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RESUMO

A qualidade microbiolégica da carne de frango é fundamental para garantir a satde publica, entretanto a contaminacéao
por Salmonella spp. é constatada com frequéncia nos produtos, sendo o principal agente responsavel por causar surtos de
toxinfeccBes alimentares. O trabalho teve como objetivo analisar a presenca de Salmonella spp. em carcagas e produtos
avicolas em um abatedouro de aves no oeste do Parana. No laboratério de microbiologia foi realizada a coleta de dados
da presenca de Salmonella spp. nas amostras avaliadas. A porcentagem de contaminacdo foi, asa: 24,1%, coxas e
sobrecoxas: 22,6%, carcagas: 20,6%, carne mecanicamente separada (CMS): 18%, cartilagem: 1%, pé: 3,8%, peito:
10,8%, cortes de frango 7,1%, figado: 2,8% e pele: 3,6%. Das 980 amostras de alimentos analisadas, 136 (13,8%)
apresentaram contaminacdo por Salmonella spp., sendo a asa o produto com o maior percentual de contaminacdo. Todas
as amostras avaliadas indicaram presenca de Salmonella, sendo necessario empregar melhorias das condigdes de higiene
para diminuir os problemas de contaminacdo pela bactéria, e também submeter o alimento a altas temperaturas para
eliminar a bactéria e evitar a toxinfeccdo alimentar por Salmonella spp.

PALAVRAS-CHAVE: Carne de Frango. Contaminacdo. Microbiologia. Salmoneloses.

1. INTRODUCAO

A seguranca alimentar tem sido motivo de discussdo em muitos estudos, cuja preocupacao é
ofertar produtos livres de agentes contaminantes, visto que varios sdo 0s microrganismos que podem
pdr em risco a saude do consumidor. Nesse contexto, a Salmonella spp. é caracterizada como um dos
mais importantes agentes envolvidos em toxinfec¢des alimentares, sendo a salmonelose, uma
enfermidade causada por essa bactéria (TRESSELER et al., 2009).

Sabe-se que a Salmonella spp. estd amplamente distribuida no ambiente, sendo encontrada
em alimentos de origem animal, como ovos, carnes de aves e seus derivados (MOREIRA et al., 2008),
condicdo esta que dificulta o seu controle. Segundo Perin (2017), os produtos de origem animal, em
especial os avicolas, estdo passiveis de contaminacdo por Salmonella spp., pois sdo um dos patdégenos
que mais causam infec¢fes em carne de frango, sendo, portanto, um dos principais reservatorios deste
microrganismo. Diante disso, a implantacdo de programas de controle, desde a criacdo até o
processamento industrial, é indispensavel para garantir a sanidade e qualidade do produto final.

Devido ao grande consumo desse tipo de carne e ao fato deste produto possuir grande valor

proteico, € necessario que a qualidade seja garantida e o controle microbiolodgico seja realizado de
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forma criteriosa. Dessa maneira, para minimizar este problema, € necesséario se atentar as préaticas de
manejo durante a criacdo e os cuidados higiénicos nas operacGes de abate e manipulacdo, para
diminuir as causas que favorecem a contaminacdo microbiana (VENTURINI; SARCINELLI;
SILVA, 2007).

O controle da Salmonella spp. na avicultura envolve intervences ndo sé na inddstria, mas
também no campo, onde se busca reduzir o nivel da bactéria no conteudo intestinal das aves, mas
além disso as boas praticas de preparo da carne de frango pelos consumidores sdo fundamentais para
a prevencdo da salmonelose. Cabe mencionar que as praticas de sanidade foram melhoradas com a
adogdo de politicas de controle e prevencao da Salmonella spp. em toda a cadeia avicola (CARDOSO;
TESSARI, 2008).

Por conta disso, o Ministério da Saude, por meio da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), determinou a RDC n° 122001 sobre padrdes microbiologicos para alimentos, que
estabelece o padréo de auséncia para Salmonella spp. em 25¢g da amostra analisada, compreendendo
carne de aves e ovos (BRASIL, 2001). Programas de prevencao e controle de infecgdes causadas por
essa bactéria tem por objetivo proteger a salde das aves, garantir a seguranca dos consumidores, e
reforcar a confiabilidade da cadeia de producéo de aves (CARDOSO; CARVALHO, 2006).

Nesse sentido, justifica-se a importancia do controle sanitario de Salmonella spp. em toda a
cadeia produtiva avicola, desde a criacdo até o produto final, visando garantir a seguranca alimentar
do consumidor. Diante disso, o presente trabalho, tem como objetivo determinar a presenca de
Salmonella spp. em carcacas e produtos avicolas produzidos por um abatedouro de aves no oeste do

Parana.

2. FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 AVICULTURA BRASILEIRA

A avicultura chegou ao Brasil como uma pratica familiar, onde se produzia galinha caipira,
para consumo proprio (HEIZEIN, 2006). Entretanto esse sistema se intensificou, e a industria
nacional de aves cresceu dentro da economia brasileira, visto que o Brasil é considerado como um
dos maiores produtores e exportadores mundiais de carne de frango (OLIVEIRA, 2012). Segundo
Vieira e Dias (2005), a producéo de frangos se enquadra dentro das atividades que contribuem para

0 aumento da geracdo de empregos, aléem de ser uma fonte de renda no campo. Arruda (2010)
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complementa que o alto valor nutritivo da carne de frango € outro fator que contribuiu para 0 aumento
da demanda do produto.

Dentro do cenario de producdo brasileira de carne de frango, a USDA - Departamento de
Agricultura dos Estados Unidos (2018) estima um aumento de 2,6% para 2018, alcancando 13,5
milhdes de toneladas, visto que o aumento da demanda por esse alimento passa a incentivar a maior
producéo no Brasil. Em 2017 a producéo brasileira de frango cresceu 5% ao ano, atingindo 14 milhdes
de toneladas, tornando o Brasil o segundo maior produtor mundial, sendo superado apenas pelos
Estados Unidos (MDIC, 2017).

O Parané é considerado como o principal estado avicola do pais, e as estimativas apontam um
crescimento para 2018 em 6%, enquanto que em 2017, o abate de frango no estado correspondeu a
1,79 bilhdo de cabecas. Em relacdo a exportacdo de frango, as estatisticas apontaram que durante o
més de setembro de 2018 o Brasil alcangou 353.216.478 kg, a0 passo que o Parana contribuiu com
135.541.469 kg. Para os dados sobre abate de frangos no Brasil, esse valor foi de 144.891.051
cabecas/més, para setembro (PARANA, 2018).

