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RESUMO

Salmonelose em suinos possui duas formas distintas, a forma clinica que leva a
septicemia e enterocolite, e a forma assintomatica que ndo causam doengas nos
animais, mas excretam a bactéria sendo a principal fonte de contaminacao de carcaca
de suinos e podendo infectar humanos. A Salmonella sp € encontrada mundialmente,
adaptada a diferentes espécies animais, é considerada uma das mais importantes
causas da doenca de origem alimentar. Em suinos a transmissao horizontal é de
grande importancia na propagacao da salmonela que pode disseminar dentro das
granjas, no transporte dos animais para o frigorifico ou dentro dos abatedouros. Os
programas de controle da salmonelose devem abranger todo o sistema de producao,
transporte, abate e o processamento dos produtos. Sendo o Brasil 0 quarto maior
produtor mundial da carne suina, o mercado externo esta cada vez mais exigente

qguanto a inocuidade deste produto.

Palavras chave: Salmonelas. Salmonelose em suinos. Intoxicacao alimentar.



ABSTRACT

Salmonelose in pigs has two distinct forms, the clinical form that leads to sepsis and
enterocolitis, and the asymptomatic form that do not cause disease in animals, but
excrete the bacteria being the primary source of contamination of carcasses of pigs
and can infect humans. Salmonella sp is found worldwide, tailored to different animal
species, is considered one of the most important causes of foodborne illness.
Horizontal transmission in pigs is of great importance in the spread of salmonella that
can spread within farms, transport of animals to the store or inside the
slaughterhouses. The Salmonella control programs should cover the entire system of
production, transport, slaughter and processing of products. Brazil is the fourth largest
producer of the pork, the foreign market is increasingly demanding as the safety of this

product.

Key words: Salmonella. Salmonellosis in swine. Food poisoning.
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1- INTRODUCAO

A cadeia alimentar desde a producéo até o produto final para consumo, tem
muitos pontos de contaminacdo em potencial. Medidas de controle devem ser
implementadas em toda a producdo de alimentos para garantir a inocuidade do
produto final. Uma série de interven¢fes de seguranca devem ser realizadas até que
o produto chegue para consumo, fazendo que haja um minimo de carga microbiana
(MIDGLEY SMALL, 2006; MILLER et al., 2004).

A carne suina é a proteina mais consumida no mundo, com uma producao de
115 milhdes de toneladas, sendo quase a metade produzida na China e outro tergo
na Unido Européia (UE) e nos Estados Unidos da América (EUA). A participacédo do
Brasil tem crescido em importancia no mercado mundial. O Pais é o quarto maior
produtor, com 3% da producéo e 11% das exportagées mundiais (ABIPECS, 2010).

A infecc@o por salmonelas em suinos possui duas formas, a doenga clinica
gue provocam gastroenterite e septicemia, e a forma assintomatica, que ndo causam
doencas em animais, mas excretam a bactéria sendo a principal fonte de
contaminacao de carcaca de suinos e podendo infectar humanos. Cerca de 15 a 20%
dos alimentos de origem suina sao responsabilizados por surtos de salmonelose
humana (BERENDS et al., 1996).

Segundo Kish (2007), a salmonela pode se disseminar dentro das granjas, no
transporte dos animais para o frigorifico ou dentro dos abatedouros. Os programas de
controle da infeccdo devem abranger desde o sistema de producdo, abate e o
processamento dos produtos.

O principal ciclo de infeccéo é fecal-oral, podendo a bactéria se alojar nos
linfonodos, e ser excretada quando o animal for submetido a um fator estressante
como o transporte ou manejo. A contaminacéo por Salmonella ssp. Possui um grande
potencial de amplificacdo ao longo da cadeia produtiva, uma vez que animais
portadores podem contaminar o lote. Os fatores de risco para a contaminagao por
Salmonella ssp. em granjas de suinos séo principalmente as falhas no sistema de
limpeza, desinfeccdo e biosseguranca, animais excretores, racdo contaminada,
exposicao a roedores e estresse como o transporte, reagrupamento e superlotacao.

(BERENDS et al., 1996; FEDORKA-CRAY et al., 2000; KISH et al., 2003).

A contaminacgdo superficial das carcacas e do produto final é resultado de

todo processo de producdo dos suinos, do transporte, abate e processamento. O



estresse do transporte e manejo pré-abate tem sido registrado como fator
desencadeante da excrecao da Salmonella ssp. pelos seus portadores. A transmissao
horizontal ocorre entre 0s animais no caminhdo e nas baias de espera. Neste caso, 0
ponto mais critico € a contaminacdo entre lotes, uma vez que lotes com baixa
prevaléncia de Salmonella ssp. sdo alojados nas baias contaminadas por lotes
anteriores (KICH et al., 2008).

Além da importancia da salmonelose na saude publica e o impacto sobre o
comércio, verifica-se que, embora ndo sendo importante causa de doenca clinica nos
rebanhos, a Salmonella ssp. pode levar a perdas econbmicas também na granja.
Dados indicam que a Salmonella ssp. pode aumentar o custo de producao devido,
principalmente, ao aumento do tempo até a venda e ao consumo excessivo de racao.
Desta forma, grupos de suinos com uma soroprevaléncia tida de baixo risco tém sido
apontados como de melhor eficiéncia de producdo do que grupos de moderado ou
alto risco epidemiolégico (GORTON et al., 1999).

No Brasil as agroindustrias possuem protocolos de monitoria interna, que vem
tomando espaco dentro dos programas de boas praticas de producdo. A exemplo da
Dinamarca € necessario estabelecer metas para a diminuicdo da porcentagem de
carcacas contaminadas por Salmonelas, para isto sdo necessarias medidas de
controle integradas em todas as fases de producao (KISH, 2007).

Estudos da legislacdo da Unido Europeia, no ambito da higiene dos produtos
de origem animal, realizados pela Coordenadoria Geral de Programas Especiais
CGPE, com o intuito de alcangar o mercado da comunidade europeia, mostram a
necessidade de se direcionar as a¢cfes a todos 0s seguimentos da cadeia de producao
da carne suina, ou seja, desde a producdo primaria até o consumo dos produtos
industrializados, da fazenda a mesa (BRASIL, 2007).

O objetivo deste trabalho é fazer uma reviséo de literatura da salmonelose em

suinos ao longo do sistema de producédo ao abate.



1- REVISAO DE LITERATURA
1.1 SUINOCULTURA NO BRASIL

O suino é considerado o mais inteligente animal de fazenda. Tem grande
curiosidade, alta capacidade de aprendizado, e um complexo repertério
comportamental. Sua capacidade cognitiva € comparada a de um céo, dentre os
animais domésticos é capaz de demonstrar com maior nitidez insatisfacdo com o
ambiente e manifestar de maneira comportamental (ROLLIN, 1995).

Ao contrario do perfil mundial, o consumo de carne suina no Brasil é inferior
ao das carnes de frango e bovina. O consumidor nacional prefere os produtos
processados (frescais, cortes temperados, curados e cozidos etc.). Mesmo assim, a
carne suina in natura representa mais de um terco do consumo. A disponibilidade
interna de carne suina, no periodo, cresceu de 11 para aproximadamente 14
Kg/habitante/ano (IBGE, 2007).

O consumo de carne suina no Brasil € de 13 kg per capita/ano, considerado
muito baixo em relacdo a outros paises. Para elevar a quantidade vendida do produto,
os criadores estdo apostando em um plano para que o volume por habitante chegue
a 15 kg por ano para até o final de 2012, € o Plano Nacional de Desenvolvimento da
Suinocultura (PNDS), onde serdo investidos R$ 9 milhdes para divulgar que o alimento
€ saudavel e derrubar mitos que a carne tem gordura e colesterol (ABCS, 2010).

No Sul do pais o consumo chega a 30 kg per capita/ano, influenciado pela
imigracdo europeia e pelo clima mais frio. Nos paises da Europa o volume é de 45 kg
per capita/ano, na Dinamarca, primeira do ranking atinge 76 kg (ABCS, 2010).

O Parana é o terceiro maior produtor nacional perdendo para Santa Catarina
e Rio Grande do Sul, a producéo paranaense é de 509 mil toneladas, dos quais 55 mil
toneladas sdo destinadas para o mercado externo. Hoje no Parand ha 30 mil
produtores, no Brasil sdo 1.428 milhdes de propriedades de criadores de suinos (APS,
2010).

Segundo Verbeke (2001), para os consumidores da Bélgica, a carne suina
comparada com a carne bovina e de frangos era pior em termos de gordura, paladar,
maciez e para a saude. Cientificamente foi comprovado que a carne suina pode ter
baixos teores de gordura e colesterol, ou ter um sabor e maciez excelentes, de acordo

com o corte e 0 manuseio ao longo da cadeia da carne.



A carne suina atual possui niveis de colesterol semelhantes as outras carnes
e pode ser usada nas dietas de pessoas normais ou do grupo de risco, porque o0 bom
|é de 100 gramas de lombo de pernil cozido proporciona apenas 69 a 82 mg de
colesterol, ou seja, cerca de 25% do total das 300 mg permitidas. O homem necessita
consumir em média de 2000 a 2400 quilocalorias para atender as suas necessidades
diarias. Ao consumir 150 gramas de lombo cozido, ele estara consumindo apenas 270
kcal, ou seja, bem menos do que um hamburguer (600 kcal) ou 150 gramas de batatas
fritas (400 kcal) (CERUTTI, 2003).

A versatilidade do uso da carne suina na alimentacdo humana seja no preparo
de cortes “in natura” ou na fabricagcdo de um grande numero de embutidos, salgados
e defumados, devera garantir ao longo dos proximos anos a sua lideranca mundial de
consumo em relagcdo as carnes de outras espécies.

