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Ocorrência de Salmonella sp. em cortes de pernil
provenientes de lotes suínos portadores ao abate*

Salmonella sp. occurrence in rump cuts from batches of carrier pigs at slaughter

Roberta Bandeira1, Débora da Cruz Payão Pellegrini2 & Marisa Cardoso3

RESUMO

Suínos portadores assintomáticos de Salmonella sp. ao abate podem ser fonte de contaminação de carcaças.
Posteriormente, a elevada manipulação durante o processamento pode resultar em contaminação cruzada e amplificação do
índice de produtos positivos. A partir disso, o presente estudo teve como objetivo determinar a freqüência de isolamento de
Salmonella sp. em cortes de pernil originários de lotes de suínos portadores ao abate. Foram coletadas amostras de conteúdo
intestinal de suínos (n=48) ao abate e de cortes de pernil (n=99), provenientes dos mesmos lotes de animais. As amostras de
cortes de pernil foram analisadas em “pools” de três amostras. As amostras colhidas foram submetidas a protocolo de isolamento
e identificação de Salmonella sp. Verificou-se que 50% das amostras de conteúdo intestinal e 55,5% dos “pools” de cortes de
pernil foram positivos para Salmonella. Foi encontrada uma grande variedade de sorovares de Salmonella sp., sendo que S.
Panama foi o mais prevalente. Os resultados sugerem que a entrada de animais no frigorífico excretando Salmonella sp. contribui
para a contaminação do produto final. A diversidade de sorovares e clones encontrados indicam a existência de múltiplas
fontes de contaminação, tanto para os animais quanto para o produto final.

Descritores: Salmonella, suíno, cortes de pernil.

ABSTRACT

Salmonella carrier pigs at slaughter may be a source of carcass contamination. Moreover, the extensive manipulation
during the cuts processing can result in cross-contaminations and amplification of final products contamination. In this sense,
the aim of this study was to evaluate the frequency of Salmonella- positive rump cuts originated from positive slaughter pigs
batches. Samples of intestinal contents (n=48) from slaughter pigs and rump cuts (n=99) from the same pig batches were tested
for the presence of Salmonella, using an isolation protocol previously described. Rump cuts were analyzed in pools of three
samples. Salmonella was isolated from 50% of the intestinal content samples and from 55.5% of the rump cuts pools. A great
diversity of serovars was found among the Salmonella isolates, and S. Panama was the most prevalent. The results indicate that
pigs excreting Salmonella at slaughter are an important source for rump cuts contamination. The high diversity of serovars and
clonal groups found demonstrated the multiple origins of contamination of animals and products.
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INTRODUÇÃO

A salmonelose é uma das causas mais comuns
de doenças transmitidas por alimentos, sendo vei-
culada, principalmente, por alimentos de origem ani-
mal [15]. No caso dos suínos, a infecção causada pela
maioria dos sorovares de Salmonella apresenta-se na
forma subclínica [19]. Devido à dificuldade da detecção
de portadores assintomáticos antes do abate, esses
animais representam um risco para a inocuidade dos
produtos, podendo ser fonte de contaminação cruza-
da para instrumentos e carcaças durante o processa-
mento [2,14].

Suínos portadores de Salmonella sp. ao abate
foram identificados anteriormente no sul do Brasil [3],
demonstrando-se uma importante amplificação no
índice de amostras positivas ao longo do processa-
mento de lingüiça frescal produzida com matéria-
prima proveniente de lotes positivos [5]. Já em relação
aos cortes de carne, que sofrem menor manipulação
durante o processamento, é possível supor que a
qualidade final esteja mais relacionada à contamina-
ção superficial das carcaças do lote de origem.

A partir disso, esse estudo teve como objetivo
avaliar a freqüência de isolamento de Salmonella sp.
em cortes de pernil suíno provenientes de carcaças
oriundas de lotes com prevalência de suínos porta-
dores, comparando os sorovares e os perfis de resis-
tência a antimicrobianos dos isolados obtidos.

