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SALMONELLA SPP. EM CARNE DE FRANGO CONGELADA COMERCIALIZADA NO
MUNICIPIO DE JOAGCABA
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Resumo

A salmonelose € uma doenca provocada pela bactéria Salmonella enterica,
uma das zoonoses mais importantes fransmitida pela ingestdo de alimentos e
dgua, e a carne de frango € um dos principais veiculos de transmissdo da
doenca. O objetivo desse trabalho foi investigar a presenca de Salmonella
spp. em amostras de carne de frango congelada comercializadas em
mercados da regido de Joacaba, SC. Foram coletadas 19 amostras de
diversos cortes de frango com pele congelados produzidos no ano de 2018.
As amostras foram produzidas por plantas industriais situadas na regido Sul e
inspecionadas pelos Servicos Federal ou Estadual de Inspecdo. A metodologia
de ensaio empregada foi a ISO 6579-1:2017. As amostras analisadas
apresentaram auséncia de Salmonella spp. demonstrando resultado foi
satfisfatério e um adequado status sanitdrio desse alimento. Destaca-se a
importdncia de acompanhamento epidemioldgico independente face a
importé@ncia que a avicultura tem para a regido Sul do Brasil.

Palavras-chave: Salmonelose. Alimentos contaminados. Seguranca dos

alimentos.

1 INTRODUCAO

A Salmonelose € uma doenga provocada pela bactéria Salmonella
enterica. A bactéria € normalmente encontrada na natureza, no trato
infestinal humano e de animais, e € considerada uma das zoonoses Mmais
importantes e uma das principais doencas transmitidas por alimentos. Sua
transmissdo ocorre pela ingestdo de alimentos contaminados, como leite,

carne, ovos, verduras e aves. Este micro-organismos € um que mais causa
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surtos de doencas alimentares, sendo o frango o principal fransmissor
(CARDOSO; TESSARI, 2008).

Frangos sdo animais que se desenvolvem répido e com custo reduzido,
possuem uma carne com larga aceitacdo em todo o mundo, consistindo em
um mercado muito promissor. As industrias avicolas brasileiras cresceram muito
rapido, desde a década de 1960, e dessa forma, o Brasil fornou-se exceléncia
em producdo e exportacdo de carne de frango (DOS SANTOS DANTAS;
VERCEII, 2014).

As normas da biosseguranca empregadas na avicultura industrial
dificultam, mas ndo impedem a contaminacdo de frangos por Salmonella
spp. A contaminacdo da carne de frango pode ocorrer durante o abate ou
no processamento. A ocorréncia e a quantidade de células do patdgeno na
carne congelada variam em funcdo das condicdes de manejo na criacdo e
dos cuidados higiénicos nas operacdes de abate e manipulacdo das
carcacas (BANZATTO DE CARVALHO; LORDELLO CORTEZ, 2005).

A cadeia de producdo da carne de frango tem experimentado uma
grande melhora tecnoldgica nas duas Ultimas décadas, entretanto a carne
ainda é passivel de contaminacdo por patdgenos como a Salmonella. As
condicdes de conservacdo da carne ndo provocam injurias significativas ao
patdbgeno, embora, com o congelamento, é esperada a reducdo ou a
auséncia de células bacterianas vidveis (DEGENHARDT; SAVARIZ; VERONEZ,
2017).

A ocorréncia de Salmonelose em frango congelada varia de acordo
com as condicoes de manejo durante a criagcdo e cuidados higiénicos no
abate. Como trata-se de bactéria resistente ao frio ela pode ser encontrada
em carnes comercializadas em mercados isso tfem causado preocupacdo.
Este trabalho teve o objetivo de verifica a presenca de Salmonella spp. em

cortes de frango com pele e congelados, comercializados no varejo.

2 DESENVOLVIMENTO
2.1 MATERIAL E METODOS
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2.1.1 COLETAS DAS AMOSTRAS

Foraom coletadas 19 amostras de cortes de frango com pele e
congelados (coxas e asas), produzidos no ano de 2018 e comercializados nos
mercados de Joacaba, SC. Para compor a amostra selecionou-se sempre
embalagens de Tkg de carne. As coletas foram realizadas enfre Janeiro e
Junho de 2018. No momento da coleta observou-se a data de producdo para
evitar sobreposicdo de amostras de uma mesma marca. Apos a aquisicdo das
amostras no comércio varejista as amostras foram levadas ao laboratério e
descongeladas sob refrigeracdo (8 a 10°C).

Apos o descongelamento, foi refirada uma unidade andlitica, que
correspondeu a uma porcdo de carne contida na embalagem. A unidade foi
transferida assepticamente para sacos pldsticos estéreis para a realizacdo do

ensaio microbiologico.

2.1.2 ENSAIOS MICROBIOLOGICOS: PESQUISA DE Salmonella spp.

O protocolo de ensaio microbioldgico foi baseado na metodologia ISO
6579-1:2017, e o resultado expresso como Presenca ou Auséncia de
Salmonella spp na porcdo analisada. O protocolo de ensaio seguiu as etapas
de Pré-enriguecimento, Enriguecimento Seletivo, Isolamento e Identificacdo
Bioguimica.