Segundo a Cepea (2018), o desempenho e sucesso da avicultura brasileira esta vinculada as
exportacOes da carne de frango, o que reforca a necessidade de cumprir com as normas preconizadas
para garantir a qualidade sanitaria que € exigida pelas empresas internacionais. Os dados apontam
que esse crescimento pode atingir 3,34%, e a demanda deve aumentar entre 1,32% e 1,57%,
dependendo do ritmo de reestabelecimento da economia. Além disso, a tendéncia dos custos de
producdo de 2018 é aumentar, devido ao preco elevado do milho, que culmina em aumento nos custos
da racéo.

Cabe mencionar que o consumo brasileiro de carne e ovos de frango corresponde a 45
kg/habitante/ano, quantidade acima das outras fontes de proteina disponiveis no mercado como carne
bovina (37 kg/habitante/ano) e carne suina (14 kg/habitante/ano) (EMBRAPA, 2017). De acordo com
a ABPA — Associacdo Brasileira de Proteina Animal (2018) existem mais de 150 mercados que
importam carne de frango do Brasil, sendo que cerca de 4 milhGes de toneladas de carne sé&o
embarcadas anualmente, ou seja, quase um terco de tudo que se produz no pais.

Segundo Ribeiro (2014), o frango pode ser considerado como uma commodity, e de acordo
com o mercado e as exigéncias do consumidor as partes do produto como pés, asas, peito, coxa e
sobrecoxa, e 0s miudos tais como o coracdo, moela e figado também podem ser comercializados.

De maneira complementar, a avicultura brasileira e caracterizada como uma das mais
desenvolvidas do mundo, cujo indice de produtividade ¢ alto e isso se deve as medidas que sdo

inseridas ao longo da cadeia de producdo, tais como o0s aspectos relacionados a genética,
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biosseguridade, nutricdo, manejo, boas préticas de producdo, rastreabilidade, além de programas de
bem-estar animal e de preservacdo do meio ambiente (BRASIL, 2008).

O sistema de producdo de frango esta presente em todas as regides do pais, e geralmente esse
setor busca se estabelecer em regides produtoras de grdos, em funcéo da facil oferta de alimento para
as aves. Nos estados do Rio Grande do Sul, Santa Catarina e Parana, 95% da producéo de aves é pelo
sistema de integracdo vertical, a qual a empresa responsavel controla a cadeia de producdo, abate,

processamento e distribuicdo (UBA, 2018).

2.2 COMPOSICAO E VALOR NUTRICIONAL

Devido as mudancas no habito alimentar da populacdo o consumo de carne de frango se
elevou, e esse fator contribuiu para o crescimento da oferta e demanda do produto, aliado também as
qualidades nutricionais do mesmo (ARRUDA, 2010).

A carne de aves é uma fonte de proteinas, rica em aminoéacidos e ferro, vitaminas B2 e B12
(VENTURINI; SARCINELLI; SILVA, 2007). Ainda, a mesma apresenta entre 73 a 75% de agua,
entre 20 a 24% de proteinas, 2 a 5% de gordura e 1% de cinzas, além de substancias nitrogenadas,
ndo proteicas, carboidratos, &cido latico e vitaminas, cujas quantidades destes sdo pequenas. Vale
mencionar que a composicao quimica da carne pode variar em funcdo da idade, sexo, alimentagdo e
regido do corpo (VENTURINI; SARCINELLI; SILVA, 2007; ORDONEZ, 2005), pois a exemplo do
peito esse corte corresponde a parte mais magra, com teores de lipidios de 2% (ORDONEZ, 2005).

Silva (2010) complementa que a carne de frango € rica em nutrientes, tem elevada atividade
de &gua e pH proximo a neutralidade, caracteristicas favorecem o desenvolvimento de
microrganismos, e por este motivo Galhardo et al. (2006) ressaltam a importancia de manter o produto

refrigerado ou congelado, para evitar a deterioracdo microbiol6gica.

2.3 BOAS PRATICAS NA PRODUCAO DE CARCACAS E PRODUTOS AVICOLAS

Quando se trata de garantir qualidade das carcacas e dos produtos avicolas, essa questéo esta
atrelada as atividades desenvolvidas desde o inicio do sistema de producéo, ou seja, procedimentos
adotados ao longo de toda a cadeia de produgdo (MACHADO et al., 2014). Por isso, é importante

desenvolver conhecimentos, competéncias e se qualificar sobre as atividades avicolas, sendo uma
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oportunidade para conquistar espaco no mercado, além de agregar valor ao produto e atender a
demanda e preferéncia do consumidor (CARLETTI FILHO, 2005).

Para Machado et al. (2014) um ambiente higienizado e agradavel as necessidades téermicas,
seja temperatura, umidade, radiacdo e vento, proporciona o bem-estar da ave, contribuindo
significativamente para os ganhos de produtividade animal.

Para a producéo de aves de corte, varias sdo as praticas empregadas nesse sistema e estas estdo
baseadas em tecnologias e legislacdes vigentes que buscam garantir uma producéo de qualidade. A
biosseguridade e manejo das aves sao fatores indispensaveis para a satde do lote dos animais, sendo
necessario implantar estratégias rigorosas nesse sistema para evitar a introdugdo de agentes
patogénicos. Portanto, medidas como escolhas do terreno devem ser levadas em consideracdo, a fim
de assegurar que o ambiente seja ventilado, com radiacéo solar apropriada, ser de facil acesso, ter um
bom fluxo dos animais e alimentos, e oferecer condi¢bes de higienizacdo durante toda fase de
alojamento e no intervalo entre lotes (AVILA et al., 2007).

O aviario deve estar localizado em uma area de pouca movimentacao de pessoas, animais e
veiculos, ser construida com materiais de facil limpeza e desinfec¢do e com superficies lisas para
evitar acimulo de matérias, e sempre seguir as normas preconizadas pelo PNSA - Programa Nacional
de Sanidade Avicola (AVILA et al., 2007). Segundo Perin, Borga e Bersot (2016), no Brasil, o
monitoramento de Salmonella spp. em carcacas de frangos congeladas € realizado pelo programa
nacional de monitoramento da prevaléncia e da resisténcia bacteriana em frango.

Outro aspecto importante é respeitar o tempo de preparo do aviario para receber um novo lote,
e durante essa preparacao a cama deve ser nova e bem distribuida, utilizar equipamentos desinfetados,
se atentar a abertura e fechamento das cortinas, bem como a temperatura do ambiente (AVILA et al.,
2007). Naés et al. (2007) complementam que garantir qualidade a cama do aviario é indispensavel,
pois ela pode comprometer a qualidade do ambiente, e logo, expor as aves a doencas. Por isso, a cama
deve ser removida periodicamente, a fim de garantir um ambiente propicio e saudavel.