A chegada dos Oleos vegetais a mais de 5 décadas e mais recentemente a
intensificacdo das restricbes médicas ao consumo de gorduras e colesterol, exigiram
uma mudanca no perfil da producdo de suinos, direcionando-a essencialmente para
a producado de carne. No Brasil a adocao da tipificacdo de carcacas pelas industrias
frigorificas do Sul, e a partir dai sua expansédo para outras regidées, provocou uma
verdadeira revolucdo na suinocultura, colocando nosso pais em patamares de
producdo de carne comparaveis aos de outros paises altamente tecnificados e com
forte tradicdo na producéo de suinos (FAVERO; BELLAVER, 2010).

O Brasil como um dos maiores produtores de carne suina, necessita dedicar-
se na saude do rebanho nacional e garantir a transformacao do animal em carne de
gualidade, principalmente na inocuidade. Atualmente a conquista e manutencao de
mercados dependem cada vez mais expressivamente de aspectos sanitarios
(MATSUBARA, 2005).

A suinocultura brasileira vem apresentando um desempenho crescente nos
altimos anos, tanto em volume de producdo como na qualidade dos produtos. Esse
incremento tem sido refletido, também, em maior participacdo no mercado
internacional e, estima-se, que essa tendéncia levar o pais a disputar de forma
crescente a participacdo em mercados cada vez mais exigentes em termos de
gualidade de produtos. Dessa forma, a preocupagdo com o controle de
microrganismos transmitidos por alimentos passa a ser um tema atual e uma

preocupacao a ser compartilhada por todos os elos da cadeia produtiva.



O Brasil tem um potencial impar de crescimento do consumo em relacdo os
demais paises e 0s objetivos para isto devem estar focados em assegurar nao
somente que a carne suina seja apenas magra, mas que também tenha uma
aparéncia convidativa ao consumo, fresca, rosa avermelhada, com alta capacidade
de retencdo de agua e seja consistentemente macia, suculenta, sem odores
indesejaveis como ranc¢o e ou odor de cachaco. Pratos prontos e os resultantes do
desenvolvimento tecnolégico da carne sdo os preferidos pelos consumidores e
tendem a ser decisérios para o crescimento do habito do consumo brasileiro
(CERUTTI, 2003).

O mercado interno absorve 80% da producdo, e as perspectivas sao
animadoras, pois 0 consumo vem se ampliando com o crescimento da economia, com
0 aumento do poder aquisitivo dos brasileiros e o reconhecimento pelo consumidor do
sabor inigualavel da carne suina.

O mercado externo também acena com enormes oportunidades, mas
representa o principal desafio para o empresario brasileiro, que enfrenta barreiras
técnicas, essencialmente de ordem sanitaria (NETO, 2009; CARDOSO, 2005).

1.2 INTOXICAC}AO ALIMENTAR

Nos Estados Unidos as doencas transmitidas por alimentos acometem cerca
de 76 milhdes de pessoas, causando 325.000 hospitalizacbes e 5.000 o6bitos,
anualmente (MEAD et al.,1999). Baseados nessa ocorréncia, Frenzen et al. (1999)
estimaram em 2,3 bilhdes de dolares o custo anual da salmonelose humana. Estando
6 a 9% dos casos humanos associados a produtos suinos contaminados, a
contribuicdo desses no custo da salmonelose humana resultaria entre 10 a 20 milhdes
de ddlares (OMC, 2010; MILLER et al., 2005).

Anualmente nos EUA dentre as intoxicacfes alimentares, 1,3 milhdes de
casos séo devido a salmonela, com mais de 500 mortes, representando um custo
anual de cerca de $ 2,4 bilh6es (BUZBY, 2001).

Mead et al. (1999) estimaram que agentes desconhecidos de origem alimentar
causaram 3.400 mortes por ano, ou 65% das 5.200 mortes causadas por doencas
transmitidas por alimentos. O estudo de Mead et al. (1999) indica que os agentes

desconhecidos causados por alimentos sdo uma importante causa de morte



prematura, com um custo anual equivalente a 3.300 mortes por incéndios acidentais,
e 3.300 mortes por afogamentos.

Ha enormes custos por doencas transmitidas por alimentos, com grandes
perdas, dados de 1997 revelam que de 35 bilhdes de dblares sdo gastos por perda de
produtividade e assisténcia médica. No Peru o ressurgimento da colera em 1991,
resultou na perda de 500 milhdes de dolares em exportacdes de peixe e produtos da
pesca naquele ano (OMC, 2010).

Considerando que a maioria dos quadros de gastroenterite transcorre sem
necessidade de hospitalizacdes e sem o isolamento do agente causal no alimento
incriminado, a ocorréncia de salmoneloses na populacdo humana transmitida por
alimentos é provavelmente subestimada, esta sub notificacdo de surtos de origem
alimentar, é uma realidade mundial. No Brasil somente 10% do total de surtos de
origem alimentar sdo notificados devido a falhas no sistema de notificagéo e
fiscalizagdo (SHINOHARA et al., 2008).

As sorovares de maior prevaléncia nos surtos de toxinfeccdes registrados,
tanto no Brasil como no exterior, tém sido Salmonella enteritidis e Salmonella
typhimurium (KISH et al., 2003).

Segundo Brenner (2000), a carne bovina e suina € responsavel por cerca de
13% dos surtos de salmonelose humana.

Principais preocupacdes de seguranca alimentar a nivel global incluem
disseminacéo de perigos microbioldgicos (incluindo as bactérias como a Salmonella
ssp. e Escherichia coli); contaminantes quimicos dos alimentos; avaliacdes de novas
tecnologias alimentares (como os alimentos geneticamente modificados), e sistemas
de seguranca alimentar forte na maioria dos paises para garantir uma seguranca
global da cadeia alimentar (OMC, 2010).

Cerca de 75% das novas doencas infecciosas que afetaram o0s seres
humanos ao longo dos ultimos 10 anos foram causadas por bactérias, virus e outros
patdgenos que comecou em animais ou produtos animais. Muitas destas doencas
foram devido a manipulacdo de animais domésticos e selvagens durante o abate e na
producédo de alimentos. As cinco chaves para alimentos mais seguros sao 0s
seguintes: manter limpo, separar crus e cozidos, cozinhar todos os alimentos com
cuidado, manter o alimento em temperaturas seguras, uso de agua potavel e matérias-
primas seguras (OMC, 2010).



Os agentes causadores das doencas alimentares podem ser resumidos
segundo trés grandes grupos: fisicos, biolégicos e quimicos. No passado os agentes
guimicos eram menos perceptiveis; porém, passaram a ter importancia atual devido
aos residuos de drogas em carcacas, as novas formas de agentes etiologicos de
doencas (prions), a eventual presenca de toxinas naturalmente presentes nos
alimentos, as toxinas formadas em ingredientes e a transferéncia de substancias

toxicas ao alimento por contaminacdo ambiental (BELLAVER, 2001).

2.3 SALMONELA
2.3.1 Caracteristicas gerais

Em 1885 o cientista Daniel E. Salmon, descobriu a primeira linhagem de
salmonela. Desde ent&o foi isolada no trato intestinal de todos os animais vertebrados.
Dos mais de 2.400 sorotipos de Salmonella, todos parecem ser capazes de causar
doencas em seres humanos (MORROW; FUNK, 2010).

Salmonella spp. sdo membros da familia Enterobacteriaceae. S&o gran
negativas, anaerébicos facultativos (MORAN, 2009). Sdo bactérias intracelulares
classificadas em sorotipos, baseado no lipopolissacarideo (O), proteina flagelar (H), e
as vezes o capsular (Vi) antigenos. H4 mais de 2.500 sorotipos conhecidos. Dentro
de um sorotipo, pode haver cepas que diferem em viruléncia.

(OIE & IOWA UNIVERSITY, 2004; MORAN, 2009).

Figura 1:Salmonella typhimurium. Foto: Volker Brinkmann,
Max Planck Institute  for Infection Biology. Fonte: http://www.the-
cientist.com/blog/display/57695, Acesso: 12/03/2011.




Salmonella ssp. cresce bem a 35°- 37°C e em pH 6,5 - 7,5, sobrevive ao
congelamento por longos periodos e ndo compete bem com outros microrganismos
contaminantes de alimentos. Sao conhecidas amostras adaptadas a variacdo maior
de pH 4,5 a 9,5 e temperatura 2°C a 54°C. Sdo bactérias gram negativas, ndo
esporuladas, anaerdbicos facultativos, catalase positiva, oxidase negativa, séo
destruidos pela pasteurizacéo (KISH; CARDOSO, 2004).

A nomenclatura para Salmonella ssp. ainda estéa evoluindo, o trabalho de
isolamento, identificacdo e elaboracédo de relatérios sobre os sorotipos de Salmonella
ssp. deve continuar para fins de diagnostico de saude e terapéutica (BRENNER et
al.,2000).

2.3.2 Classificacéo

Os sorovares da Salmonella enterica, espécie que alberga as linhagens
patogénicas do género, recebem nomes muitas vezes relacionados com a espécie ou
regido geogréfica onde foram encontrados. Aproximadamente 100 sorovares ja foram
isolados do homem, animais e alimentos (KISH; CARDOSO, 2004).

2.3.3 Reservatorio

O habitat do género Salmonella ssp. esta limitado ao trato digestivo de
humanos e animais, a presenca de salmonela em outros locais como agua, alimentos
e meio ambiente, é explicado pela contaminacéo fecal (GRIMONT et al., 2000).

A Salmonella ssp. €& encontrada mundialmente, adaptada a diferentes
espécies animais, sendo considerada uma das mais importantes causas de doenca
de origem alimentar em humanos (KISH et al., 2003).

