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Prevaléncia de suinos portadores de Salmonella sp. ao abate e contaminacao
de embutidos tipo frescal”

Prevalence of Salmonella carrier pigs at slaughter and contamination of fresh pork sausage

Sandra Maria Ferraz Castagna’, Patricia Schwarz', Claudio Wageck Canal?
& Marisa Ribeiro de Itapema Cardoso?

RESUMO

O abate de suinos portadores de Salmonella sp. é considerado o primeiro ponto critico para a contaminagéo do
produto final. O risco representado por esses animais tende aaumentar quando abactéria esta presente em porcoes da carcaca
que chegam até o consumidor. No presente estudo, buscou-se verificar a associacao da preval éncia de suinos portadores de
Salmonella sp. ao abate e a contaminagdo damassa utilizada nafabricag@o de embutidostipo frescal, produzida com matéria-
prima proveniente destes animais. Numa primeira etapa, foram realizadas trés visitas a um frigorifico, onde foram coletados
“pooals’ delinfonodos submandibulares/tonsilas (LT) e contelido intestinal (Cl) de 16 animais em cada oportunidade. No dia
subseqiiente ao abate, foram col etadas 99 porgBes damassa, produzidacom acarne dos animai s abati dos, imediatamente antes
do embutimento. Encontrou-se umapreval énciamédiade 83,33% dos suinos portadores de Salmonella sp. ao abate, enquanto
que 93,94% das amostras de massa de embutimento foram positivas. Os sorovares mais freqiientemente isolados foram
Panama, Bredeney e Typhimurium. Numasegunda etapa, quantificou-se a bactériaem amostras positivas para Salmonella sp.
Duas amostras, escol hidas al eatoriamente na quarta col eta, apresentaram 93 NMP/g e 150 NMP/g de S. Bredeney. Por outro
lado, naquintacol eta, asduasamostras escol hidas apresentaram <3 NM P/g, respectivamente, de S Typhimurium e S Mbandaka.
Os resultados do presente estudo demonstraram que a presenca de Salmonella sp. em linfonodo submandibular/tonsila
esteve associada com a contaminacdo da massa para embutimento. Por outro lado, a quantidade de Salmonella sp. presente
no produto fina esteve abaixo da dose infectante comumente proposta para humanos.

Descritores: Salmonella sp., suino, linfonodos submandibulares, tonsilas, embutidos.
ABSTRACT

The dlaughter of Salmonella carrier pigs is considered the first critical point for the contamination of pork
products. The risk represented by positive animals tends to increase, when this pathogen is found in carcass portions
consumed by the population. The aim of this study was to assess the implication of the Salmonella positive pigs preva-
lence at slaughter on the contamination of ground meat used for fresh sausage production. In afirst phase, mandibular
lymph node/tonsil pools (LT) and intestinal contents (Cl) of 16 animals where collected in each one of three samplings
conducted at an abattoir in Southern Brazil. On the day after, 99 samples of the ground meat, produced with carcass parts of
pigs slaughtered in the previous day, were collected immediately before the casing. The mean prevalence of Salmonella
carrier pigsat daughter was 83.33%, while 93.94% of the ground meat sampleswere positive. The most prevalent serovars
were Panama, Bredeney, and Typhimurium. In asecond phase, a Salmonella quantification protocol was applied on ground
meat positive samples collected on two additional sampling days. Two samples randomly chosen at the fourth sampling
presented 93 MPN/g and 150 MPN/g of S. Bredeney. On the other hand, two samples from the fifth sampling presented <3
MPN/g, respectively, of S Typhimurium and S. Mbandaka. Theses results demonstrated that the slaughter of Salmonella
positive pigs implicated on the fresh pork sausage contamination. On the other hand, the amount of Salmonella found in
ground meat samples was lower than the infective dose commonly proposed for humans.
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A Salmonelaémundia mente reconhecidacomo
um dos principais causadores deinfecgdes de origem ali-
mentar. Os dimentosimplicados em surtos, geralmente,
s30 produtosdeorigem animal contaminados, oriundosde
animais portadores assintométicos ou contaminados du-
rante 0 processamento [22]. A demanda crescente de
derivados suinostipo fresca pode significar um aumento
do risco destes produtos participarem de surtos de
salmonel ose em humanos. Estes produtos, por ndo sofre-
rem processamento pelo caor que propiciariaadimina
¢a0 de microrganismos patogénicos, tém sua quaidade
microbiol gica dependente da auséncia dos mesmos na
matéria-prima. Comisso, aentradade um ato niimero de
animais portadores de Salmonella sp. no frigorifico faz
com que aumente o risco de presenca da bactéria no
produto, uma vez que esforcos adotados na linha de
processamento para evitar a contaminacdo cruzada po-
dem ndo ser suficientes para garantir a qualidade final.
Em estudo prévio, encontrou-se umaaltapreva énciade
suinos portadores assintomaticos de Salmonella sp.,
tanto no trato gastrintestinal, como em linfonodos
submandibulares e tonsilas [7]. O risco que este isola
mento representa vai, desde a contaminagdo cruzada
durante o processamento até a presenca da bactériaem
porcdes da carcaca empregadas na fabricacéo de em-
butido e carne mecanicamente separada. Entretanto, o
rea impacto do isolamento de Salmonella sp. em sui-
nos abatidos na contaminacdo do produto final perma-
nece por ser investigada. Desta forma, o objetivo do
presente estudo foi verificar aassociacéo daprevaléncia
de suinos portadores de Salmonella sp. ao abate e a
contaminacdo da massa utilizada na fabricacéo de em-
butidos tipo frescal, produzida com matéria-prima pro-
veniente destes animais.