Segundo Embrapa (1998) e Jaenisch (2000) a producéo de frangos deve respeitar os principios
de biosseguridade, pois para que uma granja possa controlar as doencas, é necessario adotar o sistema
all-in all-out (todos dentro, todos fora), onde as aves da mesma idade devem ser alojadas no mesmo
abrigo até o abate. Dessa maneira, é possivel garantir & higienizacdo do aviario, cujo processo
corresponde a limpeza e desinfeccdo do sistema de producao e controle de vetores, de tal maneira que
isso deve ser feito antes da entrada do préximo lote. Outro exemplo para garantir saude as aves €
fornecer 4gua de qualidade, ou seja, limpa e livre de microrganismos.

Para complementar, a biosseguridade pode ser definida como sendo os procedimentos que

buscam prevenir a entrada e a disseminacdo de doencas no sistema de producdo de aves, sendo
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composto por oito componentes que interagem entre si. Essa cadeia que compde o programa de
biosseguridade é formada pelo isolamento, controle de trafico/fluxo, auditoria, educacao continuada,
erradicacdo de doencas, monitoramento, quarentena, vacinacdo, medicacdo e higienizacdo. Diante
disso, a biosseguridade somente sera eficiente se os componentes da cadeia estiverem trabalhando
juntos (EMBRAPA, 1998).

Para Buijs et al. (2011) as instalagcdes devem ser adequadas e ao tamanho do lote, pois altas
densidades durante o periodo de alojamento favorecem a ocorréncia de bactérias e fungos, e para
Avila et al. (2007) a densidade recomendada é de 10 a 18 aves por m?, para um ambiente equipado
com sistema de climatizacdo, dependendo da época do ano e peso das aves durante o ciclo.

Em relacdo ao transporte das aves, esse processo deve ser feito cuidadosamente, pois além do
estresse gerado as mesmas em funcdo da variacdo de temperatura, umidade do ar, vibracdo, e 0s
ferimentos que ocorrem principalmente nas regides do peito, asas e perdas podem ocorrer durante sua
captura. Outro ponto importante é que muitas carcagas podem ser condenadas no abatedouro, devido
as lesbes acometidas nas aves, perda de peso, mas também por problemas sanitarios (MACHADO et
al., 2014).

Segundo Ribeiro (2014) o setor avicola desenvolve métodos que buscam garantir os padrdes
de sanidade e qualidade dos produtos derivados do frango, e sdo decisdes e medidas adotadas da
criacdo até o abate e processamento. Vale mencionar que as normas de inspecao industrial e sanitaria
(ante e post-mortem), bem como os procedimentos a serem realizados no recebimento, manipulagéo,
transformacéo, elaboracéo e preparo séo prescritas pelo regulamento de inspecdo industrial e sanitario
dos produtos de origem animal (Decreto n® 30.691/1952 do Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento - MAPA). Atrelado as essas nhormas, 0 MAPA estabelece o regulamento técnico da
inspecdo tecnoldgica e higiénico-sanitaria de carnes de aves, buscando garantir seguranga aos
procedimentos realizados (RIBEIRO, 2014).

Contreras et al. (2003) comentam sobre a necessidade e importancia de realizar a inspecéo
ante e post-mortem das carcacgas e visceras dos animais abatidos, para assegurar a qualidade do
produto, pela confirmacdo da auséncia de infec¢des causadas por microrganismos (virus e bactérias).
De acordo com Brasil (2005) o MAPA realiza inspec¢des sanitarias, denominadas de Departamento
de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA), referente a todos os fatores que podem
interferir na qualidade do produto que é destinado a populagdo. Essa inspecdo segue 0s critérios
estabelecidos pela legislacdo de controle sanitario dos alimentos, sendo um requisito basico para a
avaliagdo dos produtos.

Visto a importancia dos cuidados a serem realizados durante todo o sistema de producéo, Pires

et al. (2009) afirmam que a falta de higiene sanitaria durante a producdo do produto favorece o
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surgimento de doengas alimentares. A literatura ressalta que um dos principais reservatorios naturais
de microrganismos patogénicos, como no caso da Salmonella, € o trato intestinal das aves, mas, além
disso, a ragdo, agua dos bebedouros, o ar do ambiente, a cama em que as aves vivem também séao
fontes de contaminacdo. As penas, pele e fezes também contém uma microbiota natural de bacteérias,
como as dos géneros Salmonella, Bacillus, Clostridium e Escherichia, o que torna a carne passivel
de contaminagéo durante o abate e o processamento da carcaca (COELHO et al., 2011).

Para Avila et al. (2007) durante todo o periodo de criacdo das aves medidas e cuidados com a
limpeza e organizacdo do aviario sdo necessarias, principalmente na fase inicial em que a limpeza
dos bebedouros e das bandejas de racdo, deve ser feita, para evitar ocorréncia de doengas e para
Toledo (2001) a gestdo da qualidade dos abatedouros também deve garantir seguranca alimentar.

De acordo com Bueno et al. (2007) as etapas realizadas no abatedouro, deve se atentar as
ferramentas e metodologias de gestdo de qualidade antes da recepcdo e durante as fases de
atordoamento, sangria, escaldagem, depenagem, evisceracdo, lavagem, pré-resfriamento,
gotejamento, pré-resfriamento de mitdos e processamento de pés. Essa gestdo também dever dar
continuidade ap0s nas etapas de classificacdo/cortes, embalagem, congelamento e expedicdo. Tais
informacdes corroboram com Coelho et al. (2011), cuja contaminacdo do produto pode ocorrer
durante as etapas de processamento, e isso demonstra a importancia das boas praticas de fabricacao
e procedimentos sanitarios operacionais, na seguranga alimentar.

Segundo Brasil (2003) é essencial 0 monitoramento sanitario para doencas, como exemplo as
salmoneloses, pois para Moreira et al. (2008) este agentes patogénicos estdo amplamente distribuidos
na natureza, trazendo riscos a saude quando ingerido, podendo ser isolado em diversos lugares, assim
sendo, em varios alimentos, de origem vegetal, com indice menor, e de origem animal, mais elevado

como produtos lacteos, ovos e carneos.

2.4 CARACTERIZACAO DA Salmonella spp.

A bactéria, do género Salmonella pertence a familia Enterobacteriaceae, ordem Bacteriales,
classe Gammaproteobacteria, filo Proteobacteria, dominio Bactéria (NCBI, 2016), e é caracterizada
como bacilos, Gram negativo, ndo esporulante, intracelulares e geralmente moveis, apresentando
flagelos peritriquios (EKPERIGIN; NAGARAJA, 1998), podendo medir de 2 um de comprimento e
0,5 um de diametro (FORSYTHE, 2013).

