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RESUMO

A pesquisa de micro-organismos
nos alimentos ¢ de vital importancia,
uma vez que, além de causadores de
toxinfecgdes alimentares, servem de
barreira as exportagdes e diminuem o
tempo de vida de prateleira de produ-
tos alimenticios. Garantir a inocuidade
dos alimentos, assim como monitorar
a contaminagdo dos produtos, ¢ cru-
cial para a saude publica. Para garantir
um alimento com qualidade e inocui-
dade € necessario uniformizar toda a
cadeia produtiva desde a obtengdo da
matéria-prima até o produto final. No
presente estudo, pesquisou-se a pre-
senca de Salmonella em amostras de
linfonodos mesentéricos e contetido
intestinal, bem como em quatro pontos
da carcaga (papada, barriga, lombo e
pernil), em 25 suinos abatidos em aba-
tedouro-frigorifico sob inspe¢do muni-
cipal, provenientes de unidades produ-
tivas que utilizam sobras alimentares
como racao dos suinos. Verificou-se a
presenca de S. Saintpaul em conteudo
intestinal (4%) e linfonodos mesenté-
ricos (12%), perfazendo um total de
quatro (16%) suinos portadores; bem
como a presencas de S. Saintpaul e
S. Enteritidis em suabes de papada
(8,0%). Em 18 isolados de Salmonella
observou-se resisténcia a tetraciclina
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(66,6%), sulfa + trimetropim (38,8%),
cloranfenicol (27,7%), nitrofurantoina
(22,2%), cefalotina (22,2%), ampicili-
na (0,1%) e acido nalidixico (0,05%).
A presenca de suinos portadores de sal-
monela indica a necessidade de medi-
das preventivas no processo produtivo
destes animais. Entretanto, a presenca
do agente na carcaga ¢ indicativa de
falhas na aplicacdo das boas praticas
durante o abate.

Palavras-chave: Carcaca suina.
Contaminac¢do. Antimicrobianos.

ABSTRACT

The search for microorganisms in
foods is of vital importance, since in
addition to causing food poisoning,
they serve as a barrier to exports and
decrease the shelf life of food prod-
ucts. Ensuring food safety, as well
as monitoring the contamination of
products, is crucial for public health.
In order to ensure food quality and
food safety it is necessary to standard-
ize the entire production chain, from
obtaining the raw material to the final
product. The current study investigat-
ed the presence of Salmonella in mes-
enteric lymph node samples and intes-
tinal contents as well as four housing
points (jowl, belly, loin and pork leg).
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Twenty-five slaughtered pigs under
municipal inspection, and finished
in productive units using lefiovers in
pig feeding, were sampling. It was
verified the presence of Salmonella
in swabs of jowls (8.0%), identifying
the serovars Saintpaul and Enteritidis
and S. Saintpaul in intestinal content
samples (4%) and mesenteric lymph
nodes (12%), totaling four (16%)
pigs carriers. It was determined the
antimicrobial resistance profile of
18 isolates of Salmonella observing
tetracycline resistance (66.6%,) sulfa
and trimethoprim (38.8%), chlor-
amphenicol (27.7%), nitrofurantoin
(22.2 %), cephalothin (22.2%), am-
picillin (0.1%), and nalidixic acid
(0.05%). The presence of carriage
pigs indicates the need of preventive
measures in the production process of
these animals. However, the agent's
presence in the housing is indicative
of failures in the application of good
practices during slaughter.

Keywords: Porcine carcass.
Contamination. Antimicrobials.

INTRODUCAOQ

O Brasil ¢ o quarto maior exporta-
dor de carne suina do mundo, produ-
zindo em torno 3.227 mil toneladas
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por ano, considerado um mercado em
plena expansao (ABIPECS, 2012).

A carne suina é considerada uma
excelente fonte de proteinas, vitami-
nas e minerais para o consumidor. A
evolucdo genética da espécie suina
resultou na reducdo em 31% da gor-
dura, 10% do colesterol e 14% de ca-
lorias, tornando a carne suina brasi-
leira mais magra e nutritiva, além de
saborosa (ABIPECS, 2012). Como
consequéncia, o crescimento da pro-
ducdo de suinos tem sido em cerca de
4% ao ano, sendo os estados de Santa
Catarina, Parana e Rio Grande do Sul
os principais produtores de carne su-
ina do Pais. Atualmente, o Brasil re-
presenta 10% do volume exportado
de carne suina no mundo, chegando a
lucrar mais de US$ 1 bilhdo por ano
(BRASIL, 2010).