MATERIAIS E METODOS

Esteestudo foi conduzido em um frigorifico sob
Inspegdo Federal, localizado no Estado do Rio Grande
do Sul, onde a prevaléncia de Salmonella sp. em sui-
nos abatidos haviasido determinadaanteriormente[5].
Foram realizadas cinco visitas, entre agosto de 2001 e
abril de 2002.

AMOSTRAGEM

O nimero de amostras para a determinacéo
dapreval énciade animais positivos no diade abatefoi
calculado, levando em consideracdo uma prevaléncia
esperada de 80% [7]; uma precisdo de 10%, 95% de

nivel de confiangae um abate diario de 2.000 animais
[28]. A primeira carcagafoi selecionada por sorteio e
as demais foram escolhidas em um intervalo calcula-
do a partir do nimero previsto de animais a serem
abatidos pelo nimero de amostras a serem coletadas
(n=16), de forma que fossem amostrados animais de
quatro lotes diferentes. Foram coletados “pools’ de
linfonodos submandibulares/tonsilas (LT) e um frag-
mento de intestino (Cl) para coleta do contelido. As
amostras foram colocadas em sacos plasticos indivi-
duaisidentificados e conservadas sob refrigeracdo até
chegarem ao laboratério.

Asamostras de produto final foram coletadas
no dia subsequiente, uma vez que as carcagas per-
maneciam por 24 horas na cémara fria antes de se-
rem processadas. Foram col etadas amostras de mas-
sa para embutimento, composta da carne de animais
dos 4 |otes amostrados e dos demais animais abati-
dos no mesmo dia. Para o cllculo do nimero de
amostras, foi considerado um interval o de confianga
de 95% e uma prevaléncia detectavel de 3%, o que
resultou na coleta de 99 aliquotas de aproximada-
mente 30 gramas de massa. As amostras coletadas
foram processadas em “pool” de trés amostras, apds
decorrido o tempo usual de maturagéo de 18 h sob
refrigeragéo.

Na quarta e quinta coleta, este protocolo de
amostragem foi aterado, para que pudesse haver o
processamento individual dasamosiras, sendo coletadas
22 aliquotas de produto final. Os demai s procedimen-
tos foram conduzidos como descrito.

Protocolo de isolamento de Salmonella sp.

As amostras coletadas (25g) foram submetidas
aprotocol o deisolamento previamente descrito [20]. Na
guartaequintacoletas, o restante daamostrafoi mantida
sob refrigeracdo até o resultado de identificacéo
presuntiva. As col 6niastipicase suspeitasde Salmonella
sp. foram identificadas através de suas caracteristicas
morfoldgicas e bioquimicas, conforme metodologia de
rotina [16]. As bactérias presuntivamente identificadas
como Salmonellaforam submetidasasorologiacom soro
polivaente (Somatico - PROBAC). Quando positivas,
as amodtras foram encaminhadas ao Ingtituto Oswaldo
Cruz (Rio de Janeiro) parasorotipificacdo definitiva.