O reservatorio do género salmonela é o trato gastrointestinal de animais de
sangue quente e frio. Os animais podem ser infectados pela pastagem, agua e por
alimentos contaminados, como a farinha de 0sso, carne e peixe, ou ainda ragdo com
componentes de leite, carne e ovos e derivados. Aves e roedores podem disseminar
salmonela em animais domeésticos. Podem-se infectar também através da carne, ovos
e outros produtos animais que ndo sado bem cozidos. As pessoas adquirem
salmonelose pela ingestéo de alimentos de origem animal contaminados, como carne
ou ovos, podem também ser infectados pela ingestéo agua e alimentos contaminados
com fezes de animais. Salmonella spp. podem sobreviver por longos periodos no

ambiente, especialmente quando estd umido e quente. Podem ser isoladas de varias



fontes, incluindo os efluentes agricolas, esgotos e agua (OIE & IOWA UNIVERSITY
2004; HIRSH, 1999).

Segundo Hirsh (1999) lagartos e cobras, geralmente sdo assintomaticos, e
sdo comumente infectados com diversos sorotipos da salmonela.

A Salmonella spp. pode colonizar praticamente todos os animais, incluindo
aves domesticas, répteis, animais de granja, roedores, animais domeésticos, passaros
e seres humanos. A disseminacao animal a animal, e a utilizacdo de racGes de animais
contaminados com Salmonella spp. mantém um reservatério animal (MURRAY et al.,
2004).

A salmonela esta amplamente espalhada no ambiente e esta presente
também na racdo dos animais. As tentativas de entender e controlar este patégeno
sdo dificeis, porque a salmonela pode estar presente na racdo animal sem ser
detectével, e assim causar risco para o consumidor final. As estratégias de controle
devem ser adaptadas as espécies animais especificos e ainda ser aplicavel a um
grande numero de animais. Portanto, para atingir este patégeno, devemos também
entender o seu papel na natureza e no trato gastrointestinal de animais destinados a
alimentacao (CALLAWAY et al., 2008).

A ocorréncia de sorovares distintos nos animais e no produto final, pode ser
explicada pela existéncia de diferentes origens de contaminacao, relacionadas tanto
a multiplicidade de sorovares presentes nos lotes de animais, e a possiveis
contaminacgdes cruzadas durante o processamento (SEIXAS et al., 2009).

Em animais, as infec¢des assintométicas por salmonela sdo comuns. Cerca
de 1 a 3% dos animais domésticos carream Salmonella spp. mas a prevaléncia pode
ser muito maior em algumas espécies. Ha estimativas que a taxa entre os répteis varia
entre 36% a 80-90%, e varios sorotipos podem ser encontrados em um Uunico réptil.
Algumas autoridades consideram que a maioria ou todos os répteis sdo portadores de
salmonela. Altas taxas de prevaléncia também podem estar presentes em algumas
aves e mamiferos. Salmonella spp. tém sido isoladas de 41% de perus testados na
California e 50% dos frangos analisados em Massachusetts. Também foram isoladas
em 36% dos caes saudaveis e em 18% dos gatos saudaveis em pesquisas realizadas,
bem como 6% de bovinos de corte em confinamento, em 20% dos cavalos sdo
aparentemente saudaveis (OIE & IOWA UNIVERSITY, 2004).
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2.3.4 Transmissao

Salmonella spp. sao transmitidas principalmente pela via fecal-oral. Eles
permanecem de forma assintomatica nos intestinos, e na vesicula biliar de muitos
animais, e sao continuamente ou intermitentemente eliminados nas fezes. Eles
também podem ficar em estado latente nos linfonodos mesentéricos ou amigdalas.
Podem ser reativadas apOs estresse ou imunossupressdo. FOmites e vetores
mecanicos (insetos) podem disseminar a salmonela. A transmisséo vertical ocorre em
aves, com a contaminagéo da membrana vitelina, albumina e possivelmente a gema

de ovos. Salmonella spp. também podem ser transmitidas via placenta em mamiferos.

2.3.5 Diagndstico

A confirmacdo da salmonelose é realizada através do isolamento dos
organismos das fezes ou, em casos de doenca disseminada, a partir de o sangue.
Depois de um aborto, a bactéria pode ser encontrada na placenta, secrecao vaginal e
no estdmago fetal. Na necropsia, sangue do coracéo, bilis, figado, baco e linfonodos
mesentéricos (OIE & IOWA UNIVERSITY, 2004).

2.3.6 Patogenia

Nos mamiferos, a doencga clinica € mais comum em animais muito jovens,
gestantes ou em lactacdo e geralmente ocorre apdés um evento estressante. Surtos
com uma alta taxa de morbidade e as vezes uma alta taxa de mortalidade € tipica em
ruminantes jovens, suinos e aves. Em surtos de septicemia, a morbidade e as taxas
de mortalidade pode chegar perto dos 100% (HIRSH, 1999, OIE & IOWA
UNIVERSITY, 2004).

Salmonelose é problema na maioria dos paises. E causada pela bactéria
salmonela e os sintomas séo febre, cefaleia, nauseas, vomitos, dor abdominal e
diarreia (OMC, 2010).

Salmonela existe um ciclo de vida tipico fecal-oral, embora possa ser
transmitida através da cavidade nasal para intestinal (FEDORKA-CRAY et al., 1995).

A infeccdo ocorre seguida de ingestdo de salmonelas viaveis, a doenca pode
aparecer logo apos a infeccdo em animais ja infectados. O resultado da interacéo
entre o hospedeiro e salmonela depende da colonizacédo resistente do hospedeiro e
dose infectante (HIRSH, 1999).
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2.3.7 Resisténcia

Salmonella spp. sdo suscetiveis a muitos desinfetantes incluindo hipoclorito
de sbdio 1%, etanol 70%, glutaraldeido 2%, desinfetantes a base de iodo, compostos
fendlicos e formaldeido (OIE & IOWA UNIVERSITY, 2004).

Eles também podem ser mortos pelo calor imido (121°C no minimo de 15
minutos) ou calor seco (160-170°C durante pelo menos uma hora). Assados e carnes
devem ser cozidas em uma temperatura interna de pelo menos 63°C, carne moida, a
71°C, frango para 77°C, pasteurizacé@o do leite em 71,1°C por 15 segundos, também
eliminam as salmonelas (OIE & IOWA UNIVERSITY, 2004).

Chen et al.,(2004) realizou pesquisa num total de 133 amostras de salmonela
positiva de carnes compradas nos Estados Unidos e na Republica Popular da China
onde foram testadas susceptibilidade aos antimicrobianos. Setenta e trés (73%) dos
isolados de salmonela foram resistentes a pelo menos um agente antimicrobiano. Nos
Estados Unidos a tetraciclina (68% dos isolados foram resistentes), estreptomicina
(61%), sulfametoxazol (42%) e ampicilina (29%). Oito amostras de salmonela isolados
(6%) foram resistentes a ceftriaxona. Quatorze isolados (11%) da Republica Popular
da China eram resistentes ao acido nalidixico e exibido sensibilidade diminuida a
ciprofloxacina. Um total de 19 diferentes genes de resisténcia antimicrobiana foram
identificadas em 30 Salmonellas ssp. multirresistentes. Estes dados indicam que as
salmonelas encontradas no varejo de carnes cruas sao geralmente resistentes aos
antimicrobianos mdltiplos, incluindo aqueles usados para tratamento de salmonelose,
tais como a ceftriaxona. Genes que conferem resisténcia antimicrobiana em
Salmonella ssp. sdo frequentemente exercidas por integros e plasmideos e pode ser
transmitido através da conjugacéao.

2.3.8 Zoonose

Salmonelose uma das zoonoses mais importantes em todo o mundo. Este fato
esta associado habilidade de adaptacdo da Salmonella praticamente qualquer tipo de
hospedeiro e por estar presente em praticamente todo o mundo (MUNOZ, 2003;
MORAN, 2009).

A maioria das infec¢gdes por salmonela em humanos resulta da ingestado de
aves contaminadas, carne bovina, suina, ovos e leite. A salmonelose intestinal
normalmente se resolve espontaneamente em 5 a 7 dias e ndo requer tratamento com

antibidticos. No entanto, bacteremia ocorre de 3 a 10% dos casos relatados,
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confirmados por cultura e é particularmente comum entre pacientes idosos e
imunodeprimidos. Quando a infeccdo se espalha para além do trato intestinal,
antibioticoterapia adequada (por exemplo, a ciprofloxacina em adultos e ceftriaxona
em criangas) pode salvar vidas (WHITE et al., 2001).

Salmonella ssp. vive no trato intestinal dos humanos e outros animais,
incluindo aves. Sdo geralmente transmitidas aos seres humanos pela ingestdo de
alimentos contaminados com fezes de animais, estes alimentos tém aparéncia e odor
sem alteracdo, sdo geralmente de origem animal, como carne bovina, suina, aves,
leite ou ovos, mas qualquer alimento, incluindo vegetais, podem tornar-se
contaminados pelas maos de um manipulador de alimentos que nao lavou
corretamente as maos. Salmonelas também podem ser encontradas nas fezes de
alguns animais, especialmente aqueles com diarréia, e as pessoas podem ser
infectadas se ndo lavar as maos apds contato com fezes destes animais. Outros
animais como répteis, tartarugas, lagartos e cobras, sédo particularmente predispostos
a conter Salmonella ssp., estes répteis assintomaticos tem se tornado importante fonte
de infec¢do de salmonelose em humanos (HIRSH, 1999; CDC, 2010).

A salmonelose uma das principais causas de doenca entérica bacteriana em
seres humanos e animais (BRENNER et al., 2000).