A Salmonella spp. amplamente distribuida na natureza, podendo ser encontrada no solo, agua,

trato intestinal de humanos e animais de varias espécies, principalmente nas aves e suinos (HENSEL,
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2004; BRASIL, 2011), além de ser caracterizada como agente patogénico para humanos e animais
(HENSEL, 2004).

O género Salmonella é dividido em espécies, apresentando alto grau de similaridade e
caracteristicas independentes (MADIGAN et al., 2010), sendo elas a Salmonella enterica e
Salmonella bongori, e que por sua vez sdo classificadas em subespécies. Para S. enterica destacam-
se as subespécies enterica, salamae, arizonae, diarizonae, houtenae e a indica, que apresentam
caracteristicas diferentes. Por sua vez, as subespécies podem apresentar sorovares, cujos nomes se
diferenciam em funcdo da bioquimica, patogenicidade ou habitat. O género Salmonella possui 2.579
sorovares, 22 sorovares de S. bongori e 2.557 sorovares de S. enterica, (GRIMONT; WEILL, 2007).

O ambiente favoravel ao crescimento da bactéria corresponde ao pH entre 4 e 9, sendo 7
considerado 6timo, e temperatura 6tima para a multiplicacdo entre 35 e 37°C, embora a faixa de
crescimento possa variar de 7 a 47°C, e podem ser consideradas como bactérias mesofilas (SILVA et
al., 2007). A atividade de agua (Aw) minima para crescimento da bactéria é de 0,94 (BERGEY,
1984), e sdo caracterizadas como anaerdbias facultativas e podem crescer em condi¢des aerdbias e
anaerobias (FORSYTHE, 2013).

A Salmonella spp. é capaz de crescer em temperatura de refrigeracéo e pode se manter viaveis
em produtos congelados por longos periodos (GAMA, 2001), mas seu crescimento é retardado a
baixas temperaturas, senda essa uma forma de controlar a populacdo bacteriana (GAST; HOLT,
2001). Além disso, por ndo formarem endosporos, essas bactérias sdo termossensiveis e podem ser
destruidas sob temperatura de 60°C (FORSYTHE, 2013), ao passo que baixos niveis de atividade de
agua e alimentos que contém elevado teor de gordura proporcionam maior resisténcia da bactéria ao
calor (SCVPH, 2000).

A partir da fermentacdo da glicose e &cido sulfidrico, a bactéria consegue produzir gas, e a
acdo da enzima cisteina desulfidrase culmina na reducdo do enxofre, que por sua vez produz o gas
sulfidrico. Ainda, as salmonelas também podem fermentar arabinose, maltose, manitol, manose,
ramnose, sorbitol, trealose, xilose e dulcitol (BRASIL, 2011) e segundo Campos (2002) é um
microrganismo ndo produtor de uréase, indol e fenilalanina e ndo fermentam lactose e sacarose. Como
caracteristicas metabdlicas, a mesma € capaz de descarboxilar aminoacidos como a lisina e a ornitina,
reduzir o nitrato a nitritos e utilizar citratos como fonte de carbono (BERGEY, 1984; BRASIL 2011).

2.5 OCORRENCIAS DA Salmonella spp. EM CARCACAS E NOS PRODUTOS AVICOLAS
PRODUZIDOS NO ABATEDOURO DE AVES
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A ocorréncia da Salmonella spp. exibe grande importéncia para saude humana e também é um
fator capaz de gerar perdas econdémicas em todos os sistemas de producdo de carne, pois
a infeccdo por esse patdgeno aumenta os custos de producéo, devido a reducdo no ganho de peso e
conversao alimentar, uso de antibioticos e aumento na mortalidade de animais (OLIVEIRA et al.,
2011).

A contaminacdo das carcacas de aves pode ser verificada pela presenca de um filme liquido
sobre a pele, que corresponde a proliferacdo de bactérias (LOPES et al., 2007), e embora nem todos
0s microrganismos sejam considerados patogénicos, a presenca de Salmonella spp., Listeria
monocytogenes, Campylobacter jejuni e Escherichia coli, s@o prejudiciais a satide humana (SILVA,
1998). Algumas espécies de Salmonella, podem se aderir as fibras do tecido da parte externa, cuja
ocorréncia se da pelo simples contato com a célula bactéria na presenca de dgua (LOPES et al., 2007).

Segundo Perin, Borga e Bersot (2016) os produtos avicolas estdo mais predispostos a sofrer
contaminag&o cruzada durante o processamento industrial devido os procedimentos de manipulagéo,
apresentando maior porcentagem de presenca de Salmonella spp., ao serem comparados com as
carcacas.

Jay (2000) comenta que a seguranca e qualidade dos alimentos podem ser avaliadas por meio
da contagem de microrganismos indicadores, cujos dados estimam a populagdo microbiana presente
na carne. Lopes et al. (2007) estudaram a presenca de Salmonella spp. em carcagas de frango e na
agua de tanques de pré-resfriamento, e verificaram que das 120 carcacas avaliadas, duas foram
positivas para Salmonella spp., quando coletada antes do pré-chiller e a outra apds o chiller, e cinco
foram positivas para as amostras de dgua do pré-chiller. Para a legislacdo brasileira (BRASIL, 1998)
a temperatura maxima da agua do pré-chiller deve ser 16°C e do chiller até 4°C, com nivel de cloro
livre na 4gua no maximo 5 ppm, sob um fluxo de &gua por carcaca, pesando entre 2,5 e 5,0 Kg, de
1,5L no pré-chiller e 1,0L no chiller.

Lopes et al. (2007) comentam que o0 sistema automatizado, temperaturas inapropriadas e
quantidade de cloro incorreta podem culminar em contaminacdo cruzada. Portanto, a carga
microbiana encontrada nas amostras representa riscos a saide humana, e a proposta levantada é sobre
a necessidade de implantar programas de analise de risco e controle da qualidade desde a criacdo até
0 preparo do produto, visto que as etapas de pré-resfriamento ndo foram capazes de reduzir a carga
microbiana das carcacas, quando comparada com as médias dos microrganismos indicadores.