A carne suina, bem como outros
produtos carneos, pode se tornar
carreadora de micro-organismos pa-
togénicos ao homem, sendo que as

doengas transmitidas por alimentos
(DTAs) estdo entre as maiores cau-
sadoras de enfermidades na popula-
¢ao mundial. As DTAs constituem
um sério problema de saude publica
em diversos paises e tem como fonte
de infeccdo a ingestdo de agua e ali-
mentos contaminados (NOTERMNS
& HOOGENBOOM-VERDEGAL,
1992), pela manipulacdo e conserva-
¢do inapropriadas e contaminagdes
cruzadas entre alimentos crus e pro-
cessados (COSTALUNGA & TON-
DO, 2002).

As bactérias estdo entre os prin-
cipais agentes causadores de DTAs,
sendo Salmonella sp. a prevalente
nos casos de surtos. Estima-se que
15 a 20% dos casos de salmonelose
humana possam estar relacionados a
ingestdo de produtos de origem su-
ina (BERENDS et al., 1998; EFSA,
2010).

Considera-se que o numero de su-
inos portadores de salmonelas que

Figura 1 — Fluxograma do abate de suinos em abatedouro-frigorifico sob inspegédo

municipal em Porto Alegre, RS.
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entra na linha de abate de um abate-
douro-frigorifico ¢ o primeiro ponto
critico de controle (PCC) nos progra-
mas de qualidade de carcagas suinas
(BERENDS et al., 1996), uma vez
que os suinos podem se infectar com
apenas 30 minutos de contato com
salmonelas (HURD et al., 2002).
Deste modo, a baia de espera torna-
-se um importante ponto critico a ser
avaliado, uma vez que o ambiente
contaminado, associado ao estresse
pré-abate, permite a invasao do tra-
to gastrointestinal e linfonodos apds
duas horas de contato com o micro-
-organismo (HURD et al., 2001).

Neste sentido, o objetivo do pre-
sente estudo foi determinar a ocor-
réncia de suinos portadores de sal-
monelas na linha de abate de um
abatedouro-frigorifico sob inspecao
municipal e sua relagdo com a pre-
senga do micro-organismo em pon-
tos da carcaga.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado em um
abatedouro-frigorifico sob Inspecao
Municipal (SIM), no estado do Rio
Grande do Sul, com capacidade de
abate para cinco suinos por dia. Na
Figura 1 esta representado o fluxo-
grama do abate adotado no estabele-
cimento.

No periodo de coletas, de agosto
de 2012 a janeiro de 2013, em inter-
valos de 21 dias, realizaram-se cinco
visitas ao estabelecimento. Coleta-
ram-se amostras de contetudo intesti-
nal e linfonodos mesentéricos, totali-
zando 25 amostras de cada. A coleta
dos linfonodos mesentéricos e con-
teado intestinal foi realizada como
descrito por Bessa et al. (2004).

Posteriormente, no interior da
camara fria, amostraram-se quatro
regides da carcaca: lombo, papada,
pernil e barriga, utilizando-se swabs
e moldes de 100 cm?, como descrito
por Pissetti et al. (2012). Logo ap6s,
os swabs foram acondicionados em
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Figura 2 - Frequéncia de Salmonella sp. por sitio de isolamento da carcaga suina.
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Os suinos abatidos eram prove-
nientes de unidades produtivas que
utilizavam sobras alimentares como
racdo animal, integrando um Progra-
ma de Reaproveitamento de Residu-
os na Alimentacdo de Suinos (JU-
FFO, 2013).

Pesquisa de Salmonella

Pesaram-se 25 g de contetido in-
testinal e de linfonodos mesentéri-
cos, os quais foram acrescidos de
225 mL de agua peptonada tampo-
nada, homogeneizados durante 60
segundos em homogeneizador ¢ in-
cubados a 37°C, por 24 horas (eta-
pa de pré-enriquecimento). Apos,
aliquotas de 1 e 0,1 mL de cada
amostra foram inoculadas, respec-
tivamente, em 9 mL de caldo Tetra-
tionato Miiller-Kauffmann e em 9,9
mL de caldo Rappaport-Vassiliadis,
e incubados em banho-maria a 42°C,
por 24 horas (enriquecimento seleti-
vo). De cada tubo de enriquecimento

seletivo, utilizando-se alca de plati-
na, retiraram-se aliquotas que foram
semeadas em placa de petri contendo
agar Xilose Lisina Tergitol-4 (XLT4)
e agar Verde Brilhante, Vermelho
de Fenol Lactose Sacarose (BPLS)
com Novobiocina 0,004%. As pla-
cas foram incubadas a 37°C, por 24
a 48 horas. As colonias suspeitas
no meio seletivo foram submetidas
a provas bioquimicas e sorologicas
(soro Salmonella Polivalente Soma-
tico - Probac), conforme Michael et
al. (2003). As amostras confirmadas
foram enviadas a Fundacao Osvaldo
Cruz (Fiocruz), para sorotipificagdo.
A deteccgdo de Salmonella spp. foi re-
alizada conforme a IN n° 62 (BRA-
SIL, 2003).