A salmonelose humana ocorre em aproximadamente em 1.3 milhdes de
pessoas causando 500 mortes e um custo estimado na economia americana de 2.4
milhdes de délares a cada ano (MEAD et al., 1999; BUZBY, 2001).

Na Unido Européia a salmonelose foi a segunda zoonose mais relatada em
2006, onde as principais fontes de infec¢cdes foram os ovos, carne suina e carne de
aves.

Mais de 2.500 sorotipos da Salmonella ssp. foram isolados, mas somente
alguns poucos sorotipos tém sido associadas a infec¢des alimentares. Nos humanos
0s sintomas vao desde uma gastroenterite leve a uma doenca sistémica que pode
levar a morte. A Salmonella enteritidis e Salmonella typhimurium sdo os mais
importantes agentes causadores de doencas em humanos transmitidas pelos
alimentos (BERGERON et al., 2010).

O periodo de incubacdo em humanos, para amostras de Salmonella ssp. ndo
tifdides € de 12-72 horas e os sintomas mais comuns sédo cefaléia, nausea, vomito,

céOlica abdominal, diarréia e febre moderada, sendo raro casos clinicos fatais. A



13

diarréia pode durar até duas semanas, porém a fase aguda dura de 2 a 7 dias. Na
maioria dos casos a recuperacao é espontanea, sem necessidade de antibioticos, a
maioria dos registros de hospitalizacGes e letalidade séo referentes a populacéo de
risco, criancgas, idosos e imunodeprimidos (SHINOHARA et al., 2008; CDC, 2010).
2.3.9 Profilaxia

Para diminuir a incidéncia de salmonelose, recomendam-se acfes de
educacdo em saude, como habitos de higiene pessoal, principalmente lavagem
correta das méos, das pessoas que manipulam alimentos, cuidados na preparacéo,
manipulacéo, armazenamento e distribuicdo de alimentos. Os principios de prevencao
sdo: selecdo de matéria prima, utensilios e equipamentos bem higienizados, utilizacédo
de 4gua potavel, sistema de tratamento de esgoto e lixo, adocdo de BPF e implantacéo
do sistema APPCC, afastamento de portadores assintomaticos da area de producéo
e métodos de preservacao e transportes adequados. Todas estas acdes estdo em
conformidade com as recomendacdes das autoridades de saude publica a nivel
mundial (SHINOHARA et al., 2008).

Paises como a Dinamarca tém lancado, com sucesso, programas de controle
de Salmonella ssp. em rebanhos suinos, desencadeando uma pressdo em outros
paises produtores para a implementacdo de medidas semelhantes. Desta forma, ja
existe uma expectativa da comprovacdo de controle de Salmonella ssp., ou pelo
menos do estabelecimento de programas de monitoramento e controle, como
prérequisito para produtores que desejem ser competitivos no mercado (KISH;
CARDOSO, 2004).

2.4 SALMONELOSE EM SUINOS
2.4.1 Introducéo

Salmonela em suinos sdo dois problemas distintos, a contaminacdo nas
carcacgas de suinos e seus subprodutos e infecgées que causam a salmonelose em
suinos. Geralmente a doenga clinica primaria é causada principalmente pelos
sorotipos do S. choleraesuis e S. typhimurium. Os suinos podem ser infectados com
uma variedade de sorotipos, que ndo causam sintomas, mas representam uma fonte
de infeccdo para os produtos derivados de porco. Diferente de aves, onde a

transmissao vertical de alguns sorotipos pode ocorrer, a transmisséo horizontal é de



14

grande importancia na propagacao de salmonela em suinos, que se infectam através
do contato direto, alimentos contaminados ou através do ambiente. A epidemiologia
da salmonela é complexa, porque existem uma variedade de hospedeiros e vetores,
podem sobreviver por um longo periodo no ambiente.

A salmonelose clinica por Salmonella choleraesuis é rara nos rebanhos
tecnificados do Brasil. Entretanto, os suinos se infectam com uma variedade de
sorovares, que ndo causam a doenca clinica, mas podem ser importantes fontes de
contaminacao para os produtos finais. A prevaléncia destes sorovares nos suinos de
abate é maior que 50% e as sorovares mais frequentes sdo a Typhimurium, Agona,
Derbey, Bredney e Panama. A Salmonella typhimurium é a segunda mais importante
nas infec¢des alimentares em humanos. Isto enfatiza a necessidade e importancia de
implementar programas de controle, tanto nas unidades produtoras como no
transporte, abate e interior dos abatedouros (MORES; ZANELLA, 2006).

Apesar de a salmonela causar doenca clinica em suinos, a grande maioria
das infeccbes em suinos sédo subclinicas, que podem ser causados por um grande
namero de sorotipos, mais de 30 sorotipos foram isolados em granja de suinos e mais
de 50 em carcacas de suinos nos abatedouros (FEDORKA CLAY et al., 2000).

Salmonelose em suinos pode apresentar em forma aguda com septicemia
fulminante ou com doenca intestinal crénica, a forma depende da cepa da salmonela,
dose infectante e resisténcia do animal infectado. A doenc¢a aparece mais em suinos
em constante condicdo de estresse, S. typhimurium e S. cholerasuis sao os sorotipos
predominantes em suinos (HIRSH, 1999).

Em 1995, a Dinamarca iniciou um programa para diminuir a incidéncia de
salmonela da carne suina, pois era uma importante fonte de salmonelose humana.
Estimativas do Centro de Zoonoses da Dinamarca mostraram que o numero total de
casos por intoxicacao por salmonela naquele pais caiu mais de 50% desde 1997. O
programa dinamarqués do controle de salmonela esta sendo modelo para programas
de controle semelhantes que estdo sendo implementados na Alemanha, Holanda,
Bélgica, Irlanda e Reino Unido (DVFA, 2010).

2.4.2 Portador séo
A salmonelose ocorre principalmente em porcos desmamados, sendo que, em

adultos e latentes a doenca clinica dificilmente acontece. A maior resisténcia dos
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lactentes deve-se aos anticorpos oriundos do colostro. No entanto, a infeccéo
subclinica comum nesses animais e carreadores assintomaticos constituem um
importante fator de risco de contaminacédo da cadeia produtiva e contribuem para a
manutencao do agente nos rebanhos (BERENDS et al., 1996).

Em geral essa bactéria ndo causa manifestacdes clinicas em suinos, sendo
poucos sorovares, como o0 Choleraesuis e o Typhimurium, os que constituem causa
significativa de doenca. Nos suinos, a forma clinica da doenca pode se manifestar
como uma septicemia aguda ou como uma enterocolite aguda ou crdnica. Suinos que
sobrevivem a septicemia aguda podem desenvolver sinais clinicos devido as lesdes
localizadas, como pneumonia, hepatite, enterocolite e, ocasionalmente,
meningoencefalite. Animais com enterocolite podem vir a desenvolver um
definhamento crénico. Os suinos podem recuperar-se totalmente, mas alguns
poderdo permanecer como portadores e excretores intermitentes por meses (SILVA
CARDOSO, 2010).

O numero de animais que excretam Salmonella ssp. é influenciado pelo
momento em que ocorre a infeccdo, uma vez que o animal que sofre infeccdo precoce
consegue se recuperar, resultando num menor indice de excrecdo ao abate. J4
animais com infecgbes mais tardias, na fase de terminagdo, excretardo mais
Salmonella ssp., implicando maior probabilidade de isolamentos nos linfonodos e
conteddo intestinal. Esses animais, quando portadores de Salmonella ssp., podem ser
considerados como fontes de contaminacéo, pois excretam Salmonella ssp. nas fezes,
contaminando o ambiente, os equipamentos utilizados no abate, as carcacas e, por
conseguinte, o produto final (SEIXAS et al., 2009).

Os animais portadores de sorovares de Salmonella ssp. que comumente nao
causam infeccdo clinica em suinos sdo os mais importantes do ponto de vista da
saude publica, pois sdo as principais fontes de contaminacdo das carcacas nos
abatedouros e passam desapercebidos enquanto estdo na propriedade. A
contaminacdo por Salmonella ssp., por sua vez, possui um grande potencial de
amplificagdo ao longo da cadeia produtiva, uma vez que animais portadores
contaminam o lote, os companheiros de transporte ao abate e 0s novos grupos de
animais no local de espera no abatedouro (ROSTAGNO, 2001).

A epidemiologia da salmonelose ndo deve ser vista no somente como um

problema de doenca de suinos, mas também como o problema da carcaga infectada
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e seus produtos contaminados. O surto da doenca clinica ocorre mais freqientemente
em lotes criados em confinamentos intensivos. A alta densidade populacional, manejo
alimentar e estresse de transporte aumentam a eliminacdo da bactéria pelos
portadores e também aumentam a susceptibilidade dos suinos. O suino pode eliminar
a bactéria nas fezes mesmo sem ter sintomas da doenga, e considerado um
importante disseminador da bactéria. O portador sdo é a maior fonte de contaminacéo
no abatedouro. Por isso o controle de salmonela deve ser iniciado na granja e
implementar um programa de controle para abate de suinos livres de salmonela em
abatedouros livres de salmonela (MUNOZ 2003).

De acordo com Spoladore (2007) os animais que se recuperam tornam-se
portadores e excretores intermitente deste sorotipo, contribuindo para manutencéo do
agente no rebanho.

A excrecéo ativa de Salmonella ssp. pode ser originada pelo estresse que esta
associado a varios fatores como a superlotacdo das baias, a idade, a privacdo de
alimentos e agua, a administracédo de corticoides e o transporte dos animais. Tem-se
ainda a mistura de lotes de varias propriedades, feito nas unidades de terminacao, o
gue também propicia a disseminacéo da infeccdo (SILVA CARDOSO, 2010).