Silva (1998) ressalta que a carne de frango é um transmissor de salmonelose e a contaminagéo
da ragdo animal tem sido considerada como principal via de transmissdo do patégeno para 0s animais,

resultando em um grande numero de portadores de Salmonella spp.
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Em trabalho realizado por Oliveira et al. (2012), a ocorréncia de Salmonella spp. tem sido
uma preocupacdo para a industria de produtos avicolas, e os autores afirmam que para garantir
qualidade é necessario que os procedimentos de inspe¢do sejam realizados juntamente com as outras
ferramentas da qualidade, ou seja, as boas praticas de fabricacdo, o procedimento padrdo de higiene
operacional e a andlise de perigos e pontos criticos de controle. Nesse sentido, foi instituido o
programa de reducdo de patdgenos, monitoramento microbiolégico e controle de Salmonella spp. em
carcacas de frangos e perus, pela Instrucdo Normativa n° 70, de 10 de outubro de 2003 (BRASIL,
2003).

Vale mencionar que entre os parametros que determinam a qualidade de um alimento, os mais
importantes sdo aqueles relacionados com as caracteristicas microbiologicas. A avaliacdo da
qualidade microbiologica de um determinado produto fornece informacgdes que permitem avalia-lo
quanto as condicdes higiénicas e sanitarias de processamento, armazenamento e distribuicdo para o
consumo, sua vida Util e quanto ao risco a salde da populacdo (CARRER et al., 2004).

Segundo a Portaria n® 210 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL,
1998) e Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA)
(BRASIL, 2008), o abate de frangos no Brasil deve seguir as normas preconizadas por estes 6rgaos,
em razdo de que durante o abate das aves, as etapas contribuem para a contaminacéo das carcacas por
Salmonella spp.

No Brasil, a andlise laboratorial padrdo para verificacdo de Salmonella spp. nos produtos
avicolas é realizada qualitativamente, ou seja, através da presenca/auséncia desse patdgeno em 25
gramas da amostra analisada. Entretanto, sabe-se que o potencial de um microrganismo patogénico
em causar doenga, quando um produto contaminado é consumido, dependente do microrganismo, da
quantidade de alimento ingerido e da imunidade (BRASIL, 2001).

A Codex Alimentarius recomenda que nas amostras de 25 gramas de carne de aves nao sejam
encontradas presenca de Salmonella (CARDOSO; TESSARI, 2008), porém, na maioria dos alimentos
niveis elevados de microrganismos sao verificados, onde doencas sdo transmitidas pelos alimentos
(CARVALHO; COSTA; CARVALHO, 2002), devido ao tratamento inadequado ou problemas com
contaminacdo pela falta de higiene durante a manipulacdo (RASZL et al., 2001).

A literatura reporta varios outros trabalhos sobre a qualidade sanitéaria da carne de aves, como
no estudo realizado por Coelho et al. (2011) sobre a qualidade microbioldgica em carcacas de frango
de abatedouros, em que néo foi detectado a presenca de Salmonella spp. em nenhuma das amostras
avaliadas, mas em compensacao constataram coliformes fecais em 40% das amostras.

Cardoso et al. (2015) estudando a ocorréncia de Salmonella em carcacas de frango resfriadas

e provenientes de abatedouros verificaram a presenca da bactéria S. Enteritidis, sendo esse o sorovar
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de maior predominancia e com alto potencial de risco para a saide. Em uma pesquisa realizada por
Rezende et al. (2005) foram identificados cinco sorovares: S. Enteritidis, S. Livingstone, S. Muenster,
S. Typhimurium e S. Heidelberg nas carcacas de frangos, além da ocorréncia de resisténcia maltipla
e cruzada, demonstrando que apesar das praticas de higienizacdo empregadas nas agroindustrias
durante o abate das aves, o percentual de isolamento de Salmonella é baixo.

Baseados nos padrdes de qualidade, tal como proposto pela legislacdo brasileira (BRASIL,
2001) as normas estabelece que a Salmonella spp. deve estar ausente nas amostras, porém Carvallho
e Cortez (2005) ao analisarem amostras de cortes de frango como peito, coxa e sobrecoxa, a
porcentagem de bactéria encontrada foi 30% e 13,3%, respectivamente, ou seja, 20% das amostras

analisadas encontravam-se improprias para 0 consumo humano.

2.6 Salmonella spp. UM RISCO A SAUDE HUMANA

A busca por produzir alimentos de origem animal e que garantam qualidade do mesmo ao
consumidor é um desafio para os programas que visam a seguranca alimentar, sendo necessario um
controle efetivo em todo o sistema. As medidas que devem ser tomadas ao longo da cadeia de
producdo correspondem a praticas que empregadas durante a producao, armazenamento e distribuicao
do produto (CARDOSO; TESSARI, 2008).

A Salmonella spp. ¢ um dos microrganismos que se destaca entre as doencas de origem
alimentar, cuja presenca em carcacas, cortes e nos produtos de frangos reflete em problemas a satde
publica. Outro aspecto importante é que por ser uma fonte proteica, ela € de facil deterioracéo, e por
ser uma importante fonte de renda para o pais, é necessario conhecer as causas da contaminacéo do
produto (DANTAS, 2018), e logo, adotar medidas que sejam eficazes no controle da Salmonella
spp., para a reducdo da mesma (BRASIL, 2003). Brasil (2016) complementa com a importancia do
monitoramento dos lotes de aves abatidos e das carcacas obtidas ap6s o abate.

A ocorréncia de salmonelose em humanos esta atrelada ao consumo de carne e 0OvoS
malcozidos, e os tipos de enfermidades verificadas sdo febres entéricas ou tifoides, pepticémica e
enterocolites (BORSOI; FRANCA; GONSALVES, 2011). Fonseca et al. (2006) comentam que a
dose infectante do patdgeno varia entre 10° a 108 células, no entanto esse valor ¢ menor (10%) em
pacientes imunossuprimidos.

Ao se alimentar de alimentos contaminados por microrganismos, por via oral, estes penetram

e invadem a mucosa do intestino, logo se disseminam para a submucosa, ocasionando a enterocolite
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aguda. Geralmente o quadro clinico para esse tipo de infecgdo € diarreia moderada, porém em alguns
casos, pode ocorrer perda de pequeno volume de fezes associado a sangue (BRASIL, 2011).

Em casos de infec¢des gastrintestinais, os sintomas podem ser do tipo fezes diarreicas do tipo
aquosas, semelhante a diarreia colérica, a fezes consistentes com sangue oculto, ou visivel, e muco,
e esse quadro pode perdurar de trés a quatro dias, cujos sintomas podem ser acompanhados de febre
(39°C) com duracéo de dois dias, além de colicas abdominais leves a intensas (BRASIL, 2011).

3. MATERIAIS E METODOS

O presente trabalho foi baseado em um estudo exploratério de coleta de dados em um
laboratdrio de microbiologia anexo ao abatedouro, quanto a presenca de Salmonella spp. em carcacas
e produtos avicolas abatido. O trabalho foi realizado no periodo de janeiro a dezembro de 2017 em
um abatedouro localizado no oeste do Parang, inspecionado pelo servico de fiscalizacdo federal.

