completo no Rio Grande do Sul encaminhados para abate. Os
lotes foram selecionados mediante analise para pesquisa da presenca de
Salmonella em amostras de fezes, duas semanas antes da data de abate. As
amostras foram coletadas caminhando em diferentes direcdes no interior das baias
utilizando propés descartaveis. Apds, uma zaragatoa foi friccionada no propé, a fim
de obter as amostras. Imediatamente apds a coleta de trés amostras por baia, 0
material foi encaminhado ao laboratdrio em meio de transporte Cary Blair (Himedia,
Mumbai, india) em caixas isotérmicas com gelo.

Quatro animais de cada lote selecionado foram acompanhados durante o
abate e processamento em frigorifico legalmente estabelecido, cadastrado e
inspecionado pela Coordenadoria de Inspecdo Sanitaria de Produtos de Origem
Animal da Secretaria de Agriculta, Pecuaria e Agronegécio do estado do Rio Grande
do Sul. Foram coletadas amostras de fezes no momento do abate, através da
introducdo de uma zaragatoa no reto do animal logo apés a insensibilizacdo e em
trés pontos diferentes do fluxograma, imediatamente apds a saida dos animais da
depiladeira, ap6s a abertura da cavidade abdominal e momentos antes da carcaca
entrar na camara de refrigeracdo. Também foi realizada coleta de amostra de
papada desses mesmos animais. As amostras foram coletadas através da friccdo de
zaragatoas em uma area de 100cm? delimitada através de gabarito de aco
inoxidavel esterilizado na superficie da pele (saida da depiladeira e na entrada da
camara de refrigeracdo), na superficie interna da carcaca (abertura da cavidade
abdominal) e na papada. Também foram coletadas amostras da agua utilizada no
tanque de escaldagem, antes de iniciar o abate de cada lote e apds a passagem dos

animais, em frascos de vidro esterilizados, em quantidade aproximada de 30mL
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2.2 Obtencao dos isolados

Para pesquisa de Salmonella, as zaragatoas foram colocadas em tubos de
ensaio com 10mL de Agua Peptonada Tamponada (APT, Acumedia). O material foi
incubado para pré-enriquecimento e demais procedimentos para pesquisa de
Salmonella, conforme recomendado por U.S. Food and Drug Administration — FDA
(ANDREWS et al., 2014). Culturas dos isolados em caldo Infusdo de Cérebro e
Coracao (BHI, Acumedia) foram misturadas com 20% de glicerol, para manutencao
de estoque a -20°C, e recuperadas quando necessario.

Uma zaragatoa foi umedecida em cada amostra de agua do tanque de

escaldagem e as andlises foram procedidas conforme descrito.

2.3 Extrac&do de DNA

O DNA dos isolados foi extraido conforme Sambrook e Russel (2001).
Resumidamente, o pellet obtido por centrifugacdo de 1mL de cultura em BHI foi
ressuspendido em 100uL de tampao STES [Tris-HCI 0,2M, NaCl 0,5M, SDS 0,1%
(m/v), EDTA 0,01M, pH 7,6]. Foram adicionados 50uL de pérolas de vidro e 100uL
de fenol-cloroférmio. Ap6és homogeneizacdo por 1min, a mistura foi centrifugada a
13.000g por 5min. O sobrenadante foi coletado e precipitado em 2 volumes de
etanol absoluto e 0,1 volume de NaCl 5M a -70°C por 30min. Uma nova
centrifugacéo foi realizada a 13.000g por 20min, o sobrenadante foi descartado e o
pellet lavado com etanol a 70%. Apos eluicdo em 40uL de tampéao de eluicdo (Tris-
HCI 10mM, EDTA 1mM, pH 7,4), foi adicionado 1uL de RNAse (10ug/uL). O DNA

extraido foi estocado a -20 °C.

2.4 Perfis moleculares

Os perfis moleculares dos isolados forma determinados por rep-PCR,
segundo Rasschaert et al. (2005) com modificacdes, utilizando o primer (GTG)s
(GTGGTGGTGGTGGTG), conforme Versalovic (1994). Resumidamente, as
condicoes da rep-PCR foram as seguintes: 2,5uL de DNA, 2uL do oligonucleotideo
5-GTGGTGGTGGTGGTG-3", 12,5uL de Master Mix (Qiagen, Alemanha) e 8uL de
agua para completar o volume da reacao. Os ciclos da amplificacdo foram efetuados
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da seguinte forma: 1 ciclo de 94°C por 5min, 30 ciclos subsequentes de 95°C por
30s, 45°C por 1min e 60°C por 5min, e finalmente 1 ciclo de 60°C por 16min. Para a
visualizacdo dos padrées de banda das diferentes regides amplificadas no genoma,
os produtos da PCR foram corados com GelRed e a eletroforese foi realizada em
gel de agarose 2%.