Os suinos portadores dos sorovares de Salmonella causadores de
gastroenterite em humanos, na maioria das vezes, ndo apresentam sinais clinicos,
passando despercebidos na granja e no abatedouro. Na avaliagdo de Berends et al.
(1997), 70% das carcacas contaminadas sdo dos préprios animais portadores e as
demais (30%) sao de contaminacdo cruzada. O animal portador apresentou 3 a 4
vezes mais risco de ter a carcaca positiva (KISCH et al., 2005).

Os sorovares gque ndo causam doenca clinica no suino sdo os que tém maior
importancia para a seguranca alimentar, uma vez que o animal portador ndo apresenta
sintomas, mas é uma fonte permanente de contaminacdo desde a granja até o
processamento industrial (SILVA CARDOSO, 2010).

Os animais portadores sdo a maior fonte de infeccéo, tanto para outros
animais como para humanos. Varios tipos de portadores tém sido identificados. Os
portadores ativos excretam Salmonella ssp. por meses ou anos. Os portadores
passivos sdo 0s animais que ingerem Salmonella ssp. e esta passa através do
intestino, nas fezes, com pouca ou nenhuma invaséo nos linfonodos mesentéricos. Ja

os portadores latentes sdo animais que tém Salmonella ssp. em seus tecidos, mas



17

geralmente no excretam o microrganismo nas fezes. Certos fatores de estresse
podem promover a excre¢do de Salmonella ssp. por animais portadores, bem como,
levar ativacao ou reativacdo da infeccdo nesses animais (SILVA CARDOSO, 2010).

Um dos aspectos mais desafiadores da infec¢ao por salmonela em animais é
gue na maioria das vezes animais infectados ndo mostram nenhum sinal clinico.
Muitos animais seréo infectados em idades mais jovens, quando a flora intestinal ndo
estad bem estabelecida. Apos a infecgcdo em suinos, a bactéria vai estar presente nas
fezes por alguns dias, mas vao sobreviver dentro de ganglios linfaticos para muitas

semanas ou meses (MARG et al., 2001).

2.4.3 Fontes de infeccdo e transmissao

Nos suinos prontos para abate as salmonelas estdo localizados
principalmente no trato digestivo, ganglios linfaticos associados (BERENDS et al.,
1996).

O suino reconhecido como importante reservatério de Salmonella e funciona
na cadeia epidemiolégica como fonte de infeccdo para o ser humano, tanto pela
eliminacao do agente nas fezes, como fonte da contaminacao de carcacas e produtos
derivados (SPOLADORE, 2007). Suinos positivos podem carrear

Salmonella ssp., na pele, no trato gastrointestinal e na boca (WONG et al.,
2002).

O contato entre animais provenientes de diferentes granjas, desde o
agrupamento dos animais até o abate e resfriamento de carcacas, é a chave para a
introducdo e disseminacdo de Salmonella ssp. na cadeia de producao, ja que uma
granja com uma alta prevaléncia de Salmonella ssp. pode ser fonte de contaminagéo
para varias granjas no estagio seguinte (VAN DER GAAG et al., 2004).

Animais que ja estdo infectados antes de chegarem ao frigorifico s&o
responsaveis pela contaminacdo das baias de espera e ser fonte de infeccdo para
outros animais. Assim, para prevenir uma contaminagéo cruzada durante o transporte,
a espera e o abate, lotes livres de salmonela deveriam ser separados de animais
provenientes de rebanhos infectados, ou rebanhos com status desconhecido
(BERENDS et al., 1997).
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Ha relatos que os casos de salmonelose humana estédo fortemente associados
com a alta temperatura ambiental em um periodo que varia 1-5 semanas antes do
inicio do caso humano (FUNK, 2008).

Letellier et al. (1999a) concluiu que o abastecimento de agua € uma fonte
importante de infecgdo por salmonela em rebanhos suinos. No mesmo estudo,
demonstrou que pisos, portas, botas, roedores e insetos contribuem para infec¢des
persistentes por salmonela em rebanhos suinos.

Estudos recentes demonstram que, em condicdes experimentais, a
Salmonella ssp. pode infectar suinos expostos ao ambiente contaminado por um
periodo de apenas duas horas (HURD et al., 2001).

Os suinos sédo portadores de Salmonella ssp. em muitos tecidos,
especialmente linfonodos e trato digestivo, tornando as fezes e linfonodos
mesentéricos importantes fontes de contaminacdo de carcacas no abatedouro
(ROSTAGNO et al., 2003).

A pocilga de espera antes do abate é um local onde suinos provenientes de
diferentes granjas séo reunidos, havendo maior oportunidade para animais livres de

Salmonella ssp. entrar em contato direto ou indireto com individuos portadores
(VAN DER GAAG et al., 2003).

As pocilgas de espera nos abatedouros podem servir como fonte de
contaminacao de S. entérica em suinos antes do abate, assim como a agua potavel
disponivel para os suinos nas baias de espera pode constituir uma potencial fonte de
infeccdo (SWANEMBURG et al., 2001; ROSTAGNO et al., 2003).

Segundo Berends et al. (1996) a alta taxa de recuperacao de salmonela do
ambiente indica que esse pode contribuir para a persisténcia da infeccdo, uma vez
gue muitas granjas tém ciclos de contaminag¢do com linhagens proéprias de

Salmonella ssp.

A Salmonella choleraesuis, sobrevivem em fezes secas por no minimo 13
meses apos utilizacdo das baias, (GRAY; FEDORKA-CLAY, 2001), demonstrando a
importancia da higienizagédo do ambiente (SOMYANONTANAGUL et al., 2009).

Salmonella existe um ciclo de vida tipico fecal-oral, embora possa ser
transmitida através da cavidade nasal para intestinal (FEDORKA-CRAY et al., 1995).

A Salmonella ssp. pode persistir por longo tempo em ambientes, e isto € um

importante fator de risco. Ha estudos demonstrando alta quantidade de salmonela
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persistente em baias mesmo depois da desinfeccdo. No ambiente externo persiste no
solo por 6 meses (FEDORKA-CRAY et al., 2000).

Muitos dos mesmos fatores de estresse durante o transporte para o
abatedouro podem ser vistos na pocilga de espera nos abatedouros, e tem sido
mostrado que a proporcao de suinos excretando Salmonella ssp. aumenta na medida
do tempo de permanéncia nas baias antes do abate (FEDORKA-CRAY et al.,1995;
WONG et al., 2002).

Estudos epidemiolégicos sugerem que a infecgcdo por Salmonella ssp. em
leitbes € muito menor que em animais adultos, por causa da imunidade lactogénica,
assim se for aplicado sistemas de controle e qualidade por toda a producdo a
prevaléncia de Salmonella em suinos pode ser reduzida. A aplicacdo destes sistemas
de controle requer conhecimentos da prevaléncia da Salmonella em cada granja e ser
monitorada através da sorologia e cultura (FEDORKA-CRAY et al., 2000).

A transmissao da Salmonella ssp. entre hospedeiros ocorre através da via
fecal-oral. Salmonela pode persistir no ambiente por longos periodos. Efetiva limpeza
e desinfeccdo sdo aspectos importantes no controle da doenca. As granjas devem
optar no sistema all in, all out (todos dentro, todos fora), com adequada limpeza e
desinfeccdo na troca de lotes. Existem varias rotas que a Salmonella ssp. pode ser
introduzida na granja e disseminar na propriedade. Medida de controle como troca de
roupas e botas para visitantes, controle de roedores e passaros, sistema de
desinfeccdo de botas, acesso restrito nas baias (FEDORKA-CRAY et al., 2000).

A principal forma de contaminag&o dos suinos € o contato fezes-boca. Suinos
infectados eliminam salmonelas nas fezes, contaminado o ambiente e outros animais.
Sendo assim medidas de limpeza e desinfec¢do sao importantes para o controle da
infeccao (KISH et al., 2003).

A introducéo de Salmonella ssp. na cadeia de produgdo pode ocorrer em
diferentes estagios. Nos estagios primarios, as fontes de infeccdo podem ser animais
pertencentes ao préprio grupo, animais de outros grupos da mesma granja ou fatores
externos como a racao, pessoal ou vetores, como roedores. Durante o transporte, 0s
caminhdes contaminados e no abatedouro a contaminacdo cruzada, a partir de
animais excretores, sdo pontos importantes de contaminacao (VAN DER GAAG et al.,
2004).
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A Salmonella ssp. pode entrar ao longo da cadeia produtiva da carne, através
da alimentacado na propriedade, nas fases do abate, embalagem, desossa fabricacéo
e na preparacdo de alimentos nas casas dos consumidores (WONG et al., 2002).

Animais que ja estdo infectados antes de chegarem ao frigorifico sé@o
responsaveis pela contaminacdo das baias de espera e ser fonte de infeccdo para
outros animais. Assim, para prevenir uma contaminacao cruzada durante o transporte,
a espera e o abate, lotes livres de salmonela deveriam ser separados de animais
provenientes de rebanhos infectados, ou rebanhos com status desconhecido
(BERENDS et al., 1996).

2.4.4 Pré abate

No transporte e no matadouro os animais sao confrontados com uma série de
fatores estressantes, como sons, ruidos, aglomeracdo, mistura de lotes, alta
densidade, longo tempo de transporte, poluentes e agentes infecciosos que atuam
sobre o0 organismo. Apés o estresse de transporte uma contaminacdo endégena €
muitas vezes vista em carcacas de abate e representa um perigo para o consumidor
(SEIDLER et al., 2001).