As andlises foram realizadas em 980 amostras provenientes de aves, sendo elas: 174 amostras
de carcaca, 231 de peito, 54 de asa, 52 de pé, 53 de coxa e sobrecoxa, 70 de cortes de frango, 11 de
cartilagem, 55 de pele, 211 de CMS e 69 de figado. Os procedimentos foram realizados no laboratério
que seguiram a metodologia descrita no AFNOR Validation BIO 1216 — 0905 VIDAS Salmonella
(SLM).

Para o preparo das amostras, foram pesadas assepticamente 25g + 5% (1,25 g) da amostra,
em seguida, as mesmas foram pré-enriquecidas em caldo ndo seletivo, sendo adicionado 225mL de
agua peptonada tamponada (BPW 1%) em temperatura ambiente. Posteriormente, a amostra foi
homogeneizada em aparelho “stomacher” e incubado a 37°C + 1°C por um periodo de 16 a 22 horas.

Apds o tempo de incubacéo foi realizado a deteccdo presuntiva de Salmonella spp. com auxilio
do aparelhno mini-VIDAS® (BIOMERIEUX), a qual foi transferido 0,dmL da amostra pré-
enriquecida para um tubo contendo 10 ml de caldo SX2, e logo, incubadas a 41,5°C + 1°C por 22 a
26 horas.

Em sequéncia foram pipetados uma aliquota de 0,5mL das amostras presentes nos tubos de
SX2, e transferidas para os pogos-amostra das barretes VIDAS®, que logo foram aquecidas a 131°C
por 15 + 1 minutos no Vidas Heat and go, e em seguida resfriadas por 10 minutos. Posteriormente,
com auxilio do equipamento mini-VIDAS®, pelo Kit VIDAS®-SLM, realizou-se as analises quanto
a presenca ou auséncia de Salmonella spp., cujos resultados foram obtidos em aproximadamente 45

minutos.
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Para as amostras em que foram detectadas a presenga da Salmonella spp., as mesmas foram
submetidas a confirmagdo. Primeiramente, para o enriquecimento seletivo foi transferido uma
aliquota de 1mL para 10mL de Caldo Tetrationato (MKTTn) 37°C £ 1°C por 24 + 3h, e 0,1mL para
10mL de Caldo Rappaport-Vassiliadis (RVS), sendo incubado a 41,5°C + 1°C por 24 + 3h, dando
sequéncia ao isolamento convencional bacteriano. Posteriormente, uma aliquota de cada caldo foi
transferida para placa de Petri contendo &gar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD) e &gar Entérico de
Hectoen (HE), onde foi realizado a semeadura em superficie por esgotamento, com auxilio de uma
alca.

As placas incubadas invertidas foram submetidas a 37°C + 1°C por 24 + 3 horas, e apds esse
periodo foi verificado o desenvolvimento de colénias tipicas de Salmonella spp. nos meios de
plagueamento diferencial. O crescimento das col6nias tipicas no agar XLD apresentaram coldnias de
coloracdo rosa escura, centro preto e um halo avermelhado levemente transparente ao redor, enquanto
aqueles presentes no agar HE mostraram-se de cor verde azulada, com ou sem centro negro.

Para a confirmagao bioquimica, cinco col6nias tipicas foram selecionadas. Com o auxilio de
uma agulha de inoculacéo, a coldnia selecionada foi repicada em meios de agar Triplice Acucar e
Ferro (TSI), agar Lisina Descarboxilase (LIA), meio SIM e em caldo ureia (UA), onde foram
incubados a 37°C + 1°C por 24 + 3 horas. Apoés este periodo, foram realizadas as leituras dos tubos
de ensaio, e 0s que apresentaram comportamento bioquimico carateristico do género Salmonella

foram submetidas a prova de soroaglutinagdo rapida em lamina.

4. ANALISES E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

O presente estudo realizou um levantamento de dados de amostras de carcacas e produtos
avicolas que foram analisadas no laboratério de microbiologia procedentes de um abatedouro de aves
localizado na regido oeste do Estado do Parana, durante o periodo de janeiro a dezembro de 2017,
cujos dados sdo apresentados na Tabela 1. As amostras foram representadas em: 174 amostras de
carcaca, 231 de peito, 54 de asa, 52 de pé, 53 de coxa e sobrecoxa, 70 de cortes de frango, 11 de
cartilagem, 55 de pele, 211 de CMS e 69 de figado.

De maneira complementar, o nimero de abate diario, no abatedouro analisado, corresponde
em aproximadamente 280 mil frangos. Em relacdo ao nimero total de amostras de carne de frango
analisadas, estas representaram 980 amostras, ao passo que, em 136 foram relatadas a presenca de

Salmonella spp., ou seja, uma positividade de 13,8% (Tabela 1).
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Tabela 1 — Tipo de amostra, nimero e percentagem de isolamento de Salmonella spp. nos produtos
procedentes de um abatedouro de aves da regido oeste do Parana, no periodo de janeiro a dezembro
de 2017

NUmero de amostras NuUmero de amostras

Tipo de Amostra ] o %
analisadas positivas

Carcaca 174 36 20,6
Peito 231 25 10,8
Asa 54 13 24,1

Pé 52 2 3,8
Coxa e sobrecoxa 53 12 22,6
Cortes de Frango 70 5 7,1
Cartilagem 11 1 9,1
Pele 55 2 3,6
CMS* 211 38 18,0
Figado 69 2 2,8
Total 980 136 13,8

*CMS — Carne Mecanicamente Separada
Fonte: Proprio autor (2018)

O resultado do presente trabalho apresentou niveis elevados de contaminacdo, dados que
descordam da Resolugdo n° 122001 da Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitéria, que estabelece
como padrdo auséncia de Salmonella spp. em 25g de produto (BRASIL, 2001).

No presente estudo foi encontrada Salmonella spp. em 13 (24,1 %) das 54 amostras de asa
analisadas (Tabela 1), sendo que entre os produtos analisados, as asas foram as que apresentaram a
maior porcentagem de contaminagdo, corroborando com Oscar et al. (2010) que também verificaram
que as asas foram as partes mais contaminados por Salmonella spp., sendo representada por 25,7%,
enguanto que para peito, coxa e sobrecoxa foram 17,5% e 16%, respectivamente.