Quantificacdo de Salmonella sp. no produto final

Duas amostras escolhidas aleatoriamente en-
tre as positivas na quarta e quinta coletas foram sub-
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metidas ao protocol o de quantificacéo. Estatécnicafoi
realizadaapartir do método do NUmero Mais Provavel
(NMP) [9], com modificacBes. De cada amostra posi-
tiva, 25g foram homogeneizadas em 225 mL de agua
peptonada tamponada 1%. Esta amostra diluida foi, a
seguir, fracionada em trés aliquotas de 50 mL, trés
aliquotas de 5 mL e trés aliquotas de 0,5 mL. Nas
aliquotas de 0,5 mL, foi acrescentado 5 mL de &gua
peptonada 1% para propiciar um volume minimo de
meio de cultura que permitisse o crescimento
bacteriano. Todasasaliquotasforamincubadasa37°C
por 18 h e, a seguir, submetidas a enrigquecimento se-
letivo em caldo Rappaport-Vassiliadiseisolamentoem
adgar XLT4 e Verde Brilhante-Lactose-Sacarose. A
identificacdo de Salmonella sp. foi realizada como
descrito [16]. O nimero mais provavel de Salmonella
sp. no produto final foi calculado pelatabelado NMP
[3], apartir do nimero de aliquotas que apresentaram
crescimento da bactéria.

Analise Estatistica

Os resultados de prevaléncia nos animais e no
produto fina foram avaliados estatisticamente pelo Teste
Exato de Fisher do programa estatistico SPSS [26].

RESULTADOS

Prevaléncia de Salmonella sp. em suinos abatidos
e ha massa para embutimento

Encontrou-se umapreva énciamédiade 83,33%
dos suinos portadores de Salmonella nos linfonodos
submandibulares/tonsilas e contelido intestinal, comva:
lores variando entre 81,25% e 87,50%, nastrés primei-
ras coletas (Tabela 1). Avaliando-se a presenca de
Salmonella em diferentes amostras coletadas de uma
mesma carcaca na linha de abate (Tabela 2), observou-
se que, dos 40 animais portadores, 21 (52,5%) eram
positivos em LT e Cl simultaneamente. Em 16 (40%)
houveisolamento apenasapartir deLT , enquantoem 3
(7,5%) apenas a partir de Cl. Desta forma, encontrou-
se a presenca de Salmonella sp. em 92,5% das amos-
tras de LT andlisadas. Por outro lado, a prevaéncia
médiaencontradano produto fina fabricado com maté-
ria-primaoriundadestesanimaisfoi de 93,94%, varian-
do de 85 a 100% nas trés primeiras coletas (Tabela 1).

Sor otipificacdo das amostras

Observou-se uma grande diversidade de
sorovares, tanto nos animais, como no produto final

Tabela 1. Prevaléncia de Salmonella sp. (%) de acordo
com o nimero (n) de suinos analisados e em aliquotas de
massa para embutimento (n) coletadas em trés visitas a
um frigorifico do Rio Grande do Sul, em 2001-2002.

Animais Massa para
Coleta positivos embutido positiva P (95%)
n % n %
| 13 81,25 32 97 0,096
Il 13 81,25 28 85 1,000
It 14 87,50 33 100 0,102

Tabela 2. Amostras positivas para Salmonella sp. em
“pool” de linfonodos submandibulares e tonsilas (LT) e
contetido intestinal (Cl) de suinos ao abate.

Coleta Submall_r:rc]ifigﬂloa?/?ronsila (I:notgtset)il:li? LT+Cl
| 8 & 3
I 5 g !
Il 3 : i
Total 16 E 21

(Tabela 3). Foram identificados oito diferentes
sorovares nos 60 animais portadores, sendo 0s mais
encontrados. Panama (29,9%), Bredeney (24,1%) e
Typhimurium (20,7%). Namaioriadas vezes, asamos-
tras de Salmonella isoladas de Cl e LT pertenciam a
sorovaresdiferentes. Apenas em 9 animais houve con-
cordancia entre 0s sorovares presentes nestes dois
materiais, sendo encontrados 0s sorovares Panama
(n=7), Bredeney (n=1) e Typhimurium (n=1). Os
sorovares encontrados nos animais positivos, com ex-
cecdo do sorovar Orion, também estavam presentes
nas amostras da massa para embutimento.

No produto final, predominaram os sorovares
Bredeney (33,8%), Saint-Paul (22,0%), Panama
(12,6%) e Typhimurium (11,0%). Os sorovares
Enteritidis e Saint-Paul foram encontrados exclusiva-
mente em amostras de massa para embutimento.

Analisando ascoletasindividua mente, foi pos-
sivel verificar que os sorovares encontrados nos ani-
mais nem sempre coincidiram com aqueles encon-
trados no produto final (Tabela 3). Apenas na segun-
da e quarta coletas houve coincidéncia no sorovar
predominante, respectivamente, Panama e Bredeney.
Por outro lado, na primeiracoleta, 0s sorovares mais
encontrados nos animais foram Typhimurium e
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Tabela 3. Sorovares de Salmonella identificados em sui-
nos ao abate e massa para embutido tipo frescal, em cinco
coletasrealizadas em frigorifico do Rio Grande do Sul, no
periodo de 2001-2002.