A infeccdo de suinos expostos ao ambiente contaminado por Salmonella ssp.
pode ocorrer apds um periodo de apenas duas horas, com invasdo dos linfonodos
através do trato gastrintestinal, aumentando o nimero de animais portadores na linha
de abate (HURD et al., 2001).

Para BERENDS et al. (1998), a oclusdo do reto diminui em até 75% a
contaminacao de carcaca suina por Salmonella ssp.

Suinos negativos para salmonela podem ser infectados por caminhdes de
transporte que nao foram higienizados e sanitizados corretamente, assim como pela
mistura de lotes com suinos positivos durante o transporte. Os caminhdes
contaminados podem ser fonte de introdugdo das Salmonellas ssp. em granjas e
abatedouros (FEDORKA CLAY et al.,1995; WONG et al., 2002).

As pocilgas em abatedouros sdo higienizadas no final do dia, portanto é uma
potencial fonte de infec¢ao de animais negativos para Salmonella ssp. ou animais com
baixo indice de infeccdo, que facilmente podem ser infectados por Salmonella ssp.
através do ambiente contaminado e/ou animais positivos, pela via oral, nasal ou pela
pele (MORGAN et al., 1987; FEDORKA CLAY et al.,1995; WONG et al., 2002).

Atualmente pelas inimeras exigéncias do mercado externo e as legislacées, os
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estabelecimentos de abate de suinos, através de programas desenvolvidos pela
industria, a higienizacdo das pocilgas € realizada a cada lote, e desinfectadas em
periodo determinado, geralmente uma vez por semana.

Prevaléncias mais elevadas de Salmonella ssp. tém sido relatados em suinos
testados apods o envio para o abate, em comparacdo com quando elas foram testadas
na fazenda (HURD et al., 2001).

A garantia da origem dos alimentos e agua de bebida auxilia a evitar a entrada
de patdégenos. As instalagbes devem ser de facil higienizacdo, com limpeza,
desinfecgéo e outras praticas a cada troca de lote de animais (WONG et al., 2002).

2.4.5 Estresse no transporte e pré-abate

O estresse de transporte pode causar a multiplicacdo das salmonelas que
estdo em forma latente no organismo, em linfonodos e aparelho digestério, além de
aumentar a excrecao de fezes, pode também aumentar a susceptibilidade a infeccéo
de animais nao infectados (HURD et al., 2001; WONG et al., 2002).

O estresse no transporte podem desencadear a salmonelose em suinos
(ISAACSON et al., 1999; HURD et al., 2001; SEIDLER et al., 2001). Isto pode ter
implicacBes importantes sobre a seguranca alimentar, porque o nimero de animais
infectados por Salmonella ssp. pode as vezes aumentar significativamente durante
aglomeracao antes do abate ocorrendo o risco de contaminacao da carcaca (HURD
et al., 2001, HURD et al., 2002).

Quando acontece um estresse, como o transporte para o matadouro, o animal
positivo ira lancar novamente a bactéria nas fezes e, eventualmente contaminar outros
animais ou produtos de carne, direta ou por contaminacdo cruzada no momento do
abate. Dada a natureza silenciosa da doenca, o controle da contaminacdo dos lotes
onde a maioria dos animais sao abatidos positivos é problematico (QUESSY, 2010).

Vérios estudos relatam que significativamente, ha taxas mais elevadas de
prevaléncia de Salmonelas entérica em suinos testados no matadouro do que em
suinos testados nas granjas de exploracdo (MORGAN et al.,1987; HURD et al., 2001;
HURD et.al., 2002). Essa maior prevaléncia tem sido atribuida ao efeito do estresse
de manejo e transporte. O estresse afeta a ecologia das bactérias do sistema
gastrointestinal e a imunidade de o animal, resultando em aumento da liberagéo da S.
entérica (ROSTAGNO et al., 2003).
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O estresse de transporte é um importante fator par desencadear a
salmonelose em suinos (HURD et al., 2001). Muitos casos de contaminagcdo de
carcaca em abatedouros sdo devido a saida do conteudo intestinal durante a
evisceracdo (FEDORKA-CRAY et al., 2000).

O estresse pré-abate pode ter consequéncias negativas na qualidade da
carne, aumentando, inclusive, o risco de incidéncia de PSE (pale, soft, exudative —
palida, mole, exudativa) e DFD (dark, firm, dry — escura, dura e seca) nas carcacas
(RUBENSAM, 2001).

Fatores ligados ao manejo pré-abate, principalmente durante o transporte dos
animais ao matadouro e durante o periodo de descanso que antecede o abate estdo
associados a incidéncia de carnes PSE (PELOSO, 1998; RUBENSAM, 2001).

A ocorréncia de carnes suinas anormais pode ser devido a fatores ligados ao
manejo pré-abate, principalmente o transporte da granja ao matadouro e descanso
pré-abate. Estima-se que ocorram perdas significativas tanto em quantidade como em
gualidade somente por estas causas (PELOSO, 1998).

O gene halotano, além de determinar a maior predisposicdo ao estresse em
suinos, é responsavel pela producdo de carcacas com maior producdo de carne
magra, porém relacionado a producado de carne PSE (do inglés: pale, soft and
exudative), um problema grave para a industrializacdo de carnes. Porém a alta
freqiéncia de carcacas PSE provavelmente ndo se deva somente ao genotipo
halotano, outros fatores como manejo pré-abate e industrializacdo também
influenciam (CULAU et al., 2002).

Sua presenca no suino contribui para o aumento do percentual de carne na
carcaca, porém, provoca 0 aumento de mortes subitas, especialmente na
movimentacdo e transporte dos animais quando ndo manejados adequadamente
(FAVERO; BELLAVER, 2010).
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Figura 2: Suinos em caminhdo de transporte em abatedouro. Fonte prépria
(2011).
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Figura 3: Desembargue no abatedouro. Fonte prépria (2011).



Figura 5: Baias de espera em abatedouro. Fonte propria (2011).
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2.4.6 Abate

Os suinos depois de insensibilizados e sangrados sdo imersos em um tanque de
escalda, que normalmente reduz o niamero de Salmonella spp. No entanto, se a
temperatura da agua cai abaixo de 62 °C a quantidade de material organico é
suficiente para proteger as bactérias contra o calor, e o risco de bactérias sobreviver
a este processo é aumentado. A escalda ndo afetard apenas a superficie da carcaca,
mas também o sistema respiratério. Além disso, estudos mostraram que a agua
fervente pode ter acesso a varias partes da carcaca através de cortes ou feridas
(WONG et al., 2002).

As bactérias que sobrevivem ao chamusco sao redistribuidas sobre a carcaca inteira
durante o polimento. Além disso, durante o processo de depilacdo, as escovas
rotativas e o polidor podem espalhar fezes para a carcaca, devido a contaminacéo do
equipamento e, podendo resultar na persisténcia de Salmonella ssp.e outros
patégenos entéricos no interior do polidor, tornando assim uma fonte de contaminacéo
da carcaca por um longo periodo (WONG et al., 2002).

Apbs o processo de limpeza, foram identificados como pontos criticos de controle: o
processo de evisceracdo e remoc¢do do conjunto (lingua, eséfago, laringe, traqueia,
pulmdes, coracdo e figado). Se um cuidado especial foi tomado durante a remocao
dos intestinos, a proporcdo de salmonelas contaminando carcaga pode ser
significativamente reduzida. No pré abate deixar os animais sem se alimentar 24 horas
antes do abate, a fim de reduzir o peso e o tamanho do sistema gastrointestinal
minimiza as laceragdes do intestino (WONG et al., 2002).

Swanenburg et al. (2001) fizeram experimento abatendo lotes de suinos soro positivos
e logo apdés abate de suinos soro negativos, os resultados mostraram que a
prevaléncia de Salmonella ssp. em amostras de carne de porco dos soro negativo foi
menor do que em amostras de rebanhos soro positivos, mostraram também que a
contaminacao das carcacas apoés o abate foi parcialmente causada pela salmonela de
rebanhos infectados que foram abatidos antes, e em parte pela flora residencial do
matadouro. Conclui-se que o abate em separado dos rebanhos de suinos
soronegativo pode ser util para diminuir a prevaléncia de Salmonella ssp. em suinos
contaminados apés o abate, e para evitar a contaminacdo cruzada é necessaria uma
melhor limpeza e desinfecg¢éo tanto no frigorifico como nos caminhdes de transporte.

Estudos em um abatedouro de carne irlandeses descobriram que 3,2% das carcacas
estavam contaminadas com Escherichia coli 0157 enquanto o0s valores
correspondentes para a Salmonella e Listeria foram de 2% e 16% respectivamente
(MCEVOY et al., 1999).

A contaminacgao cruzada nas carcacas € uma redistribuicdo de Salmonella ssp. de
suinos positivos durante o processo de abate (WONG et al., 2002).

De acordo com Swanenburg et al. (2001), 20% das carcagas contaminadas
provenientes de rebanhos soro-negativos sao causados por Salmonella ssp.
carreadas pelos suinos, enquanto 80% ¢é o resultado de contaminacdo cruzada
durante o abate.
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De acordo com Berends et al., (1997) existe uma forte correlagcdo entre o numero de
animais que carregam Salmonella spp. em suas fezes e o numero de carcacas
contaminadas no final da linha de abate. Cerca de 70% de contaminacgéo da carcaca
sdo dos proprios animais portadores, e o restante (30%) por contaminacgao cruzada.

Os principais processos envolvidos no risco de contaminacdo por Salmonella ssp. ao
abate sdo a evisceracao e atoalete, mas a escaldagem e a divisdo da carcaca também
podem introduzir o microrganismo, aumentando a contaminacdo na linha de abate
(SEIXAS et al., 2009).

