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RESUMO

Os produtos de origem animal destinados ao consumo humano representam um papel
importante na epidemiologia das salmoneloses humanas. Mesmo com tantos avangos
tecnoldgicos e com a modernizacdo das industrias, a carne de frango é passivel a contaminacao
bacteriana, especialmente por micro-organismos do género Salmonella, que podem estar
alojados no trato intestinal das aves. A prevaléncia da salmonelose é diferenciada nas diversas
regides do pais e sua epidemiologia e controle sdo bastante complexas. A decorréncia disso é a
condicdo de criacdo dos animais, padrdes de higiene e biosseguranca, nivel de contaminacdo do
alimento, fatores socioambientais e fatores ambientais. Assim, seu controle se torna um grande
desafio para o setor avicola, pois hd uma diversidade e emergéncia de novos sorovares e também
por sua relacdo com a saude publica.
Palavras-chave: Salmonella spp., contaminacgédo por patdgenos, epidemiologia.

ABSTRACT
The importance of controlling Salmonella in the broiler production chain

Products of animal origin intended for human consumption play an important role in the
epidemiology of human salmonellosis. Despite numerous technological advances and the
modernization of industries, chicken meat is susceptible to bacterial contamination, especially by
microorganisms of the genus Salmonella, which can live in the intestinal tract of chickens. The
prevalence of salmonellosis is different in the various regions of the country and its
epidemiology and control are very complex. This is due to conditions of chicken raising, hygiene
and biosafety standards, level of contamination of food, and environmental and socio-
environmental factors. Therefore, control of salmonellosis becomes a major challenge for the
poultry industry, since there is a diversity and emergence of new serotypes, and also because the
control is related to public health.

Keywords: Salmonella spp., contamination by pathogens, epidemiology.

1 INTRODUCAO

O Brasil é o terceiro maior produtor mundial de carne de frango, cuja producdo média
soma 12,600 milhdes de toneladas. O crescimento foi impulsionado pelo o aumento de consumo
de carne de frango e pela expansédo nas exportagdes, do volume total de frangos produzidos pelo
pais 69% foi destinado ao consumo interno e 31% para exportacdo. Sendo assim, 0 consumo per
capita de carne de frango é de aproximadamente 44 quilos (UBABEF, 2011).

O consumo interno de ovos da producdo brasileira em 2010 foi de 98% sendo 2% para
exportacdo (UBABEF, 2011). O Brasil € o setimo maior produtor mundial de ovos com uma
producdo de 961, 73 milhdes de dlzias. Porém o consumo per capita brasileiro de ovos in natura
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é baixo, sendo que a maior parte da producdo € utilizada para produtos industrializados
(DAMBROS JUNIOR, 2010).

A industria e 0 governo nas Ultimas décadas tiveram um envolvimento na producdo de
produtos de origem animal, garantindo a qualidade e a seguranca para 0 consumo humano,
principalmente em relacdo aos produtos avicolas. Todo programa de seguranca alimentar deve
proporcionar um controle efetivo em toda cadeia alimentar desde a criacdo dos animais,
producdo, armazenagem e distribuigdo do alimento. Com isso aumenta a seguranca e a qualidade
dos alimentos produzidos. Internacionalmente, no Codex Alimentarius constam as normas,
diretrizes, padrGes e recomendacdes relacionados a qualidade e inocuidade dos alimentos. No
Brasil, estabelecidos pelos Ministérios da Saude e da Agricultura pela portaria n® 1428/93, a
utilizacdo dos programas BPP (Boas Préaticas de Producdo) e APPCC (Analise dos Perigos e
Pontos Criticos de Controle) para inspecdo de todo o processo de producdo da industria de
alimentos (CARDOSO & TESSARI, 2008). Segundo Silva & Duarte (2002), a auséncia de
qualquer sorovar de Salmonella deve ser de 25 gramas da amostra analisada de acordo com o
Codex alimentarius, incluindo carne de aves e ovos. Os alimentos de origem animal continuam a
serem 0s principais responsaveis pela infeccdo humana, entre eles a carne de aves, ovos e
derivados.