Numero de isolados

Coleta Sorovar A e Total

Agona 1 = 1
Bredeney 5 5 10

Derby 1 - 1

Mbandaka 2 2 4

I Typhimurium 6 - 6
Salmonella sp. 1 - 1
Panama - 2 2

Saint-paul - 23 23

Bredeney 2 3 5

Derby 5 1

Mbandaka - 7 7
Minnesota 2 - 2
! Panama 11 8 19
Saint-paul 5 5
Salmonella sp. - 1 1
Typhimurium 3 S

Agona 1 1
Bredeney 5 12 17

Derby 1 2 3

Enteritidis - 2 2

n Mbandaka 1 1 2
Orion 5 = 5

Panama 9 6 15
Salmonella sp. - 1 1
Typhimurium 4 8 12

Agona 1 - 1

Bredeney 9 15 24

Derby - 4 4

v Mbandaka 1 - 1
Minnesota 1 2 3]
Typhimurium 2 - 2
Bredeney - 8 8
Mbandaka - 1 1

\VJ Panama 6 - 6
Salmonella sp. - 1 1
Typhimurium 6 8 9

Total 87 127 214

Bredeney, enquanto que, no produto final, predomi-
nou o sorovar Saint-Paul, que ndo foi encontrado em
nenhuma amostra proveniente dos animais.

Quantificagcdo de Salmonella sp. no produto final

Devido ao elevado percentual de produtoscom
presenca de Salmonella sp., buscou-se avaliar o nivel
de contaminacdo através da quantificacéo da bactéria
em amostras positivas escolhidas aeatoriamente na
guarta e quinta coletas.

Na quarta e quinta coletas, a prevaléncia de
animais positivos ao abate foi inferior as coletas ante-
riores, ficando, em ambos os casos, em 62,5%. Ape-
sar disto, na quarta coleta, 95,45% das amostras de
produto final tiveram presenca de Salmonella sp. Na
guinta col eta, houve um decréscimo nesta ocorréncia,
encontrando-se 63,6% de amostras positivas.

As duas amostras, escolhidas aleatoriamente
na quarta coleta, tinham a presenca de 93 NMP/g e
150 NMP/g de S. Bredeney. Por outro lado, na quinta
coleta as duas amostras apresentaram < 3 NMP/g,
respectivamente, de S. Mbandaka e S. Typhimurium.

DISCUSSAO

A ata prevaléncia de suinos portadores de
Salmonella sp. encontrada no presente estudo con-
firmou resultados prévios obtidos no mesmo abatedouro
[5,7]. Conforme anteriormente observado, ainfeccéo
dos rebanhostende a ser um problema persistente nos
sistemas de produc&o de suinos, umavez que diversos
fatores podem contribuir paraacadeiaepidemiol 6gica
do agente, dificultando o seu controle [6].

No presente estudo, houve um alto indice de
portadores em linfonodos submandibul ares/tonsilas, os
quais permanecem na carcaga apos o abate por esta-
rem aderidos a muscul atura da cabega e por serem de
dificil remoc¢do. Sendo assim, era de se supor que ha-
veria a presenca de Salmonella sp. no produto final.
Efetivamente, a preval énciamédiaencontradano pro-
duto final fabricado com matéria-prima oriunda des-
tesanimaisfoi de 93,94%, variando de 85 a100% nas
trés primeiras coletas.

Em situacBes onde existe a entrada constante
de animais positivos nalinha de abate, € praticamente
impossivel evitar a contaminacdo cruzada de carca
¢as. Medidas de sanitizac8o e boas préticas de fabri-
cacdo contribuiriam com ndo mais que 10% de redu-
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¢do dos indices de contaminagado do produto final [4].
Corroborando com isto, observou-se que ndo houve
diferenca estatistica significativa entre a prevaléncia
de animais portadores de Salmonella sp. com ague-
las encontradas no produto final nas trés primeiras
coletas do presente estudo. Entretanto, verifica-se que
os indices de amostras positivas no produto final sem-
preforam superiores aquel esencontrados nosanimais,
o quereflete aamplificacéo da contaminagdo durante
amanipulacdo do produto durante o corte, desossa e
moagem. Estefato foi amplamente discutido em estu-
do conduzido na Holanda, em que estimou-se a ocor-
réncia de Salmonella sp. entre 5 e 40% nos cortes
suinos, enquanto que em embutidos, este indice che-
garia até 70% [4].