Os padrées da rep-PCR foram interpretados de acordo com o0s critérios
sugeridos por Tenover et al. (1995), utilizando a classificacdo em quatro formas:
indistinguiveis (nenhuma banda diferente), intimamente relacionadas (2-3 bandas
distintas), possivelmente relacionadas (4-6 bandas distintas) e diferentes (mais de 7
bandas distintas).



3 Resultados e Discussao

Dos 17 isolados obtidos no estudo durante o fluxograma de abate, o maior
percentual (35,3%) teve origem nas amostras coletadas ap6s a insensibilizacéo,
através da introducdo da zaragatoa no reto do animal. Ao se analisar os resultados
observa-se que nem todos os animais de um lote positivo para Salmonella s&o
portadores do micro-organismo. Por outro lado, a presenca de animais portadores
em lotes considerados negativos significa que, embora o método de coleta das
amostras nas baias tenha sido realizado de maneira a ser o mais representativo
possivel, o resultado dos lotes ndo deve ser aplicado aos animais individualmente
(Tabela 1).

Tabela 1. Presenca de Salmonella na granja e no fluxograma de abate de suinos.

Agua Reto? Apbs Apbs Entrada da papada éignL;ell

Lotes s . . . = A
Inicial Depiladeira Evisceragdo Céamara

Positivos®

1 - -+ - ---+ +--- +--- -

2 - +--- -t - -+ -

3 - e e e e N -

4 - o o - e - -

Negativos

1 - -+ -- ---+ -t - -

2
3
4 - .- .- - .- — - -

6 - -4+ -t - -t -

®Nas colunas onde aparecem quatro simbolos (+ ou -), cada um corresponde a um suino. A ordem
dos animais € a mesma em toda linha. Auséncia de Salmonella (-); presen¢a de Salmonella (+).

PPositivos: lotes com presenca de Salmonella nas amostras de fezes obtidas nas baias; Negativos:
lotes com auséncia de Salmonella nestas amostras.
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Nos demais pontos de coleta, ap6s a saida dos animais da depiladeira, apds
a evisceragao, antes da entrada na camara de refrigeracéo e papada, foram obtidos
17,6%, 17,6%, 23,5% e 5,8%, respectivamente. Em um estudo na Bélgica, Busser et
al. (2011) acompanharam 226 suinos durante o abate, e obtiveram isolados de
Salmonella em pelo menos um ponto de coleta do fluxograma de 109 animais
(48,2%), enquanto no nosso trabalho, das 220 amostras coletadas, foram obtidos 17
isolados (7,7%), sendo que foram isolados de 14 animais diferentes. Esse menor
namero possivelmente esteja relacionado as diferencas nas condi¢cdes higiénico-
sanitarias dos abatedouros e no rigor na aplicacdo e inspe¢do dos programas de
autocontrole.

N&o foram obtidos isolados a partir da agua do tanque de escaldagem. Nao é
de se esperar que Salmonella permaneca viavel na agua do tanque de escaldagem.
Ao avaliar 4gua do tanque de escaldagem em dois abatedouros na Holanda
Swanenburg et al. (2001) obtiveram dois isolados em um dos estabelecimentos e
Piras et al. (2011) obtiveram um isolado em um trabalho realizado em Sardenha,
Italia, em que avaliaram a agua do tanque de escaldagem de cinco abatedouros. Ja
em outros estudos em que também foi analisada (PEARCE et al., 2004; BUSSER et
al.,, 2011; BONARDI et al.,, 2013), o micro-organismo nao foi isolado. Segundo
Roberts et al. (2005) a temperatura da agua do tanque de escaldagem deve ser
superior a 60°C para evitar a contaminacdo da carcaca. A legislacdo brasileira exige
gue a agua do tanque de escaldagem esteja de 62°C a 72°C (BRASIL, 1995).