Contudo, pode-se observar que na fase da evisceracao até resfriamento pode ocorrer
a inverso do status de contaminacdo das carcacas, dependendo das praticas
adotadas no abatedouro. Um suino infectado pode tornar-se uma carcaca livre de
Salmonella ssp. se a evisceracdo conduzida cuidadosamente, sem contaminar a
carcaca (VAN DER GAAG et al., 2004). Por outro lado, carcacas de suinos livres de
Salmonella ssp. podem tornar-se positivas por causa de contaminacao cruzada por
bactérias presentes em outras carcacas ou nos equipamentos (SILVA CARDOSO,
2010).

Hurd et al. (2001, 2002) constataram um aumento da diversidade de sorovares
isolados ap0s o abate, em comparacao com a dos isolados e necropsiados na granja
de criacdo. Esse aumento na diversidade sugere que 0s suinos podem ser expostos
a novas fontes de infecgéo por S. entérica ap0s deixarem as granjas de criacao.

Na Comunidade Européia, foram coletadas 19.071 amostras de linfonodos ileo cecal
de suinos abatidos no periodo de outubro de 2006 a setembro de 2007 em todos
Estados-Membros e Noruega. Foi observada um média de 10,3 % de prevaléncia de
Salmonella. Isto significa que na Unido Europeia, no ponto de abate, um em cada dez
suinos que véo para abate, estdo contaminados com salmonelas nos ganglios
linfaticos. Em todos os 24 Estados-Membros relatam resultados positivos para
Salmonella typhimurium e 20 Estados-Membros detectaram Salmonella derby, que
sdo dois sorovares comuns encontrados em casos de infeccdo por Salmonella ssp.
em humanos. Treze Estados-Membros coletaram swabs da carcaca para determinar
a prevaléncia da contaminacéo externa com Salmonella ssp. Os resultados mostraram
gue a prevaléncia em 8,3%, das carcacas, 0 que significa que um em cada doze
carcagas foram contaminadas com Salmonella ssp. (EFSA, 2008Db).

S. typhimurium foi sorotipo mais comum isolado na superficie das carcacas de suinos
de abate e detectado em 49,4% carcacas positivas. O segundo sorovar mais frequiente
foi S. derby presente em 24,3% das carcacgas positivas (EFSA, 2008b).

Enquanto os animais com Salmonella ssp. entrar matadouros, sempre havera a
transmissao de Salmonella spp. para 0s consumidores, mesmo gue 0 pProcesso é
realizado de acordo com rigorosos codigos de boas praticas de fabricagcdo (BERENDS
et al., 1997).

As carcagas contaminadas com salmonelas sédo constantemente postos para efetuar
0s cortes. Limpezas provisorias, desinfec¢do de superficies e utensilios nas pausas e
no final da jornada de trabalho muito provavelmente ir4 evitar no maximo 10% de todas
as contaminacgbes cruzadas que ocorre durante um dia de trabalho. Enquanto as
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carcacas contaminadas estdo sendo processadas, € praticamente inevitavel a
ocorréncia das contaminagbes cruzada, que ocorrem em agougues e
estabelecimentos de cortes. Pode-se concluir que, nestas circunstancias, mesmo com
a implementacao de codigos de boas praticas de fabricacédo (BPF) e Analise de

Perigos Criticos de Controle (APPCC), ndo serdo eficazes para o controle de
Salmonella spp. (BERENDS et al., 1998).

B/5/2011

Figura 6: Suinos conduzidos pelo corredor de matanca. Fonte prépria (2011).



Figura 7: Tanque de escalda. Fonte prépria (2011).

Figura 8: Processo de abate. Fonte propria (2011).
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Figura 9: Carcacas de suinos em camara de refrigeracdo. Fonte propria
(2011).

2.4.7 Racao e alimentag&o animal

As racoes fazem parte do sistema produtivo animal e quando usadas intensivamente
representam cerca de 60 a 80% do custo da producdo animal, sendo que a qualidade
das mesmas deve ser garantida (BELLAVER, 2004).

Muitos pesquisadores atribuem risco significativo de introdugédo de Salmonella ssp.
através de alimentacdo, sendo a maior exposicdo dos animais através de racdo
contaminada. Dessa forma, tem sido demonstrada a relagcdo entre sorovares
encontrados em amostras de racdo com aqueles recuperados de animais (FEDORKA-
CRAY! et al. apud SILVA CARDOSO, 2010).

Foi demonstrado através de experimentos que 0s animais podem ser infectados em
consequéncia do consumo de alimentos contaminados por Salmonella ssp. Nao ha
davidas de que o controle do processo e as medidas adequadas de descontaminacgéo
sdo necessérios a fim de evitar a disseminacdo de alimentos contaminados nos
rebanhos (FUNCK, 2008).

! FEDORKA-CRAY, P.; McKEAN, J.D.; BERAN, G.W. Prevalence of Salmonella in swine and pork: A farm to
consumer study. ISU Swine Research Report, 1997.



30

Muitos estudos epidemioldgicos constataram que suinos alimentados com ragdes
peletizadas tiveram maior soroprevaléncia de Salmonella ssp. quando comparados
com agueles alimentados com dietas em forma de farinha. Dietas que s&o
acidificados, com adi¢do de soro de leite, &cidos organicos ou fermentados tém sido
associados com a prevaléncia de Salmonella ssp. reduzida (FUNCK, 2008).

A Salmonella ssp. esta amplamente espalhada no ambiente e esta presente também
naracao dos animais. As tentativas de entender e controlar este patégeno sao dificeis,
porque a salmonela pode estar presente na racdo animal sem ser detectavel, e assim
causar risco para o consumidor final. As estratégias de controle devem ser adaptadas
as espécies animais especificas e ainda ser aplicavel a um grande nimero de animais.
Portanto, para atingir este patégeno, devemos também entender o seu papel na
natureza e no trato gastrointestinal de animais destinados a alimentacdo (CALLAWAY,
et al., 2008).

A utilizacdo de farinhas de origem animal € apontada como a principal fonte de
introducéo de Salmonella ssp. na ragéo. Pesquisas estimam que 15% a 30% de todas
as infec¢cdes no periodo de terminacdo podem ser atribuidas a contaminacédo e
recontaminacéo de racdo. Desta forma, é importante considerar que a contaminacao
da racédo nos silos ou comedouros pode ter um importante papel na propagacéo do
ciclo de contaminacéo na granja (BERENDS et al., 1996).

Os animais podem ser infectados através de racdo contaminados com Salmonella,
podendo causar a doenca clinica em alguns animais, mas principalmente causar
doenca na forma assintomatica. Os animais também podem ficar infectados a partir
contato direto de outros animais, ou através de um ambiente contaminado em que a
fonte original pode ter sido introduzida por alimentos contaminados por Salmonella
ssp. (EFSA, 2008a).

No Brasil um exemplo concreto de busca de qualidade de racdes foi realizado pelo
Sindiracbes que editou o manual de boas praticas de fabricacdo para
estabelecimentos de produtos para alimentacao animal, sendo que em marco de 2004
o programa do Sindiracdes foi atualizado, sendo emitido o selo de certificacdo de BPF
avancado (BELLAVER, 2004).

Atualmente o Sindiragbes adota a nomenclatura do Feed & Food Safety, Gestao do
Alimento Seguro, manual revisado em janeiro de 2008. Os requisitos estabelecidos
sdo similares aos exigidos nos programas de certificagcdo de ambito internacional,
permitindo que o protocolo de certificacdo do Sindiragbes seja reconhecido como
equivalente pelas certificadoras internacionais. Este programa é apresentado em 3
opcOes de certificacdo, certificacdo em BPF, certificacdo em APPCC e certificagao de
equivaléncia internacional (SINDIRACOES, 2008).
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2.4.8 Profilaxia

A sorologia tem sido a base de programas de controle de Salmonella ssp. em suinos.
Através da realizacao de trés testes soroldgicos consecutivos dos lotes recebidos de
cada produtor, programas de controle como o dinamarqués preveem a classificagéo
das granjas de acordo com o risco que representam para a contaminacao do produto
final. Por esse critério, granjas com elevada soroprevaléncia representariam um risco
maior de contaminacéo da linha de abate e do produto, devendo ter um tratamento
diferenciado em termos da ordem de abate e implementar medidas de controle no
rebanho. Ao lado disso, a deteccdo de Salmonella ssp., permanece como ferramenta
importante no controle de qualidade de racbes e produtos, na avaliacdo da
contaminacao ambiental e em estudos epidemioldgicos (SILVA CARDOSO, 2010).

Medidas como: a ndo utilizagdo de lamina d’agua, o controle de roedores, o0 uso de
racao de boa qualidade, a diminuicdo da mistura de animais de diferentes origens na
creche e terminacgdo reduzem as possibilidades de infeccdo dos suinos. Além destas
medidas, os programas de controle indicam normas de biosseguranga, limpeza e
desinfeccéo e cuidados no manejo pré-abate KISH et al. (2003).

A combinacéo de limpeza e desinfeccdo de segregacdo entre os grupos com faixa
etaria diminui o potencial de exposi¢cdo e infeccdo por Salmonella(FUNK,2008).
Esforgos para o controle da Salmonella ssp. em suinos devem ser no sentido de
minimizar ou prevenir a exposi¢cdo da Salmonella ssp. e aumentar a resisténcia dos
suinos (WONG et al., 2002).

A erradicacdo de Salmonella ssp. em granjas de suinos ou de manutencdo "zero
prevaléncia em suinos" ndo parece ser pratico ou possivel nos criadouros de suinos,
0s programas de controle em vigor € para manter os niveis de Salmonella ssp. baixos
(RAJIC; KEENLISIDE, 2001).