Perfil de resisténcia a Antimi-
crobianos

Para determinagdo do perfil de
resisténcia realizou-se antibiograma
de acordo com CLSI (2013). Para
tanto, os isolados confirmados como
Salmonella foram repicados em Agar
Triptona de Soja (TSA) e incubados
a 37°C, por 24 h. Apos, uma por¢ao
da massa bacteriana foi suspensa e
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homogeneizada em solugdo salina
a 0,85% estéril, sendo a turbidez da
suspensdo comparada a do padrdo
da escala de McFarland. Com auxilio
de swabs embebidos nessa suspensao
bacteriana, as amostras foram estria-
das em placas de petri contendo agar
Mueller-Hinton em trés diregdes, gi-
rando aplaca em angulos de 100 Graus
apos cada estria. Apds, realizou-se
a aplicagdo dos discos impregnados
com antimicrobianos: Norfloxacina
(10pg), amicacina (30ug), ciprofloxa-
cina (5 pg), amoxilina + acido clavu-
lanico (30 pg), levofloxacina (5 pg),
azitromicina (15 pg), sulfametaxol +
trimetropim (25 pg), tetraciclina (30
ug), doxiciclina (30 pg), cefalotina
(30 pg) e acido nalidixico (15 pg). As
placas foram incubadas a 37°C, por
24 horas. Apos a incubagao, as placas
foram examinadas para verificar se
houve contaminagdes e efetuar a lei-
tura dos halos. A inspecdo dos halos
foi feita com auxilio de um halome-
tro ou paquimetro e comparadas com
a tabela de desempenho padrio de
susceptibilidade a antibioticos, sendo
classificados como sensiveis ou resis-
tentes.
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Andlise estatistica

A analise dos resultados foi reali-
zada de forma descritiva. O calculo
da frequéncia de aparecimento de
Salmonella por regido analisada foi
realizado por meio de calculo de per-
centagem. O programa utilizado foi
Microsoft Excel 2013.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Dos 25 suinos amostrados, em
seis (24%) identificou-se a presen-
ca de salmonelas; destes, a presenga
de salmonelas for determinada em
linfonodos mesentéricos e contetido
intestinal, perfazendo um total de
quatro (16%) suinos portadores. Nos
swabs de carcaga, apenas na regido
da papada foi identificada a presenga
de salmonelas (Figura 2).

A prevaléncia de  suinos
portadores de salmonelas em
estudos realizados no Brasil tem
sido varidvel, dependendo da regido
e do sistema de produgdo. No Mato
Grosso do Sul, Silva et al. (2009)
observaram prevaléncia semelhante
(16,6%) ao presente estudo e em Sao
Paulo, Matsubara (2005) verificou
prevaléncia de 5,4%. J4, no Rio Grande
do Sul, foram observadas prevaléncias
de 62,5% a 85,0% (BESSA et al., 2004,
SCHWARZ et al., 2009), superiores ao
encontrado no presente estudo.

Entre os fatores de risco a conta-
minagdo por salmonelas encontra-se
a alimenta¢do, uma vez que em siste-
mas integrados de produgdo, onde a

alimentacao ¢é baseada em ragdo con-
centrada, a presenca de salmonelas
pode variar de 1,7% a 7,1% (PEL-
LEGRINI, 2012).

No estudo de Juffo et al. (2013),
0s animais eram provenientes de
unidades de producdo que integram
o projeto de utilizac@o de sobras ali-
mentares na alimentagdo de suinos,
as quais demonstraram ser isentas de
salmonelas.

Nos isolados de swabs de papada,
identificou-se S. Saintpaul e S. Ente-
ritidis sendo que também nas amos-
tras de conteudo intestinal e linfono-
dos mesentéricos, determinou-se a
presenga do sorovar Saintpaul.

Também Matsubara (2005) obser-
vou maior percentual de isolamentos
de salmonelas na regido da papada
(56,2% das amostras positivas). En-
tretanto, o autor verificou a presenca
do micro-organismo, ainda, nas regi-
oes do peito e pernil.

O sorotipo Saintpaul ¢ reconheci-
damente um agente patogénico, res-
ponsavel por apresentar quadros agu-
dos de diarreias e enterites, levando
pacientes a internagdes € até mesmo
ao Obito. Por se tratar de alto grau
de tecnificagdo no processamento
agroindustrial, a contaminacdo por
agentes patogénicos esta atrelada ao
processo de boas praticas propria-
mente dito. Disturbios gastrointesti-
nais sdo muito comuns nas granjas de
suinos e de aves, onde agentes com
importancia patogénica infectam
parte dos lotes que serdo abatidos e,

Tabela 1 - Frequéncias de resisténcia de sorovares de Salmonella.

consequentemente, os consumidores
dos seus produtos e subprodutos (JA-
CKSON & COCKCROFT, 2007).