Foram obtidos trés (17,64%) isolados apés a saida dos animais da
depiladeira, percentual mais elevado em relagdo a um estudo realizado por
Hernandez et al. (2013) na Espanha, no qual foi obtido um isolado a partir de 80
amostras analisadas. A presenca de Salmonella nas carcacas apos a escaldagem
pode ser devida ao fato de néo ter sido respeitado o tempo ou a temperatura durante
essa etapa, quando a carcaca deve permanecer no tanque de escaldagem por dois
a cinco minutos (BRASIL, 1995). Outra possibilidade é a presenca de sujidades na
superficie da pele, que serviria de protecdo para Salmonella durante a imersado na
agua com temperaturas elevadas.

Salmonella foi isolada de trés das 17 (17,6%) amostras obtidas apdés a
evisceracao, uma etapa com alto risco de contaminacéo fecal. Entretanto, em outro
estudo realizado no Brasil, em Minas Gerais, por Ducas e Silva (2011), nenhum

resultado positivo para esse micro-organismo foi encontrado em 18 amostras de
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carcagas coletadas ap0s a evisceracdo em um abatedouro-frigorifico de Inspecéo
Federal. Por outro lado, Pearce et al. (2004), na Europa obtiveram 7% de isolados
nessa mesma etapa. As condicfes dos estabelecimentos e treinamento de
funcionarios podem ter sido determinantes para tais resultados, tendo em vista que a
etapa de evisceracdo é muito delicada, pois ha grande manipulacédo das visceras
pelo operador.

Das amostras de papada foram obtidos 5,8% do total de isolados do estudo.
Esse resultado tem um significado importante, uma vez que a papada é utilizada
como matéria-prima para a producdo de embutidos, os quais tém sido reportados
como possiveis transmissores de Salmonella para humanos (Cabral et al., 2014;
Mirmann, Santos e Cardoso, 2009).

Em nosso trabalho 23,5% dos isolados foram obtidos a partir da carcaca
antes de entrar para a refrigeracdo. Varios estudos tém sido realizados avaliando a
presenca de Salmonella em carcacas prontas para a refrigeracdo, apresentando
resultados diversos. Em um estudo desenvolvido por Colla et al. (2014) no Rio
Grande do Sul, os autores tiveram 32,5% (39/120) das amostras de carcagas com
presenca de Salmonella. Arguello et al. (2011) isolaram Salmonella de 39,7%
(356/896) de carcacas avaliadas antes de passarem para a etapa de refrigeragao,
na Espanha. Em um estudo na lItalia, Bonardi et al. (2013) isolaram Salmonella em
10,9% (49/451) das amostras de carcacas analisadas. Ja Bonardi et al. (2003), em
outro trabalho, também na Italia, obtiveram 6% (9/150) de isolados e Ducas e Silva
(2011), em Minas Gerais, nao obtiveram isolados em 18 carcacas. Esses distintos
resultados provavelmente se devam as diferentes condi¢des higiénico-sanitarias
adotadas nos abatedouros em que foram realizados os estudos e a maior ou menor
prevaléncia do micro-organismo nas granjas de onde 0s suinos eram provenientes.

Os isolados foram analisados pela técnica de rep-PCR para, através da
comparacao dos padrbes de bandas, avaliar a persisténcia das cepas no decorrer
do fluxograma e identificar contaminagdes cruzadas.

Ao ser realizado o acompanhamento dos animais provenientes dos lotes
positivos, foi possivel verificar que no lote 1 o isolado da granja, foi indistinguivel
gquando comparado aos que foram obtidos a partir do reto dos animais 3 e 4. Da
mesma forma no lote 2 o isolado da granja foi indistinguivel ao isolado do reto do
animal 3, e no lote 3 o isolado da granja foi classificado como intimamente

relacionado ao isolado obtido no momento do abate do animal 1 e indistinguivel do
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isolado do animal 4. Esses achados mostram que 0s animais estavam contaminados
com a mesma cepa isolada das amostras do lote em que se encontravam na granja.
Ja no lotes 4 néo foram obtidos isolados durante o fluxograma de abate, indicando
gue esses animais, embora oriundos de um lote positivo para Salmonella, n&o
albergavam o micro-organismo e ndo sofreram contaminagcdo cruzada com oS
demais suinos do lote.