Baseados no potencial de risco das fontes de Salmonella ssp. existem vérias formas
de prevencédo e controle, como o controle de passaros, moscas, roedores e outras
pragas nos locais de armazenamento da racdo, assim como manter longe das baias
de suinos cachorros e gatos, irdo ajudar na prevencao da introducdo da Salmonella
Ssp. no ambiente.

2.4.9 Resisténcia microbiana

A grande maioria dos organismos resistentes a drogas surgiu como resultado de
alteracdes genéticas, adquiridas por meio de mutacdo ou transferéncia de material
genético durante a vida dos microorganismos, e processos de selecao subsequentes
(FDA, 2010).

A resisténcia se desenvolve como resultado de mutacéo espontdnea em um
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locus no cromossomo microbiano que controla a susceptibilidade para um
antimicrobiano. A presenca da droga serve como um mecanismo de selecdo para
suprimir microrganismos sensiveis e permitir o crescimento de bactérias resistentes.
As mutacBes espontdneas sdo transmissiveis verticalmente. A resisténcia também
pode se desenvolver como resultado da transferéncia de material genético entre
bactérias. Plasmideos, que sdo pequenas moléculas de DNA extra-cromosal,
transposons e integrons, que sao pequenas sequéncias de DNA, pode ser transmitido
verticalmente e horizontalmente e pode codificar a resisténcia multipla. Acredita-se
gue a maior parte da resisténcia adquirida € mediada por plasmideo embora 0 método
de transferéncia da resisténcia varie de acordo com as drogas especificas e
combinacdes de bactérias (FDA, 2010).

Resisténcia depende de diferentes mecanismos e mais de um mecanismo pode
funcionar com 0 mesmo antimicrobiano. Microorganismos resistentes a um
antimicrobiano também podem ser resistentes a outros antimicrobianos que
compartilham um mecanismo de a¢do ou de ligacdo semelhantes. Tais relacoes, €
conhecida como resisténcia cruzada, existem principalmente entre os agentes que
estdo intimamente relacionados quimicamente (neomycinkanamycin, por exemplo),
mas também pode existir entre as substancias quimicas estruturalmente
independentes (por exemplo, eritromicina, lincomicina). Os microrganismos podem
ser resistentes a varios independentes antimicrobianos. Uso de um tipo de
antimicrobiano pode também criar resisténcia a outros antimicrobianos (FDA, 2010).

2.4.10 Desinfetantes

Estudos realizados comprovam que a eficiéncia dos desinfetantes frente a Salmonella
ssp. esta relacionada com as condi¢ces de sua utilizagdo, principalmente quanto a
auséncia de matéria organica e tempo de exposicao. Foi comprovado também que em
temperaturas baixas os desinfetantes diminuem sua eficiéncia, portanto quando
estiver muito frio € aconselhavel que se utilize 4gua morna para diluir o desinfetante.
As recomendacdes gerais para o controle de Salmonella ssp. em granja de suinos sao
baseadas em normas de biosseguranca, correta realizacdo do vazio sanitario e
correcdo dos fatores de risco. Recomenda-se a escolha de um protocolo que privilegie
a remoc¢ao da matéria organica antes do uso do desinfetante, sendo que esta retirada
deve passar por uma boa limpeza seca, seguida da limpeza umida dos equipamentos,
piso e paredes, utilizando detergentes, agua sob pressédo e/ou agua quente. Os
resultados do estudo mostraram uma boa eficiéncia do hipoclorito de sodio (10 a 12%
de cloro ativo) na dose de 1 litro de desinfetante para 10 litros de agua e do derivado
de fenol na dose de 1 litro de desinfetante para 250 litros de agua (KISH et al., 2003).

Praticas de limpeza e desinfec¢cdo tornam-se cruciais na redugdo do risco de
contaminacdo e da doenca clinica dos animais. Também tem sido proposto que o
sistema todos dentro, todos fora de producdo de suinos contribui para a reducdo da
prevaléncia de Salmonella ssp. Contudo, praticas de manejo e o uso de detergentes
e desinfetantes s6 serdo Uuteis se feito adequadamente. Isto implica que
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procedimentos sem limpeza e desinfeccdo adequados podem nao reduzir os niveis
de contaminacgéo de Salmonella ssp. abaixo de dose infectante minima, mantendo um
ciclo de infeccéo nos rebanhos (FEDORKA-CRAY et al., 2000; KISH et al., 2003).

2.4.11 HACCP

O HACCP é o meio mais eficaz de garantir a seguran¢a dos alimentos, protegendo
assim a saude dos consumidores. No abate de carne, como em qualquer processo de
producédo de alimentos, existem fatores que irdo afetar negativamente a qualidade do
produto final. A carne de porco plano HACCP tem 5 PCC (sapeco, evisceracao,
lavagem de agua quente, vapor de pasteurizacdo e resfriamento) Os riscos bioldgicos
em carne de porco para abate sdo bactérias patogénicas, principalmente as
salmonelas, e estas podem ser controladas a chamusco, evisceracédo, lavagem de
agua quente, vapor de pasteurizacao e resfriamento (BOLTON; SHERIDAN, 2002).

O BPF - Boas Préticas de Fabricacdo e PPHO - Procedimento Padrao de

Higiene Operacional integra o programa de pré requisitos, que aliado ao programa
HACCP - Hazzard Analysis Control Point se complementam na industria para a
producdo de um alimento seguro (CERATTI, 2003).

A garantia de um produto livre de Salmonella ssp. passa por medidas de controle
implementados na granja, no transporte, na espera pré-abate e na linha de
processamento. Somente um programa integrado em todas as fases pode garantir o
sucesso dos programas de controle (FUNCK, 2008; SILVA; CARDOSO, 2010).

Salmonela € um importante patégeno de origem alimentar para a saude publica
Avancos significativos foram feitos na industria suina na diminuicdo da contaminacgao
com salmonelas na cadeia produtiva de carne suina desde o momento do abate até o
processamento. A expectativa de que as normas de abate e processamento ficardo
mais rigorosos, criando uma presséao de frigorificos e processadores para reduzir a
prevaléncia de Salmonela em produtos de origem suina (FUNCK, 2008).

Tem sido descrito que as fazendas dinamarquesas que tinham uma area para trocar
de roupa e as botas antes de entrar ou sair da area de suinos em combinacdo com a
producéo all-in/all-out eram quase trés vezes menos provavel de ser soropositivos
para Salmonela de fazendas que se no tem essas praticas de controle em vigor
(FUNCK, 2008).

Pontos criticos podem ser identificados em cada abatedouro e estes pontos devem
ser monitorados (temperatura, contagem bacteriana, inspec¢éao visual, etc), como parte
do HACCP do abatedouro.
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3 CONSIDERACOES FINAIS

Em nivel da granja ou do produtor priméario, os desafios sdo semelhantes aos
enfrentados pela industria: a necessidade de alcan¢ar uma maior eficiéncia produtiva,
a adocéo de novas tecnologias, atenderem regulamenta¢cdes cada vez mais rigorosas,
um apoio governamental em declinio, e tudo isso com a necessidade de continuar
competitivo nos mercados local, internacional e mundial.

Os governos enfrentam a ardua tarefa de proteger os consumidores e garantir uma
renda justa para os agricultores.

Nestes ultimos anos hd uma énfase maior nas questdes em torno da producédo de
carnes, abrangendo desde a seguranca do produto, saude humana e animal, como
BSE, dioxina, patogénicos, aditivos, bem estar animal, prote¢do do meio ambiente e
acordos de comércio internacionais (VERBEKE, 2001).

Na Europa nota-se uma tendéncia do consumidor preocupac¢do com a seguranc¢a da
carne e crescente preocupacdo com o bem estar animal no momento de tomar
decisédo quanto ao consumo da carne.

Ao longo do da cadeia fazenda ao garfo, existem muitos processos que afetam a
prevaléncia de patégenos e aumentam o risco para a saude humana. Desde a criacéo,
estabulacdo, producgédo, transporte, aglomeracdo nos abatedouros, processos de
abate e fabricacdo, bem como manipulagéo no varejo e finalmente o consumo final.

Medir o impacto da prevaléncia de Salmonella ssp. em cada processo € uma primeira
etapa no desenvolvimento de estratégias de reducdo de patdgenos. (HURD et al.,
2001).

Os trés principais fatores que influenciam na qualidade microbiolégica das carnes séo:
manipulacéo, tempo e temperatura (WONG et al., 2002).

O Brasil como grande exportador de carnes deve estabelecer medidas de controle
sanitarios cada vez mais rigidos evitando assim grandes prejuizos devido a perdas
indiretas, através de embargos econbmicos impostos por paises importadores
(SHINOHARA et al., 2008).

A garantia de um produto livre de Salmonella ssp. passa por medidas de controle
implementadas na granja, no transporte, na espera pré-abate e na linha de
processamento. Somente a acéo integrada em todas as fases garantira o sucesso dos
programas de controle (SILVA CARDOSO, 2010).

Na agropecuéria, o0 GAP-Good Agriculture Practice, os controles de salmonela, da
composicédo da Ultima ragdo, o jejum alimentar pré abate de 16 a 24 h para o adequado
esvaziamento gastrico, 0 manejo de transportes de animais vivos, o descanso de
pocilga, a higiene nal dos animais e a insensibilizacdo pré abate sédo praticas cuja
adocdo minimizam os riscos de Salmonela ssp., de residuos medicamentosos e da
contaminacao micobiologica na evisceragdo e ou processamento (CERATTI, 2003).
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O Brasil deve seguir o exemplo de outros paises produtores de carne suina e
desenvolver programas de controle de Salmonella, atendendo as exigéncias
crescentes dos consumidores e melhorando o padrdo sanitario dos produtos de
origem animal (SEIXAS et al., 2009).
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