Ainda de acordo com Cardoso & Tessari (2008), na industria alimenticia as toxinfecgdes
alimentares sdo muito preocupantes e a salmonelose € considerada uma das mais frequentes. Em
aves essas infeccdes sdo responsaveis por uma variedade de doencas agudas e cronicas.

O principal local de colonizagdo da Salmonella em aves é o ceco. As aves se infectam por
via oral em funcdo da presenca da bactéria no ambiente. Quando chega ao intestino a bactéria
invade as células epiteliais os leucdcitos séo atraidos para o local e iniciam a fase sistémica da
infeccdo. Ocorre assim a distribuicdo para outros 6rgdos como o figado e baco onde a bactéria
pode ser isolada. Outra via importante para a infeccdo é a transmissdo vertical, em que as
galinhas positivas transmitem o microrganismo através do oviduto a sua progénie (MUNIZ et al,
2012).

CARACTERISTICAS DO PATOGENO

“O género Salmonella foi inicialmente caracterizado em 1885, tendo sua denomingdo em
homenagem ao patologista Daniel Salmon”. Pertencente a familia Enterobacteriaceae, sdo
bacilos ndo formadores de esporos, que possuem flagelos na sua maioria (exce¢do aos sorotipos
Pullorum e Galinarum), Gram negativos, anaerobios facultativos, fermentam a glicose e outros
acucares e descarboxilam aminoacidos, como a lisina. Essas reacGes bioquimicas sao
importantes para a caracterizacdo do género e diferenciacdo de alguns biétipos (BERCHIERI &
MACARI, 2000).

Sdo capazes de infectar o homem e uma grande variedade de espécies animais, existem
mais de 2500 sorotipos de Salmonella. Podemos diferenciar os sorotipos baseados nos antigenos
somaticos (O), capsulares (Vi) e flagelares (H). Utiliza-se o termo Salmonelose para definir um
grupo de doencas causadas por qualquer membro do género Salmonella. Nas aves as infeccbes
por Salmonella causam doencas agudas e cronicas, sendo clinicamente classificadas em trés
enfermidades: pulorose, causada por Salmonella pullorum, tifo aviario, causado por Salmonella
gallinarum e infeccbes paratificas, causando grandes prejuizos & avicultura. Estas duas
salmonelas sdo hospedeiro-especificas, igual outras que afetam diferentes espécies como
Salmonella Typhi e Salmonella Paratyphi em humanos, Salmonella Cholerae-suis em suinos e
Salmonella Dublin em bovinos (REVOLLEDO, 2008).

Existem outras Salmonelas que ndo sdo espécies especificas como a Salmonella
Typhimurium e Salmonella Enteritidis e podem colonizar o trato gastrointestinal de diferentes
especies. Nas aves elas ndo apresentam sinais clinicos e persistem no intestino, invadem a
corrente sanguinea e chegam a diferentes 6rgdos internos, favorecendo a contaminacdo de
carcacas e ovos (REVOLLEDO, 2008).
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No Brasil e no mundo a salmonelose é, um desafio para a saude publica. No entanto, com
a subnotificacdo a partir da década de 70 tem ocorrido um aumento acentuado e continuo do
namero de casos vinculados a determinados sorotipos, variando geograficamente. O primeiro
caso de salmonelose em humanos foi relatado em 1880 quando predominava 0s casos da
intoxicacdo por Salmonella Tiphi. Desde 1940, tem-se registrado um rapido aumento de
salmonelas ndo especificas de humanos e animais, particularmente S. Typhimurium. Mais
recentemente, S. Enteritidis, que é atualmente o sorovar mais isolado em casos de toxinfecgdes
alimentares em humanos, devido a sua alta capacidade de transmisséo vertical e horizontal
(CARDOSO & TESSARI, 2008).