Q) Pré-enriquecimento: a unidade analitica (um dos cortes de ave
da embalagem adquirida) foi transferida para um saco pldastico estéril e
enxaguada com 230 mL de Agua Peptonada Tamponada (BPW). Apds o
enxdgue a amostra foi retirada e a BPW incubada a 34°C - 38°C por 18 horas
+/- 2 horas.

b) Enriguecimento seletivo e diferencial: A cultura obtida a partir do
pré-enriguecimento ndo seletivo foi inoculada em placas com Meio
Semissolido Rappaport Vassiliadis -MSRV, dispensando uma aliguota de 0,TmL

em trés pontos equidistantes.
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As placas foram incubadas a 41,5°C +/- 1°C por 24h +/- 3horas. Se os
resulfados apresentaram-se negativos apds 24 horas, as placas foram
incubadas por mais 24 horas +/- 3 horas.

C) Isolamento e Identificacdo: As culturas das placas de MSRV com
desenvolvimento caracteristico da presenca de Salmonella spp. foram
estriadas por esgotamento em placas com Agar Xilose Lisina Desoxicolato —
XLD, e incubadas a 37°C +/- 1°C e observado-se apds 24horas +/- 3 horas.

d) Identificacdo Bioguimica: A partir das placas com coldnias
caracteristicas (presuntivamente positivas) foram preparadas culturas em
Agar Nutriente, e das culturas isoladas foram realizadas as provas para
identificacdo.

As provas bioquimicas efetuadas foram:

. Fermentacdo de acucares e producdo de H2S (TSI);
. Urease (caldo ureia);
. Descarboxilacdo da Lisina (caldo Lisina).

As culturas que desenvolvem as reacdes caracteristicas para
Salmonella spp. sdo submetidas a confimacdo com Soro Polivalente

Somdtico “O" e soros somaticos “B” e “D".

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

As 19 amostras analisadas eram procedentes de plantas industriais
localizadas nas regides Centro Oeste (1 amostra), Sudeste (1 amostra) e Sul 17
amostras. 14 amostras provenientes de plantas sob fiscalizacdo do Servico de
Inspecdo Federal e 5 sob 0s Servicos Municipais e Estadual do estado de Santa
Catarina. Houve repeticdo de amostras de dois abatedouros, mas com datas
diferentes de producdo, assim as amostras foram procedentes de 17
abatedouros frigorificos.

Os ensaios microbioldgicos demonstraram auséncia de Salmonella spp
em todas as amostras, demonstrando um status sanitdario muito satisfatorio
para as carnes de frango comercializadas no municipio de Joacaba, SC.

Degenhardt, Savariz e Veronez (2017) verificaram resultados proximos
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detectando 5% de presenca para uma amostragem semelhante (n = 20; n +
= 1), nO mesmo municipio.

A avaliacdo epidemioldgica académica da presenca de Salmonella
spp. em carne de frango deixou de ser uma prdfica frequente, e o
acompanhamento sendo realizado por ¢érgdos de fiscalizacdo oficiais,
portanto dados recentes sobre a frequéncia de isolamento deste patdégeno
em carne de frango no varejo sGo escassos.

Os dados mais representativos do acompanhamento académico da
incidéncia de Salmonella spp em carne de frango sdo anteriores ao ano de
2010. Destaca-se Tessari, Cardoso e Kanashiro (2008), que pesquisaram a
ocorréncia de Salmonella spp. em carcacas de frango comercializadas no
estado de Sdo Paulo e observaram 1,7% de contaminacdo por Salmonella
spp.. sendo 0,8% o sorovar S. enteritidis. Reiter et al. (2007) que analisaram 615
amostras verificando a presenca de Salmonella em 33 amostras (5,36%). Tirolli
e Costa (2006) pesquisaram a ocorréncia de Salmonella em frangos recém
abatidos em feiras e mercados de Manaus (AM) e identificaram 50% de
presenca da bactéria. Banzatto de Carvalho e Lordello Cortez (2005)
analisaram 165 e detectaram o patdégeno em 33 amostras (20%) e Rezende et
al. (2005) observaram uma frequéncia 19,8% (n= 96; n+ = 19) em carcacas de
frango.

A criacdo intensiva de aves permite a producdo de uma grande
quantidade de proteina em pouco espaco fisico, entretanto o adensamento
de animais prejudica as condicdes higiénico-sanitdrias dos avidrios, permitindo
a proliferacdo de agentes patogénicos, como a Salmonella spp. Outra forma
de contaminacdo pode estar relacionada com a forma como as aves sQo
transportadas, pois normalmente sdo confinadas e aglomeradas em caixas
onde vigjam por longas distdncias, aumentando o risco de contaminacdo por
infeccoes cruzadas. Também as operacdoes de abate e processamento das
carcacas podem contribuir para a disseminacdo e multiplicacdo das
salmonelas. Incluindo ainda, a contaminacdo cruzada via equipamentos e

utensilios contaminados, o manuseio inadequado durante o corte e
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evisceracdo e o acondicionamento que normalmente € readlizado &
temperatura ambiente, até a sua comercializacdo (TIROLLI; COSTA, 20046).
Degenhardt, Savariz e Veronez (2017) destacam a import@ncia de
acompanhamento epidemioldgico independente face a importdncia que a
avicultura tem para a regido Sul do Brasil. Pois a presenca deste micro-
organismo no frango significa risco a saude do consumidor, portanto e

fundamental que haja um acompanhamento.

3 CONCLUSAO

Concluimos que a qualidade sanitdria da carne de frango
comercializada no municipio de Joacaba, SC, em relacdo a presenca de
Salmonella spp. € satisfatéria e que estudos semelhantes devem ser

encorajados.
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