Vale mencionar que a maior porcentagem de contaminacdo da asa, esta atrelado com a pratica
de remocao e colocacédo dos intestinos sobre o lado esquerdo da carcaca, a qual é realizada a inspecao,
e também com a posicéo das aves durante o processo de evisceracdo, visto que essa regido € mais
propensa a entrar em contato com o material gastrintestinal. Além disso, existe uma maior dificuldade
de inspecdo e avaliagdo de contaminacdo nas asas, em funcdo da morfologia da mesma e da sua
proximidade do peito das aves (PERIN, 2017).
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Resultados semelhantes foram encontrados por Bortoluzzi, Braga e Pavanelli (2017), em que
descrevem a presenca de Salmonella spp. em 11 (22,9%) das 48 amostras de asas submetidas a
analise. Perin, Borga e Bersot (2016) observaram um maior percentual de amostras positivas de
Salmonella para asas (36,6%).

A positividade de Salmonella spp. em coxas e sobrecoxas, no presente trabalho, foi de 22,6%
(1253 amostras) (Tabela 1). Ao comparar os resultados, Bortoluzzi, Braga e Pavanelli (2017)
isolaram Salmonella spp. de 9 (39,1%) das 23 amostras de coxas e sobrecoxas, ao passo que Carvalho
e Cortez (2005) encontraram 2 (13,3 %) amostras positivas das 15 amostras de coxas e sobrecoxas
analisadas. Em outro trabalho, Carvalho e Cortez (2003) também constataram 28,8% contaminacao
de amostras por Salmonella.

Em relacdo ao numero de amostras de carcacas verificadas com presenca de Salmonella spp.
foram 36 (20,6%) das 174 analisadas (Tabela 1), e 0 mesmo aconteceu com Bortoluzzi, Braga e
Pavanelli (2017), ao verificarem positividade de 16,6% (530 amostras). Ja em estudo realizado por
Coelho et al. (2011), sobre a qualidade microbiol6gica em carcacas de frango de abatedouros, nao foi
detectada a presenca de Salmonella em nenhuma das amostras avaliadas, assim como para Moncao
et al. (2012) que ao avaliar 20 amostras de carcacas de frango de um abatedouro, nenhuma (0%)
apresentou ocorréncia da bactéria.

Dickel et al. (2005) avaliaram a ocorréncia de Salmonella em 60 carcagas de abatedouros de
aves, e verificaram que para a tecnologia totalmente automatizada foi detectada a presenca de
Salmonella spp., assim como para a tecnologia semi automatizada, porém com uma porcentagem
maior de contaminacéo.

Em relacdo a amostras de CMS, cartilagem e pé foi detectada a presenca de Salmonella spp.
em 38 (18%), 2 (3,8%) e 8 (12,3%) amostras, respectivamente (Tabela 1). Resultados semelhantes
foram encontradas para amostras de CMS no estudo de Carvalho e Cortez (2003) com 46,6 %, por
Yamaguchi et al. (2013) com 11,02% e Garcia (2007) com 26,2% de contaminacdo por Salmonella.
Em trabalho realizado por Rossi Junior e Garcia (2007) avaliaram a obtencdo de carne de aves por
meio de dois processos mecanicos. Para o processo 1, amostras pré-resfriadas entre 7 e 10°C, foram
encontradas 11 amostras positivas, ou seja, um total de 27,5%, enquanto que no processo 2, amostras
resfriadas entre 0 e 2°C, 10 apresentaram positividade, isto é 25% das amostras avaliadas.

Archile et al. (2000) afirmam que os processos mecanicos facilitam a disseminacdo e
multiplicacdo de microrganismos, principalmente quando a ave ja se encontra infectada no processo
de abate, visto que as tecnologias ndo garantem a auséncia da Salmonella nos produtos. Bortoluzzi,

Braga e Pavanelli (2017) complementam que a carne mecanicamente separada é uma matéria-prima
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utilizada na composicdo de outros produtos, o que ressalta a importancia de garantir a qualidade
microbioldgica do mesmo.

Em relacdo amostras de pés de frango, resultados diferentes daqueles visualizados no presente
estudo foram descritos por Brizio, Salles e Prentice (2013), cujas amostras apresentaram auséncia da
bactéria. No entanto, outros trabalhos tém apresentado dados com alta incidéncia de Salmonella spp.,
como visto por Santos et al. (2011), em que 5,3% das amostras de pés de frango congeladas foram
positivas. Brizio, Salles e Prentice (2013) ressaltam que, embora os pés de frango sdo destinados a
alimentacdo humana, poucas sdo as informacGes descritas sobre a qualidade higiénico-sanitaria,
sendo necessario instituir padrdes de qualidade especificos para tais amostras.

De acordo com Santos et al. (2013) mesmo com 0 avango e a modernizacdo das tecnologias
empregadas nas industrias, a carne de frango estar suscetivel a contaminacdo bacteriana, pois estas
podem estar alojados no trato intestinal das aves. Nesse contexto, vale mencionar que os padrdes de
higiene, biosseguranca, 0 manejo da criacdo, a qualidade do alimento e o ambiente, sdo fatores que
predispdem os animais a contaminagdes por patdgenos.

Em relacdo aos 231 peitos de frango analisados no presente trabalho, 25 (10,8%) (Tabela 1)
estavam contaminados por Salmonella, dados que concordam com os encontrados por Rosa e Neves
(2015), cuja amostras de peito de frango apresentaram 6,7% e 11,7% de contaminacéo por Salmonella
spp., para o primeiro e Ultimo dia de validade apds embalagem em atmosfera protetora,
respectivamente. Os autores comentam que as contaminacdes cruzadas entre os procedimentos de
abate, embalamento e a ineficiéncia da atmosfera protetora foram as causas responsaveis pela
infeccéo.

Para os dados sobre a deteccdo de Salmonella spp. nos cortes de frango foram encontradas 5
amostras contaminadas (7,1%) das 70 amostras analisadas (Tabela 1), resultados que discordam dos
obtidos por Trainotti et al. (2013), pois ao analisarem 50 amostras de cortes de frango no noroeste
paranaense, ndo encontraram nenhuma amostra positiva para Salmonella, o que demonstra a
eficiéncia das praticas e técnicas de sanidade empregadas nos procedimentos do abate, diferente do
que foi encontrado para o presente trabalho.

A prevaléncia de Salmonella spp. em miudo de frango (figado) foi de 2 (2,8%) das 69 amostras
estudadas (Tabela 1). Em trabalho realizado por Rezende et al., (2011) os resultados para miudos de
frango (moela, coragéo e figado) foi 0 que mais apresentou contaminacdo por Salmonella spp., com
um percentual de 11,36% amostras contaminadas, ja para os dados obtidos por Bortoluzzi, Braga e
Pavanelli (2017) 7,1% das amostras foram positivas (342).
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Em relacdo as amostras de pele analisadas, de 55 amostras foram encontradas 2 (3,6%)
contaminadas com Salmonella spp. (Tabela 1). Para o trabalho realizado por Bortoluzzi, Braga e
Pavanelli (2017) foram detectadas 35 (13,4%) positivas, de um total 261 amostras analisadas.

