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Introducao

Na suinocultura a salmonelose tem sido uma preocupa¢ao mundial, tanto por razdes
relacionadas a satide publica por ser umas das principais causas de doencga transmitida por alimentos
(DTA), quanto por possiveis barreiras sanitarias consequentes da detecgdo do microrganismo em
produtos do abate de suinos (7). Conforme analise qualitativa de risco, outros perigos veiculados
pelas fezes podem ser transmitidos para o consumidor pela carne suina. Desta forma a utilizacao de
um indicador de higiene, como as enterobactérias, que reflete a carga de contaminagdo fecal é
desejavel na composi¢do dos programas de garantia da qualidade (5). Neste sentido, o objetivo deste
estudo foi avaliar a contaminagéo por salmonelas ¢ a quantificacdo de enterobactérias em carcagas
suinas nas diferentes etapas do processo até o resfriamento no inicio e término da semana de abate.

Material e métodos

O estudo foi realizado no frigorifico de uma Agroindustria, com capacidade de abate de
4.630 suinos/dia. Foram coletadas amostras de 10 lotes abatidos em 5 semanas, o primeiro lote da
semana na segunda-feira e o ultimo lote da semana na sexta-feira. De cada carcaga foram coletadas
amostras em pool em 9 pontos distintos da linha de abate (insensibilizagdo/sangria, escaldagem,
depiladeira, evisceragdo, inspegdo, divisdo da meia carcaga (medula), limpeza final, choque térmico
e refrigeracdo).

Todas as carcacas foram identificadas e as coletas foram realizadas na carcaga esquerda,
utilizando-se a técnica da esponja abrasiva, umedecida com dgua peptonada tamponada estéril a 1%.
Para a contagem de enterobactérias os esfregacos foram aplicados em trés regides anatdmicas:
pernil, lombo e barriga, totalizando uma 4rea amostral de 60 cm? conforme a Circular
130/2007/DIPOA. Para a detecgdo de salmonela a coleta foi de toda a carcaca esquerda, e as esponjas
foram acondicionadas e transportadas para o laboratorio, totalizando 1.800 amostras.

Para a contagem de enterobactérias, foi realizada a contagem em placa, e para deteccao de
salmonela a técnica molecular da 3M MDS, ambas técnicas de acordo com o que preconiza a ISO
21528. As amostras positivas nesta técnica passavam pelo teste confirmatorio conforme Portaria 126
do MAPA. Apods a confirmagdo, as amostras de salmonela eram tipificadas pela técnica de
migroaglutinacdo em placa através de antissoros. Para verificar a normalidade dos dados utilizou-se
o teste de Shapiro Wilk. Para analise de salmonela foi utilizado o teste de regressédo logistica, e para
enterobactérias os testes de Wilcoxon e Kruskall-Wallis. As diferencas foram consideradas
significativas ao nivel de significancia de 5% (SAS® v.9.3).

Resultados e discussio

Foi possivel observar maior contaminagao por enterobactérias nos lotes abatidos as sextas-
feiras (7,5x10* UFC/cm?) que nas segundas-feiras (1,2x10* UFC/cm?) (P<0,05), e nas etapas de
insensibilizagdo/sangria (2,2x10° UFC/cm?), escaldagem (1,0x10° UFC/cm?) e depiladeira (4,0x10%
UFC/cm?), as quais se enquadram dentro da 4rea suja do processo de abate (P<0,05). Os tltimos
lotes sdo os mais contaminados devido a intensa passagem das carcagas ao longo da semana, ja que
somente no final de semana se tem uma limpeza completa e vazio sanitario. Ja a contaminagao inicial
nas referidas etapas do abate pode estar relacionada a diversos fatores, como condigdes de limpeza
da granja, do caminhdo de transporte, da area de espera do frigorifico e da eficiéncia da lavagem das
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carcacas antes da insensibilizacdo (7). Apods estas etapas, a contamina¢do por enterobactérias foi
reduzindo até chegar na etapa de refrigeracdo, consequéncia da passagem pela escaldagem,
chamuscamento ¢ resfriamento, considerados pontos de controle da contaminagdo microbiana da
superficie das carcagas (3). Ao final do processo, a qualidade da carne atingiu niveis aceitaveis para
a comercializagdo segundo a IN 60/2018/MAPA.

Em relagdo a deteccdo de salmonela, foi observado que na etapa de escaldagem a
probabilidade de encontrar carcagas positivas foi de 0,6% maior que nas demais etapas. O mesmo
ocorreu com a insensibilizacdo/sangria com 0,55% (P<0,05), com reducdo gradativa até a etapa de
refrigeracdo (Figura 1). Devido a temperatura de 62°C da agua da escaldagem o risco de
contaminagdo por salmonela, poderia contribuir para reduzir o percentual de contaminagdo das
carcacas (4). Porém, na escaldagem os microrganismos presentes na pele, patas e intestinos podem
ser transferidos as carcacas no tanque de escaldagem, com contaminag@o cruzada de carcagas (6).
Além disto, a depiladeira também ¢ um equipamento de dificil higienizagdo, podendo contaminar a
pele de algumas carcagas por este ou por outros agentes (7).

Contudo, mesmo havendo carcagas positivas para salmonela ao longo da linha abate, ndo
se obteve amostras positivas nas etapas finais de choque térmico e refrigeragdo. Neste estudo, o
perfil soroldgico encontrado em amostras positivas para salmonela revelou que 39% das amostras
eram referentes a Salmonella (S.) Typhimurium, em sua forma monofasica, seguida de S. Infantis
(22%), S. Derby (17%), S. Schwarzengrund (5%) e S. Rissen (4%).

Conclusio

As etapas de insensibilizacdo, escaldagem e depiladeira podem ser elencadas como pontos
criticos para a contaminagdo das carcacas por enterobactérias, prevalecendo nos lotes abatidos as
sextas-feiras. Além disto, estes sdo pontos com maior chance de encontrar amostras positivas para
salmonela, sendo a Sal/monella Typhimurium a mais prevalente. Porém, todas as amostras das
carcagas na etapa final do abate estavam aptas para consumo ¢ comercializagao.
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Figura 1: Contagem de Salmonella sp ao longo das etapas da linha de abate.
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