MATERIAIS E MÉTODOS

Foram realizadas três amostragens, em dias
distintos, em um frigorífico localizado no sul do Bra-
sil, no período de julho de 2001 a março de 2002. A
cada amostragem, foram colhidos fragmentos de in-
testinos de animais, selecionados aleatoriamente, per-
tencentes a três lotes abatidos. No dia subseqüente
eram colhidos os fragmentos de corte de pernil de
carcaças pertencentes aos mesmos lotes amostrados
anteriormente.

O número de amostras de conteúdo intestinal
foi calculado pelo programa Epi-Info [8], conside-
rando a prevalência previamente determinada [3],
intervalo de confiança de 95% e precisão absoluta
de 25%, resultando em 16 amostras (n=16) por amos-
tragem. Para as coletas de pernil, o número de amostras
foi calculado considerando uma prevalência detectável
de 3% e intervalo de confiança de 95%, totalizando
99 amostras (n=99). As amostras de pernil foram pro-
cessadas em pool de três amostras, resultando em 33

pools processados por amostragem. Todas as amos-
tras colhidas foram mantidas em caixas isotérmicas,
e processadas imediatamente após a chegada no Setor
de Medicina Veterinária Preventiva da Universidade
Federal do Rio Grande do Sul.

Para isolamento de Salmonella sp. foi utilizado
protocolo padronizado anteriormente [16], compreen-
dendo etapas de pré-enriquecimento, enriquecimento
seletivo em Caldo Rappaport-Vassiliadis1 e Tetratio-
nato1, seguido de isolamento em ágar XLT-41 e Lactose-
sacarose-bile (BPLS)1. Colônias suspeitas foram iden-
tificadas por provas bioquímicas e pelo teste de
aglutinação em lâmina, utilizando o Soro Salmonella
Polivalente Somático (PROBAC) 2. Uma colônia con-
firmada de Salmonella sp. de cada uma das amostras
positivas foi enviada para sorotipificação na Funda-
ção Instituto Oswaldo Cruz (FIOCRUZ).

Paralelamente, os isolados sorotipificados
foram testados quanto a sua resistência a antimicro-
bianos pelo método da difusão em ágar Mueller-Hinton
[6]1. Foram utilizados no teste discos3 dos seguintes
antimicrobianos: ácido nalidíxico (30 mg), amicacina
(30 mg), amoxacilina/ácido clavulânico (20/10 mg),
ampicilina (10 mg), cloranfenicol (30 mg), sulfa/trime-
toprima (5 mg), estreptomicina (10 mg), gentamicina
(10 mg), sulfonamida (300 mg), tetraciclina (30 mg)
e tobramicina (10 mg). A cepa de Escherichia coli
ATCC 25922 foi utilizada para testar a qualidade dos
discos de antimicrobianos.

Os dados de prevalência de Salmonella sp. nos
animais ao abate e presença de Salmonella sp. no
produto final foram comparados pelo teste de Wil-
coxon, utilizando-se o programa SPSS [20]. Diferenças
estatísticas foram consideradas significativas em p<
0,05.

RESULTADOS

Nas três amostragens realizadas, encontrou-
se uma freqüência média de 50% (24/48) de suínos
positivos para Salmonella sp. no conteúdo intestinal.
Os cortes de pernil provenientes destes lotes de ani-
mais, por sua vez, foram positivos para Salmonella
sp. em 55,5% (55/99) dos “pools” de amostras anali-
sados (Tabela 1). Não houve diferença estatisticamente
significativa entre os percentuais de amostras positi-
vas encontrados no conteúdo intestinal e no produto
final.

Dos 79 isolados de Salmonella enterica, 15
foram não tipáveis e os demais foram classificados
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em 8 sorovares distintos (Tabela. 1). Entre os 24 isola-
dos de conteúdo intestinal, predominaram os sorovares
Panama (n=9) e Typhimurium (n=5), enquanto os 55
isolados provenientes de cortes de pernil foram clas-
sificados principalmente nos sorovares Panama (n=24)
e Bredeney (n=12). O sorovar Ohio foi isolado somente
a partir de cortes de pernil, enquanto, os sorovares
Derby e Orion foram encontrados apenas entre iso-
lados de conteúdo intestinal. Constatou-se variação
entre os sorovares encontrados em isolados provenien-
tes de animais e de produto final em todas as amos-
tragens realizadas. S. Typhimurium; S. Bredeney e
S. Panama foram os únicos sorovares identificados
tanto em isolados provenientes de conteúdo intesti-
nal como de cortes de pernil colhidos numa mesma
amostragem.