A via oral é a principal fonte de infec¢do das salmonelas, porém a infeccdo por aerossol
também é demonstrada. Ovos sujos com fezes coletados na granja pode ser fonte de
disseminacdo de salmonela no incubatdrio. Apds a salmonela ser ingerida ela se localiza no papo
e no intestino (BACK et al., 2006).

Na Tabela 1 séo apresentados os resultados de ribotipagem em frangos, demonstrando
que a Salmonella Minnesota vem ocupando espaco das demais salmonelas em aves.

Tabela 1. Resultados de ribotipagem em frangos.

Salmonella ser. 2004/2008-2293 2009/2010-416
Enteritidis 1° 1095 47,75% 1° 41 9,86%
Typhimurium 20 207 9,03% 50 23 5,53%
Agona 3° 122 5,32% 3° 35 8,41%
Schwarzengrund 40 102 4,45% 100 6 1,44%
Heidelberg 50 74 3,23% 9o 9 2,16%
Infantis 50 74 3,23% 40 24 577%
Mbandaka 6° 59 2,57% 6° 21 5,05%
Lille 7° 45 1,96%

Saintpaul 8° 35 1,53% 40 24 577%
Oranienburg 9o 34 1,48%
Minnesota 10° 22 0,96% 20 39 9,38%
Senftenberg 11° 21 0,92%
Kentucky 19° 14 0,61% 7° 19 4,57%
Anatum 27° 11 0,48% 8° 12 2,88%

Fonte: Freitas (2011).

ISOLAMENTO E MEDIDAS DE CONTROLE EM GRANJAS

Dentro do sistema de integracdo, as aves ou o produto final (carnes e ovos) podem ter
varias fontes de infeccdo por Salmonella, por meio de: aves de reposicdo, incubatérios, ambiente
de criacdo, abatedouro, pessoas, passaros, falhas na biosseguridade, manejo, instalacfes e o
alimento, entre outros. A contaminacdo pode ocorrer desde a industria, durante o transporte e até
no armazenamento na granja (CARDOSO & TESSARI, 2008). O importante em cada uma
dessas etapas € identificar se ha presenca de salmonela.

As aves adquiridas pela empresa devem estar livres de varios patdgenos de importancia,
bem como as salmonelas controladas pelo plano nacional de sanidade avicola (PNSA). As racfes
também sdo fontes importantes de contaminacdo dos plantéis por salmonelas. Devido a esta
razdo as industrias raramente utilizam ragdes para plantéis como matrizes e avds com produtos
de origem animal. Pois as farinhas de carnes e 0ssos tem se mostrado fontes comuns de
salmonela (BACK et al., 2006).

O incubatdrio que recebe ovos positivos deve maneja-los e processa-los separadamente
dos ovos negativos, evitando a contaminagdo. Assim temos a certeza da quantidade de pintos que
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sairdo positivos e ndo corremos o risco de ter 100% de pintos positivos na saida do incubatério
(HERMANN, 2012).

Particularmente nas aves, a transmissdo de Salmonella pode ser do tipo vertical ou
horizontal. Por séculos o consumo de ovos sem cocgdo era uma pratica comum do homem,
porém na atualidade o reconhecimento, a partir de diferentes surtos, determinados pelo sorovar
S. Enteritidis e mais recentemente outros sorovares (S. Heidelberg, S. Agona e S. Virchow)
levaram ao reconhecimento de sua capacidade de transmissdo transovariana, levando a
disseminacéo para 0 homem atraves de alimentos onde sdo utilizados sem a devida coc¢do, como
tortas, maioneses e omeletes, entre outros (WHITE et al., 2006).

