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Resumo

Produtos de origem suina podem veicular bactérias patogénicas para o consumidor. Este
estudo teve como objetivo determinar a presenca de Salmonella sp. e Listeria monocytogenes
e verificar a média de enterobactérias em carcagas suinas na etapa de pré-resfriamento. O
estudo foi conduzido em trés matadouros-frigorificos, onde foram realizados dois ciclos de
amostragem, coletando 42 carcacas por visita. Do total de 252 carcacgas, em 27,4% foi
detectada Salmonella sp. e em 19,8% L. monocytogenes. A média de enterobactérias foi
>2x10° em todas as coletas. Os resultados indicam necessidade de maior atencdo no
monitoramento das etapas de abate, evitando, assim, contaminagao de carcagas.
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Summary

Pork can be an important vehicle of pathogenic bacteria to consumers. The aim of this study
was to determine the presence of Salmonella and Listeria monocytogenes and enterobacteria
counts on pork carcasses at the pre-chill stage. Two sampling events were carried out at three
slaughterhouses, and 42 carcasses were sample in each event. From 252 sampled carcasses,
Salmonella sp. was detected in 27.4%, and L. monocytogenes in 19.8%. The average of
enterobacteria was above >2x10° in all sampling events. The results point out that
improvement on the slaughtering process is needed, in order to prevent carcass contamination.
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As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) estdo entre as enfermidades de maior
ocorréncia mundial. O numero de casos de DTAs atribuiveis ao consumo de carne suina ndo ¢
conhecido, porém estima-se que 10 a 20% de casos de salmonelose possam ser veiculados por
esses produtos na Unido Européia (EFSA, 2010).

Os parametros estabelecidos no Brasil prevéem a auséncia de Salmonella sp. em
produtos de origem suina € o monitoramento de Listeria monocytogenes em produtos prontos
para o consumo (BRASIL, 2001; BRASIL, 2009). Para carcagas, a Circular 130/2007
(BRASIL, 2007) estabelece tolerancia de até cinco carcagas positivas em 50 amostradas para
Salmonella sp., ndo havendo pardmetro para L. monocytogenes. Na mesma circular, sao
estipulados limites de contagens aceitaveis para bactérias do grupo das Enterobacteriaceae,
servindo os resultados obtidos para monitoramento de processo.

O Estado de Santa Catarina ¢ um importante produtor de suinos e participa com
parcela significativa do total de carne suina comercializada. A competitividade no mercado
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estd relacionada a diversos fatores, destacando-se a inocuidade dos produtos. A partir disso, o
objetivo desse estudo foi determinar a presenca de agentes causadores de DTAs (Salmonella
sp. € L. monocytogenes) e a média de bactérias da familia Enterobacteriaceae em carcacas
suinas na etapa de pré-resfriamento.

Foram realizados dois ciclos de amostragem, no periodo de outubro de 2010 a margo
de 2011, em trés matadouros-frigorificos, controlados pelo Servigo de Inspecao Federal,
localizados no Estado de Santa Catarina. Em cada amostragem foram colhidos suabes de
superficie de 42 carcagas na etapa de pré-refriamento. Esponjas (Nasco®) foram friccionadas
numa area (100 cm?), delimitada por moldes descartaveis, conforme descrito na Circular
130/2007 (BRASIL, 2007). Imediatamente apds a coleta, as esponjas foram colocadas em
agua peptonada 0,1% e transportadas em caixas isotérmicas até o Departamento de Medicina
Veterinaria Preventiva (UFRGS). Para a pesquisa de Salmonella sp. € L. monocytogenes, bem
como para a enumeragdo de enterobactérias foram seguidas as recomendagdes da Instrugdo
Normativa 62 (BRASIL, 2003).

Do total de 252 carcagas amostradas, Salmonella sp. foi detectada em 27,4% (69/252)
e L. monocytogenes foi isolado em 19,8% (50/252). A média de enterobactérias encontrada
nos ciclos de amostragem variou de 2,07){103 até 3,89x10° Unidades Formadoras de
Colénia/cm®. Apenas dois ciclos de amostragem (Al e C1) apresentaram menos de 5% das
carcagas positivas para Salmonella sp., freqliéncia considerada aceitavel pela Circular
130/2007 (BRASIL, 2007). Por outro lado, a média de enterobactérias observada em todos os
matadouros-frigorificos ficou dentro da classe considerada inaceitavel (>2x10° UFC/cm?)
nessa circular (Tabela 1).

As origens da contaminagdo de carcagas suinas por Sa/monella sp. e L. monocytogenes
sao os animais que chegam infectados ao abate e o ambiente de matadouros-frigorificos
contaminados residualmente (BORCH, 1996). Em ambos os casos, porém, o processo de
abate pode contribuir para evitar que carcagas cheguem positivas na fase de pré-resfriamento.
A etapa de chamuscamento reduz significativamente a carga microbiana superficial das
carcacas, sendo uma medida efetiva de controle. Por outro lado, etapas subsequentes como a
evisceragdo € a remog¢do da cabeca podem contribuir para a sua recontamina¢do (BORCH,
1996). Nos matadouros-frigorificos amostrados houve uma elevada freqiiéncia de carcagas
positivas para Salmonella sp. e L. monocytogenes, associada a uma média de enterobactérias
acima do limite considerado aceitavel, o que indica deficiéncias no controle de processo.
Dessa forma, conclui-se que maior atencdo deve ser dispensada ao monitoramento das etapas
do abate para identificar possiveis falhas que estdo determinando a presenga de carcagas
contaminadas na fase de pré-resfriamento.
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Tabela 1: Frequéncia de isolamento de Salmonella sp. e Listeria monocytogenes € nimero
médio de Enterobacteriacea em carcagas de trés matadouros-frigorificos de Santa Catarina,

2010-2011.

Matadouro-frigorifico Positivos/Total (%) Média de
(Amostragem) Listeria monocytogenes  Salmonella sp. Enterobacteriaceae
A1) 0/42 1/42 (2,4%) 2,27x 10°

AQ2) 1/42 (2,4%) 22/42 (52,4%) 2,07 x 10°

B(1) 19/42 (45,2%) 7/42 (16,6%) 4,54 x 10*

B(2) 27/42 (64,3%) 9/42 (21,4%) 3,89 x 10°

Cc) 0/42 2/42 (4,7%) 1,72 x 10°

C(2) 3/42 (7,1%) 28/42 (66,6%) 3,75x 10°