Emmaiode2008, o estadodoNovo
México, nos Estados Unidos, notifi-
cou 19 casos de quadros diarreicos
agudos em pacientes atendidos, sen-
do sete destes diagnosticados como
salmonelose com sorotipo Saintpaul
(BEHRAVESH et al., 2011). A vigi-
lancia epidemiologica dos Estados
Unidos, em consequéncia do surto,
ampliou a investigacao dos casos no-
tificados nos meses subsequentes e
chegou a isolar o agente em vegetais
crus (tomates, pimentas e pepinos)
servidos em restaurantes (BEHRA-
VESH et al., 2011).

Estudos realizados no Brasil tém
registrado isolamentos dos sorovares
Derby (SILVA et al., 2009), Tiphy-
murium (SCHWARZ et al., 2009,
SILVA et al., 2009) Agona ¢ Panama
(SCHWARZ et al., 2009). Quanto ao
sorovar Saintpaul, este foi registrado
em suinos ao abate (KI et al., 2007)
e embutidos (CASTAGNA et al.,
2004), em percentuais que variam de
13,8 a 22%.

A associacdo da prevaléncia de
suinos portadores de Salmonella sp.
ao abate ¢ a contaminacdo de em-
butidos tipo frescal foi demonstrada
por Castagna (2004). Entretanto, no
presente estudo ndo se observou con-
comitancia entre a presenga de por-
tadores e os isolamentos na carcaca.
Contudo, falhas nos procedimentos
de abate e higienizacdo favoreceram

Nimero de amostras Sorovar Perfil de resisténcia
1 Saintpaul DA-TET
4 Saintpaul DA
1 Enteritidis DA e NAL

Legenda: NAL = &cido nalidixico; TET = tetraciclina; DA = Clindamicina.
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a contaminacao cruzada no ambiente
¢ a probabilidade de haver a conta-
minagdo da carne durante o processo
de abate ¢ alta (SILVA, 2004), ha-
vendo a necessidade de realizar pro-
cedimentos corretos e padronizados,
prevenindo a contaminacao cruzada
com higiene permanente e controle
minucioso dos pontos considerados
criticos, segundo RDC 12 (BRASIL,
2001).

Embora Salmonella seja conside-
rada potencialmente patogénica para
humanos, a maioria dos surtos tem
sido relacionados a alguns sorovares,
sendo S. Enteritidis um dos mais fre-
quentes (SCHLOSSER, 2000). No
Brasil, os sorovares Typhimurium
e Enteritidis foram frequentemente
isolados em casos de infecgao ali-
mentar para humanos (ESPER et
al., 1998; JAKABI et al., 1999), de-
monstrando a possibilidade do suino
ter papel importante na transmissao
de salmonelose para humanos (BES-
SA et al., 2004).

Quando testados frente a antimi-
crobianos, verificou-se que os seis
isolados foram resistentes a Clinda-
micina; sendo um isolado de Saint-
-paul resistente a Tetraciclina e o
isolado de Enteritidis, resistente ao
Acido Nalidixico (Tabela 1).

Resisténcia de S. Enteritidis ao
acido nalidixico foi anteriormente
demonstrada (CASTAGNA et al.,
2001; MATSUBARA, 2005). Entre-
tanto, resisténcia a um maior nimero
de principios ativos foi verificada em
relacdo aos isolados do presente es-
tudo, como sulfonamida, tetraciclina,
cotrimoxazol e ampicilina, antimi-
crobianos frequentemente utilizados
no manejo dos animais nas granjas
(CASTAGNA et al., 2001).

O surgimento de bactérias resis-
tentes a antimicrobianos tem rece-
bido consideravel aten¢do nos tl-
timos anos (YAN, et al, 2003) uma
vez que os antimicrobianos da linha
humana usados em comum com a li-
nha veterinaria t€ém causado grandes

impactos na resisténcia bacteriana,
como exemplos, sulfonamidas, tetra-
ciclinas, lincosaminas, cefalospori-
nas e penicilinas (TEUBER, 2001).
O perfil de resisténcia a antimicrobia-
nos tem sido usado como referéncia
adicional no processo de tipificacao
das linhagens bacterianas. Conco-
mitantemente, o monitoramento da
resisténcia fornece dados sobre a
situacdo das populacdes bacterianas
em diferentes areas geograficas e ao
longo do tempo (FEDORKA-CRAY
et al, 1999).

CONCLUSAD

Considerando-se os resultados
observados, a implantagdo de Boas
Praticas de Fabricagdo (BPF) em
abatedouros-frigorificos devera ser
rigorosamente monitorada uma vez
que os cuidados de vigilancia dos
agentes causadores de toxinfec¢des
alimentares devem ser permanentes.
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