Os programas de monitoria sdo uma ferramenta importante, porém ao delinearmos uma
estratégia de controle precisamos saber se a salmonela esta presente na granja, em qual local,
qual é a sua frequéncia, o tipo e de onde veio. Estes sdo pontos importantes a serem respondidos
e nos ajudam a fazer um controle adequado. Desta forma um programa de monitoria bem
administrado e avaliado adequadamente é eficiente. A frequéncia em que as monitorias devem
ser realizadas é variavel e depende de trés pontos: importancia do plantel, condigdes de
biosseguridade e histérico (BACK et al., 2006). O programa de monitoria deve ser especifico
para cada area onde os tipos de amostras coletadas devem representar a melhor area, sendo em
numero significativo e com frequéncia. As ferramentas mais utilizadas para o corte e controle do
ciclo da Salmonella sdo: vacinas, flora de exclusdo competitiva, probidticos, prébioticos,
antibidticos, acidos organicos, inseticidas, raticidas, anti-Salmonella, racbes e farinhas, cloro
agua, desinfetantes, biosseguridade, tratamentos térmicos (HERMANN, 2012).

ISOLAMENTO E MEDIDAS DE CONTROLE DURANTE O ABATE

Para a realizacdo do manejo da pega e carregamento das aves para o0 abate é necessario 0
jejum pré-abate. O tempo de jejum dos frangos ndo deve ser maior que dez horas, tempo este que
inclui o transporte e a espera na plataforma do abatedouro. Um periodo maior que este faz com
que a ave fique estressada e elimine uma quantidade maior de Salmonella, aumentando a
contaminacdo cruzada entre ave. O consumo de cama também pode ser intensificado pela ave
enquanto no aviario pela procura de alimento, o que aumenta a ingestdo da bactéria. O jejum
muito prolongado torna a parede intestinal mais fragil, o que leva a um maior numero de
rompimentos durante o processo de abate (HERMANN, 2012).

Ainda de acordo com Hermann (2012), outro ponto importante que deve ser considerado
séo as caixas de carregamento de frango que devem ser lavadas com desinfetante com boa acéo
residual sobre matéria organica e com um bom poder residual. Quando isso ndo ocorre de
maneira correta levam contaminacdo de uma granja para outra. O ato de molhar as aves apds o
carregamento também aumenta a contaminacao cruzada, pois, esse procedimento faz com que as
fezes acumuladas nas caixas de transporte sejam espalhadas por todas as aves da carga.
Recomenda-se a utilizacdo de nebulizadores de gota fina para baixar a temperatura ambiente, o
ideal é que a 4gua ndo escorra.

Segundo Lirio et al. (1998) em anélise dos alimentos destinados a merenda escolar
comprado pela Prefeitura da cidade de S&o Paulo entre 1992 e 1996, 76,4% das amostras
positivas para salmonelas eram obtidas de frangos. A Salmonella Enteritidis (SE) correspondeu a
70,6% das salmonelas isoladas. A percentagem de SE aumentou para 81,4% em 1997.

Com todo o empenho tanto dos 6rgdos governamentais, como da industria, levantamentos
em diferentes paises tem mostrado que 30% a 50% das carcacas de frangos congelados ou
refrigerados estdo contaminados por Salmonella (SILVA, 1998; SILVA et al., 2002).

Mesmo nas formas de cortes de frango, cuja manipulagdo pode ser consideravelmente
menor quando comparadas a carnes mecanicamente separadas; a probabilidade de contaminacéo
aumenta se a bactéria estiver presente na linha de abate. Em estudos realizados em cortes
comerciais de frangos, pode ser observado a Salmonella spp. em 30% (6/20) das amostras de
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cortes de peito e 13,3% (2/15) nas de coxas e sobrecoxas analisadas (CARVALHO & CORTEZ,
2005).