A distribuição de amostras resistentes aos anti-
microbianos testados, de acordo com o sorovar, consta
na Tabela 2. Cinco isolados pertencentes ao sorovar
Panama foram sensíveis a todos os antimicrobianos.
Os maiores índices de resistência foram encontrados
contra sulfonamida (n=56), estreptomicina (n=36),
ácido nalidíxico (n=32) e tetraciclina (n=28). Não
houve concordância entre os perfis de resistência de
grupos de isolados, classificados em um sorovar co-
mum, provenientes de animais e produto final colhi-
dos numa mesma amostragem (Tabela 3).

DISCUSSÃO

No presente estudo ficou evidenciado o iso-
lamento de Salmonella sp. em cortes de pernil prove-
nientes de lotes com a presença de suínos portadores
ao abate. Ainda, foi observado que a freqüência de
cortes de pernil positivos não diferiu estatisticamente
da percentagem de isolamentos obtidos a partir de
conteúdo intestinal dos animais abatidos, demons-
trando que animais positivos ao abate são efetiva-
mente um fator de risco para a contaminação do pro-
duto final. A presença de suínos positivos ao abate,
por sua vez, pode resultar de infecções ocorridas na
granja de origem, durante o transporte ou nas baias
de espera do frigorífico [2,18,21,23]. Ao lado disto, já
foi demonstrado que Salmonella sp. é capaz de invadir
o trato gastrintestinal após poucas horas da infecção
dos animais [13], o que torna o período de transporte
e espera pré-abate altamente crítico para os lotes que
saem negativos da granja. Apesar da disseminação da
bactéria poder ocorrer em diferentes tecidos, o trato
gastrintestinal representa o principal sítio de presença
de Salmonella sp. nos suínos portadores [9]. Dessa
forma, o extravasamento do conteúdo intestinal du-
rante a evisceração pode ser responsável pela conta-
minação da carcaça do próprio animal, bem como a
contaminação cruzada de outras carcaças, instrumen-
tos e ambiente [2,4,23].
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Tabela 1. Número de amostras positivas e sorovares de Salmonella sp. isolados em conteúdo intestinal e cortes de pernil
colhidos no sul do Brasil, no período de julho de 2001 a março de 2002.

*Número de amostras colhidas em cada amostragem. ** Número de pools de três amostras de corte de pernil colhidas em cada amostragem.
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oihO 2 - 1 1 - - 1 - - - - -

noirO 2 - 1 - - - 1 1 1 1 - 1

latoT 97 91 82 23 4 71 31 63 65 01 3 41

Tabela 2. Número de isolados de Salmonella sp. resistentes a antimicrobianos, de acordo com o sorovar, provenientes de
amostras de conteúdo intestinal e cortes de pernil colhidos no sul do Brasil, no período de julho de 2001 a março de 2002.

AMC= Amoxacilina + Ácido Clavulânico, AMI= Amicacina, AMP= Ampicilina, CLO= Cloranfenicol, EST= Estreptomicina, GEN= Gentamicina,
NAL= Ácido Nalidíxico, SUL= Sulfonamida, SUT= Sulfa/trimetoprima, TET= Tetraciclina e TOB= Tobramicina.
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Tabela 3. Perfis de resistência a antimicrobianos de isolados pertencentes a um mesmo sorovar se Salmonella enterica, prove-
nientes de amostras de conteúdo intestinal e cortes de pernil, colhidos em uma amostragem comum conduzida em frigorífico
do sul do Brasil, no período de julho de 2001 e março de 2002.