Ao monitorar-se o lote 2, houve isolamento nos animais 1, 3 e 4. No animal 1
isolou-se apOs a saida da depiladeira, ap0s evisceracdo e antes da entrada da
camara de refrigeracédo. No animal 3 o isolado foi obtido apenas no reto do animal e
nao foram obtidos isolados no restante das etapas, 0 que sugere que as medidas
higiénico-sanitarias foram eficazes. Todos os isolados do animal 1 quando
comparados puderam ser classificados como indistinguiveis entre si. Todos 0s
isolados, dos diferentes animais desse lote, foram classificados como indistinguiveis
quando comparados entre si. Através desses resultados, percebe-se que a
contaminacgdo que permaneceu durante o abate era proveniente da granja.

O lote 3 apresentou isolados em trés animais acompanhados durante o abate
em pelo menos um dos pontos avaliados. Como né&o foi obtido nenhum outro isolado
a partir do animal 1, apenas de seu reto, acredita-se que as medidas higiénicas
executadas tenham sido suficientes para evitar a contaminagéo. O isolado do animal
3 foi considerado intimamente relacionado ao isolado da granja. Esses dois animais
nao eram portadores de Salmonella, mas foram contaminados pela mesma cepa
encontrada na granja e nos outros dois animais desse lote que foram
acompanhados. Com esses dados, observa-se que ndo sé a contaminacdo pode
permanecer durante o abate, mas que também houve contaminacdo cruzada
durante o processamento.

Ao acompanhar os animais dos lotes que foram negativos para Salmonella na
granja, foi observado que durante o abate do lote 1 o isolado do reto do animal 2 e o
obtido apos a evisceracdo do animal 3 foram classificados como indistinguiveis e o
isolado obtido apés a saida da depiladeira do animal 4 foi classificado como
intimamente relacionado a eles. Como néo houve isolamento na granja e houve da
amostra do reto de um dos animais, o que também ocorreu no lote 3 e 5, é possivel
gue as fezes desse animal ndo tenham feito parte do material amostrado na baia do
lote ou ele pode ter sido contaminado na granja ap0s a coleta realizada para o

estudo. A igualdade e/ou semelhanca entre os isolados dos animais em diferentes
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etapas, sugere contaminacado cruzada no abatedouro, através de utensilios, contato
com outras carcagas ou manipuladores, tendo em vista que esses animais passaram
pelas etapas apos o animal 2.

Durante o monitoramento do lote 2 obteve-se apenas um isolado durante o
abate, antes da entrada para a camara de refrigeracdo, como n&do houve isolamento
nas demais etapas, acredita-se que possa ter ocorrido a contaminacao da carcaga
durante o fluxograma, pois esse isolado foi obtido ao final da linha de abate tendo
sofrido intensa manipulacao.

No lote 3, foi obtido um isolado a partir do animal 4 antes da entrada camara
de refrigeragéo, os quais foram classificados como indistinguiveis entre si. Como os
animais faziam parte de lote negativo na granja e todos chegaram negativos ao
abate, acredita-se que tenha ocorrido contaminacdo durante as etapas do
fluxograma de abate.

O isolado do lote 5, foi obtido do reto do animal 2 e em nenhuma das etapas
seguintes. Nesse caso, as medidas higiénico-sanitarias do estabelecimento foram
eficazes para evitar a contaminacéo de carcacas.

No lote 6, do qual dois animais chegaram ao abate portando Salmonella e a
bactéria foi isolada em etapas subsequentes do fluxograma de abate, todos os
isolados foram classificados como indistinguiveis, o0 que demonstra que a
contaminacdo permaneceu durante o processamento. A partir das informacdes
obtidas nesse lote, é possivel verificar que a contaminacdo que chega ao
estabelecimento através de animais portadores pode permanecer durante o
fluxograma de abate se as medidas higiénico-sanitarias ndo forem suficientes para a

eliminacao da bactéria.



4 Considerac¢des Finais

Por meio desse trabalho, comprova-se que cepas de Salmonella que chegam
ao frigorifico em suinos portadores podem ndo ser eliminadas durante o
processamento, sendo possivel seu isolamento das carcacas e que a cepa presente
na granja também é isolada no abatedouro. Também comprova-se que cepas
introduzidas por animais podem contaminar outros em diferentes etapas do
fluxograma de abate, caracterizando contaminagdo cruzada. Dessa forma,
recomendam-se cuidados rigorosos na execucao de medidas higiénico-sanitérias

adotadas durante o abate, de forma a garantir um alimento seguro ao consumidor.
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