A presenca de Salmonella spp. em carne de aves e derivados foi relatada em varias pesquisas,
assim como reportado por Carvalho e Cortez (2005) em que 13,3% das amostras analisadas ndo se
enquadraram dentro do padrido preconizado pela Resolucdo n° 122001. Ainda, para a carne
mecanicamente separada, cortes de peito e coxa e sobre coxa analisadas, foram constados 25%, 30%
e 13,3% de amostras contaminadas, respectivamente.

Em trabalho realizado por Tirolli e Costa (2006) de 60 amostras de carcagas de frango, 30
estavam contaminadas por Salmonella spp, consideradas impréprias para consumo humano. Valores
positivos também foram encontrados em trabalhos realizados por Capita et al. (2003) em 55% de
amostras de carcaca de frango, por Menezes et al. (2018) que ao estudarem a caracterizacao
microbioldgica de carcacas de frangos de corte produzidas no estado de Minas Gerais, verificaram
que 9,1% das amostras encontravam-se contaminadas.

A literatura relata outros dados encontrados no estado do Parand, tais como o de Lopes et al.
(2007) ao verificaram que em 120 amostras analisadas em um abatedouro do norte do estado, foram
detectadas a presenca de Salmonella spp. em seis amostras de carcaca de frango coletadas da agua do
pré-chiller. Na regido oeste, Bortoluzzi, Braga e Pavanelli (2017) observaram que das 1338 amostras
avaliadas 185 estavam contaminadas, enquanto que Perin, Borga e Bersot (2016) observaram 30%
(907300) de amostras contaminadas por Salmonella em cortes de frangos produzidos em varias regites
do estado do Parana. O isolamento e a identificacdo de Salmonella em carcacas de frango congelada
foi estudada por Almeida et al. (2000) que relataram uma positividade de 86,7%, enquanto Silva,
Ramalho e Figueiredo (2004) verificaram contaminagao de 43% nas carcagas analisadas.

A ocorréncia de amostras positivas para Salmonella spp. foi analisada por Boni, Carrijo e
Fascina (2011) em aviarios e abatedouro de frangos de corte para a regido do Mato Grosso do Sul,
cujas amostras demonstram 11,28% de presenca, sendo que 1,95% foram positivas para amostras
provenientes do campo e 9,33% do abatedouro. Nicolau (2016) observou que as amostras submetidas
ao pré-resfriamento sem adig¢do de hipoclorito de sodio no primeiro estagio do “chiller” apresentaram
48,1% de positividade para Salmonella spp. tais resultados demonstram a importancia do produto na
eliminacdo da populacdo da bactéria, ou seja, as praticas de higiene pessoal, dos equipamentos e
superficies de contato com os alimentos, quando empregadas corretamente, séo eficazes no controle
dos agentes patogénicos (MADIGAN et al., 2010; NICOLAU, 2016).
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Resultados diferentes foram reportados por Trainotti et al. (2013) ao afirmarem a auséncia de
Salmonella nas 50 amostras de frango analisadas no noroeste do estado, e por Penteado e Esmerino
(2011), ao avaliar a qualidade microbioldgica da carne de frango comercializada em Ponta Grossa.

A variagdo nos resultados de amostras submetidas a analise de presenca eou auséncia de
Salmonella podem ocorrer em funcdo da procedéncia do lote, condi¢Bes higiénico-sanitarias dos
abatedouros, contaminacdo cruzada ocorrida nas areas de depenagem, lavagem, resfriamento e
embalagem (OLSEN et al., 2003). Para Carvalho e Cortez (2005), a presenca de Salmonella spp. em
amostras estdo relacionadas com a introducédo de aves ja contaminadas, deficiéncias em instalacdes e
maés condigdes de higiene no processo de abate, tais como &gua e manipulacdo das carcacas, praticas
que oportunizam a proliferacdo de microrganismos.

Tirolli e Costa (2006) afirmam que a contaminacdo também pode ocorrer na fase de transporte
das aves que sao confinadas e aglomeradas em caixas, sob condi¢des sanitarias inadequadas, fato este
que aumenta o risco de contaminacao.

De acordo com Carvalho e Cortez (2005) é fundamental a fiscalizag8o da vigilancia sanitéria
seja realizada de maneira criteriosa, para assim diminuir a presenca de Salmonella em aves, uma vez
que a presenca desta culmina em riscos a satde da populacdo, e que segundo Tirolli e Costa (2006)
causam toxinfeccBes alimentar. Os niveis elevados de Salmonella spp. s&o responsaveis por causar
sérios problemas a saude humana e avicola no Brasil, sendo, portanto, necessario a ado¢do de medidas
preventivas empregadas no laboratdrio, que objetivam minimizar a contaminacdo dos alimentos, bem
como a transmissdo do agente contaminante (REZENDE et al., 2011). De acordo com a portaria n°
1428/93, as boas préaticas de producdo (BPP) e analise dos perigos e pontos criticos de controle
(APPCC) sao ferramentas de inspecdo indispensaveis na industria de alimentos.

Vale mencionar sobre a importancia do controle da Salmonella spp., visto que a tolerancia do
mercado nacional e internacional quanto sua presenca € zero em carcacgas € viscera comestiveis
(OLIVEIRA et al., 2012). Santos et al. (2013) também reforcam a necessidade de praticas que
reduzam a contaminagdo de carcagas de frango por Salmonella spp., medidas que exigem
planejamento, investimento e dedicacdo da indlstria ao implantar programas eficazes e rigidos de
analise de risco e controle de pontos criticos que envolvem a fase de criacdo, preparo do alimento até
0 processado final do produto.

Os resultados obtidos neste estudo, vdo ao encontro de outros estudos que evidenciaram
percentuais de positividade para Salmonella spp., e sugerem a necessidade do preparo doméstico da
carne de aves, e assim, assuma uma grande importancia para garantir a sua inocuidade. Pois a
eliminacdo da bactéria s6 podera ser possivel por meio de um processamento adequado, atendendo

ao bindbmio tempo-temperatura necessario para destruicdo do patdgeno.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados indicaram presenca de Salmonella spp. para todas as amostras avaliadas, e,
portanto, ndo se encontra de acordo as normas estabelecidas pela legislacéo, que € de auséncia.

As condigdes de higiene durante todo o processo devem ser melhoradas, a fim de diminuir 0s
problemas de contaminagéo por Salmonella spp.
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