Observou-se que os indices de embutidos po-
sitivos para Salmonella sp. encontrados em estudos
anteriores também foram elevados. Na Alemanha,
avaliou-se carne suina moida, encontrando uma
prevalénciade 75,3% [24]. No México, foram encon-
trados 88,3% de embutidos positivos [11]. Por outro
|ado, no Rio de Janeiro, encontrou-se 10% das amos-
tras coletadas de linglica frescal de origem suina po-
sitivas para Salmonella sp., enquanto que, no Rio
Grande do Sul, 5% de salames coloniais amostrados
foram positivos[8,19].

No presente estudo, 0s sorovares Bredeney e
Saint-Paul foram os mais encontrados no produto fi-
nal. Apesar de todos os sorovares de Salmonella se-
rem consi derados potencial mente patogénicos para hu-
manos, a maioria dos surtos tém sido relacionados a
apenas alguns sorovares, sendo Enteritidis e
Typhimurium os mais freqiientes [23]. No Brasil, os
sorovares Typhimurium, Enteritidis, Infantise Agona
foram identificados em casos de infeccdo alimentar
em humanos, sendo que, nos Ultimos anos, o sorovar
Enteritidistém sido o maisencontrado [10,17].

A presenca concomitante de maltiplos
sorovares, encontrada no presente estudo, havia sido
verificada anteriormente tanto em granjas como em
diferentes amostras coletadas de um mesmo animal
[5,21]. Da mesma forma, uma grande diversidade de
sorovares também foi encontrada por outros autores,
que isolaram 34 diferentes sorovares de Salmonella
em amostras de carne suina crua [13]. A ocorréncia
de sorovares distintos nos animais e no produto final,

por suavez, pode ser explicada pela existéncia de di-
ferentes origens de contaminagdo, relacionadas tanto
a multiplicidade de sorovares presentes nos lotes de
animais, quanto a possiveis contaminacdes cruzadas
durante o processamento.

Pelalegislacdo brasileira, Salmonella sp. tem
gue estar ausente em 25g da amostra de alimento [1].
Entretanto, existe uma dose infectante minima paraa
ocorréncia de doenca em humanos, a qual varia de
acordo com o sorovar e 0 nivel de adaptacéo deste ao
hospedeiro [17]. Os valores encontrados no presente
estudo estiveram abaixo da dose infectante, 10°—107
unidades formadoras de col6nia, usualmente citada
parasalmonel as ndo pertencentes ao grupo tifide. En-
tretanto, deve-se considerar que, em alimentos com
elevado contetdo de gordura e proteina, a dose
infectante pode vir a ser menor devido a protecdo das
células bacterianas, propiciada por estamatriz, contra
0 suco gastrico [18].

Em situagbes em quealinguicafrescal decar-
ne suina sgja ingerida crua pela populagdo, amostras
contaminadas podem vir a ser uma fonte de infeccéo
importante [14]. Por outro lado, em estudo realizado
na Dinamarca, observou-se que as contagens de
Salmonella usualmente encontradas varia entre <50
até 400 ufc/cm? de superficie de carcaga, havendo
reducdo logaritmica na ordem de 2 a 3 log durante o
processamento [2]. Considerando o costume da po-
pulacdo brasileiradetratar pelo calor alingtiicafrescal
antes do consumo, 0 risco que este produto pode vir a
representar estaria mais relacionado & contaminacéo
cruzada que pode ocorrer durante o preparo do ali-
mento. Entretanto, atransferénciadesse microrganis-
Mo para outros alimentos, principal mente aquelesin-
geridos crus, pode ser um importante fator
determinante de surtos [12,15].

E preciso considerar também que, além do
risco de contaminacgéo cruzada, a estocagem inade-
guada, permitindo que o0 microrganismo se multipli-
gue até atingir a dose infectante, e o tratamento tér-
mi co inadequado podem determinar um aumento do
risco que estes produtos representam [25]. Estudos
que avaliem o risco microbiol 6gico destes alimentos
para o consumidor devem ser conduzidos para ge-
rar um quadro mais claro deste problema de Saide
Publica.
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CONCLUSAO

A prevalénciaelevadade suinos portadoresde
Salmonella sp. ao abate implicou na presenca do mi-
crorganismo na massa utilizada na fabricacéo de em-
butidostipo frescal, produzidacom matéria-primapro-
veniente destes animais.
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