Em pesquisa realizada por Tessari et al. (2008), com 116 amostras de carcagas de frango
prontas para serem distribuidas no comércio e procedentes de exploracdes industriais do Estado
de Sé&o Paulo; apresentaram contaminagdo por Salmonella em trés (2,5%), sendo que destas uma
foi por S. Enteritidis (0,8%). Resultados com valores superiores foram encontrados por
ALMEIDA et al. (2000), sendo que, das 15 amostras de carcagas de frango congeladas
analisadas, em sete foi detectada a presenca de bactérias do género Salmonella e, em 15 amostras
de carcagas de frango resfriadas, observaram-se 13 amostras positivas para este patdégeno.

A ocorréncia de Salmonella spp. em carne de aves tem sido constatada por diferentes
pesquisadores Reiter et al. (2007) observaram a presenca de Salmonella em 33 das 615 amostras
analisadas por meio do método de ELISA (enzyme linked immunosorbent assay) e 12 amostras
positivas em 470 analisadas por meio da metodologia de cultura tradicional. Carvalho & Cortez
(2005) relataram a presenca de Salmonella spp. em 33 amostras de um total de 165 pesquisadas e
Rezende et al. (2005) observaram uma freqliéncia de achados positivos para Salmonella spp. em
19 de 96 amostras de carcacas de frangos analisadas, sendo que das amostras positivas 12 foram
identificadas como sorovar Enteritidis.

De acordo com Tessari et al. (2003) relataram a presenca deste micro-organismo em 13
das 68 amostras analisadas e Almeida Filho et al. (2003) constataram 18 amostras contaminadas
em 40 analisadas. Fuzihara et al. (2000) obtiveram positividade para Salmonella em 42% das
amostras de carcagas de frangos processadas industrialmente, sendo que 30% dos sorovares
foram identificados como Salmonella Enteriditidis.

ISOLAMENTO DE SALMONELLA NO COMERCIO VAREJISTA

Desde 1990 até hoje a Salmonella Enteritidis ainda é o sorovar mais prevalente sendo o
agente patogénico que mais apresenta casos de toxinfec¢fes alimentares no Brasil. Foi realizado
um levantamento de amostras de animais de janeiro de 1996 a dezembro de 2000 pelo
laboratério do Instituto Adolfo Lutz em Sdo Paulo, onde se observou que a Salmonella
Enteritidis foi a mais prevalente em 32,7% e a maionese caseira foi a principal causa dos surtos
de salmoneloses humanas, onde 95% das ocorréncias estavam ligadas a SE nesse produto
(TAVECHIO et al., 2002).

A manipulacdo dos alimentos também desempenha um papel importante na disseminacao
da Samonella proporcionando contaminacdo cruzada no ambiente de preparo dos alimentos
(CARDOSO & TESSARI, 2008).

A contaminacdo cruzada é o fator principal no caso de alimentos elaborados como
cereais, chocolate, doces, produtos a base de soja, produtos a base de ovos pasteurizados, leite
em po, ingredientes de racfes para animais (farinha de peixe, de penas e de 0ssos) e
condimentos. A contaminagdo durante a elaboracdo ou preparo pode resultar do contato direto
com alimentos antes de sua coc¢do ou provenientes do meio ambiente, como no caso de
superficies contaminadas em cozinhas ou industria (OMS, 1988).

Em estudo realizado por SANTOS et al. (2000), com um total de 150 carcacas de frangos
congeladas, de quatro marcas comerciais obtidas no comércio varejista de Jaboticabal, Sao
Paulo.Observou-se um percentual de 32% de contaminagdo por Salmonella spp, sendo
identificados 11 sorotipos diferentes, dos mesmos apenas um sorotipo 0 S. Quakam ndo foi
descrito como agente de toxinfeccdo alimentar em seres humanos.Também pode ser observado
que o sorotipo S. Enteritidis foi predominante, sendo isolado em 29 carcacas de 48
contaminadas.