Estudos anteriores conduzidos na mesma re-
gião haviam demonstrado a presença de animais
portadores de Salmonella ao abate [3], assim como a
associação entre a presença de lotes positivos e a con-
taminação de lingüiça frescal [5]. Nesse estudo, lotes
com prevalência de portadores em linfonodos entre
81 e 87%, resultaram em até 100% das amostras de
massa de embutimento com a presença de Salmonella
sp. Esse resultado demonstra a contaminação cruzada
que pode ocorrer em produtos altamente manipula-
dos e que incluem a mistura de matéria-prima origi-
nária de carcaças de diferentes lotes. Já no caso dos
cortes de pernil, o processamento envolve uma menor
manipulação e a origem do produto tem relação mais

evidente com o lote dos animais abatidos, o que se
refletiu na freqüência de isolamento em ambos os
tipos de amostra analisados no presente estudo.

As múltiplas fontes de contaminação e re-
contaminação presentes ao longo da cadeia produtiva
refletiram-se também na diversidade de sorovares
encontrados nos animais e nos cortes de pernil. Dessa
forma, mesmo entre isolados provenientes de um
evento de amostragem comum, constatou-se a pre-
sença de sorovares distintos. A diversidade de soro-
vares tem sido explicada pela mistura de animais,
vindos de diferentes granjas [22], pelo contato com
ambiente de espera pré-abate com contaminação resi-
dual [18] e pela contaminação cruzada de carcaças na
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linha de processamento [21,23]. Essa complexa cadeia
de transmissão, por sua vez, torna programas de con-
trole de Salmonella de difícil execução, necessitando
o comprometimento de todos os elos da cadeia pro-
dutiva para que se alcance o sucesso.

Uma outra preocupação crescente em relação
aos alimentos está relacionada à seleção de cepas
resistentes pelo uso de antimicrobianos, na produção
animal [7]. Principalmente a possibilidade do consumo
de alimentos contaminados com bactérias patogênicas
resistentes, tem levado ao constante monitoramento
de isolados provenientes de animais e de produto [1].
No presente estudo, não houve diferença significativa
entre as freqüências de resistências encontradas entre
os isolados de animais e de cortes de pernil, indicando
que as cepas resistentes que provavelmente circula-
vam nas granjas chegaram até o produto a ser adqui-
rido pelo consumidor. Da mesma forma, observa-se
que os maiores índices de resistência foram detecta-
dos contra antimicrobianos de uso freqüente em suí-
nos, concordando com relatos anteriores [3,5]. Entre
os antimicrobianos testados, a resistência encontrada
ao ácido nalidíxico assume importância, uma vez que
cepas resistentes necessitam de concentrações mais
elevadas de fluoroquinolonas para serem inibidas. Essas
drogas, por sua vez, são consideradas de eleição no
tratamento de casos de salmonelose grave em huma-
nos [12].

Paralelamente, o perfil de resistência a antimi-
crobianos tem sido empregado como uma ferramenta
para identificar linhagens clonais entre isolados de
Salmonella pertencentes ao mesmo sorovar [3,10,11].
Geralmente, esses padrões têm sido empregados combi-
nados a métodos genotípicos, uma vez que os perfis
de resistência podem sofrer modificação ao longo
do tempo. No presente estudo, os perfis de resistên-
cia de isolados classificados em um sorovar comum
foram comparados para avaliar se as cepas encontra-
das nos animais abatidos estavam presentes nos cortes
de pernil oriundos dos mesmos lotes. Os resultados
obtidos não permitiram demonstrar claramente a pre-
sença de linhagens clonais no produto, que estives-
sem presentes nos animais pertencentes aos lotes
amostrados. Essa observação enfatiza as múltiplas
origens de contaminação de produtos, bem como a
existência de grande diversidade de clones tanto na
granja e como na linha de processamento.

Os dados obtidos indicam a necessidade do
estabelecimento de medidas de prevenção e controle
em relação à presença de Salmonella sp. nos produ-
tos de origem suína, bem como o constante monitora-
mento da presença de isolados resistentes a antimicro-
bianos em alimentos de origem animal.
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1Merck, Brasil, Rio de Janeiro, Brasil.
2PROBAC do Brasil, São Paulo, Brasil.
3Sensidisc, DME, Araçatuba, Brasil.
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