PROGRAMAS GOVERNAMENTAIS PARA O SEU CONTROLE
No Brasil o Ministério da Agricultura, Pecuéria e abastecimento decretou varias portarias
em diversos segmentos veiculados a industria de frangos, visando diminuir a0 méaximo a
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disseminacdo desta doenca. Tais publicagbes visam seguir o programa internacional Codex
Alimentarius, que é um Programa Conjunto entre a Organizacdo das Nagdes Unidas para a
Agricultura e a Alimentagdo — FAO e a Organiza¢do Mundial da Satide — OMS, onde constam as
normas, diretrizes, padrbes e recomendacOes relacionados a qualidade e inocuidade dos
alimentos (CARDOSO & TESSARI, 2008).

A portaria n® 1428/93 que relata a utilizacdo dos programas BPP (Boas Praticas de
Producdo) e APPCC (Anélise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle) como ferramentas para
inspecdo de todo o processo de producdo da industria de alimentos, ja foram citados. Damos
énfase ao Programa Nacional de Sanidade Avicola - PNSA (portaria n® 193-19/09/1994) que tem
como objetivo definir agdes que possibilitem a certificacdo sanitaria do plantel avicola nacional e
favorecer a elaboracdo de produtos avicolas saudaveis para o mercado interno e externo. As aves
tém fiscalizacdo e controle através da guia de transito de animais (GTA), onde o local de saida e
chegada deve ser registrado pelo Ministério da Agricultura.

O governo em vista de diminuir ainda mais a auséncia de determinados micro-
organismos causadores das zoonoses em produtos de origem animal especificos estabeleceu um
plano pioneiro em nosso pais, 0 chamado “Programa de redugdo de patdogenos — Monitoramento
microbioldgico e controle de Salmonella spp. em carcagas de frangos e perus”, com o objetivo de
realizar um monitoramento constante do nivel de contaminacdo por este patdgeno em
estabelecimentos de abate de aves. Esse plano foi estabelecido por meio da Instrugdo Normativa
n° 70 (Brasil, 2003), que confere um controle minucioso sobre o processo de abate e atente as
exigéncias de seguranga do alimento baseado nos principios de Boas Praticas de Fabricacéo
(BPF), no Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) e na Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC).

CONSIDERACOES FINAIS

Salmonella é conhecida como importante patégeno de natureza zoonotica, que persiste
assintomaticamente nas aves, podendo ser potencializada por falhas na aplicacdo das ferramentas
de anélise de perigos e pontos criticos de controle e de boas praticas. Tal situacdo pode ser
evidenciada pelos dados anteriormente citados de indices de contaminacGes nas carcacas de
frangos.

Vale ressaltar a importancia econdmica das perdas causadas pela contaminagdo por
Salmonella spp. através de alimentos, seja por custo com o tratamento para o Sistema Unico de
Saude —SUS, como com perdas na produtividade com a méo de obra economicamente ativa.

Os resultados expostos na pesquisa reforcam a necessidade de continuar a busca de
procedimentos de controle que visem a reducdo dos niveis de contaminagdo de carcagas de
frango por Salmonella, e consequentemente, reduzir o risco potencial de transferéncia destes
microrganismos para humanos, através do consumo de alimentos preparados a base de produtos
de origem animal contaminados. Tais procedimentos incluem um esforco tanto por parte da
indUstria com a implantacdo de programas cada vez mais eficientes e rigidos de analise de risco e
controle de pontos criticos, envolvendo desde a criacdo do animal até o preparo do alimento pelo
consumidor, passando especialmente pelo processamento do produto na planta industrial.

Os governos também possuem papel fundamental em todo este seguimento, através de
suas resolucGes ou programas de controle de reducdo de patdgenos. O que poderia ser realizado
por parte do mesmo para melhorar e tornar mais eficientes o controle da contaminagéo por
Salmonella nas carcacas seria implantando programas que visem um maior controle na qualidade
do produto, além de aumentar e qualificar cada vez mais os fiscais responsaveis por desenvolver
estes trabalhos.

Controlar a salmonela é possivel, mas exige planejamento, dedicacdo permanente e
investimento que tem retorno principalmente de qualidade.
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