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RESUMO

Contemporaneamente o Brasil € um dos maiores produtores e exportadores de aves do mundo, Para
a efetivacdo deste cenario, é fundamental que os criadores mantenham um processo constante de
qualidade da carne exportada. E relevante destacar que as aves, como os frangos, sdo suscetiveis a
contaminagao por diversas espécies de Salmonella, sendo que o consumo de carne e produtos das
aves infectadas com tais bactérias podem ser perniciosas a integridade fisica do ser humano. As
Salmonella sao resistentes a altas e baixas temperaturas, bem como podem sobreviver por muito
tempo no ambiente em que as aves sédo criadas, sendo portanto, essencial a higienizagcédo e escolha
de racdes a serem dispensadas as aves. Contudo, em determinadas granjas tais requisitos ndo sao
obedecidos e, muitas vezes, as aves abatidas vdo ser comercializadas no varejo informal como
feiras-livres e alguns agougues, representando um grande risco o consumo da carne e produtos
destas aves. Assim sendo, o objetivo deste trabalho é analisar a incidéncia da Salmonella spp em
aves comercializadas no varejo a partir de outros estudos ja realizados, cotejando as informacgbes
encontradas a fim de expor um parecer subjetivo acerca da questéo.
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ABSTRACT

The present Brazil is a major producer and exporter of poultry in the world, for the realization of this
scenario, it is vital that farmers keep a constant process quality of the meat exported. It is important to
highlight that birds such as chickens, are susceptible to contamination by several species of
Salmonella, although the consumption of meat and poultry products infected with such bacteria can be
harmful to the physical integrity of human beings. The Salmonella are resistant to high and low
temperatures and can survive for long in the environment in which poultry are raised, and it is thus
essential for hygiene and choice of feed to be dispensed birds. However, in some farms such
requirements are not met and often slaughtered birds will be sold at retail as informal open-air markets
and some butcher shops, representing a great risk of consuming meat and products of these birds.
Therefore, the objective of this research is to analyze the incidence of Salmonella spp in poultry sold
at retail with these characteristics from previous studies, comparing the information found to exhibit a
subjective opinion on the matter.
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INTRODUGAO

Atualmente, o Brasil € um substancial produtor de aves, destacando a regido
Sul do Brasil. A maior parte da producdo € exportada para o Oriente Médio e
Europa, o que representa grande gerador de divisas para a econémica do pais.
(MOREIRA, 2006). Para a manutencéo deste contexto, é fundamental um rigoroso



controle de biosseguranga nas granjas que vai desde os cuidados na selegdo dos
pintainhos, na higiene cotidiana das granjas, bem como exames periddicos para
deteccdo de possiveis contaminagdes. Com base na grande detec¢ao de Salmonella
em aves ha um processo de manipulacdo preventiva em relacdo a selecdo das
carcagas antes de serem destinadas ao consumo, devido justamente ao iminente
risco que passa proporcionar a integridade humana, tendo consequéncia quadros
infecciosos graves, podendo levar até a morte. (BONI, 2007).

Levando-se em deferéncia tal conjuntura, principalmente o alto nivel de
biosseguranga envolvido no processo de criagdo de aves para exportagédo, entende-
se que os indices de Salmonella, presentes nestas aves s&o bem controlados, uma
vez que, em caso positivo, representaria um prejuizo significativo para toda a cadeia
envolvida neste processo produtivo, pois alguns Paises exigem auséncia de
salmonella em carnes. O grande problema da Salmonella nas aves, mais
precisamente nos galinaceos, € o comércio realizado clandestinamente nas feiras
livres, agougues e outros varejistas que, para oferecer produtos mais baratos aos
consumidores, burlam a fiscalizacdo, consequentemente, oferecendo possiveis
produtos contaminados com Salmonella aos consumidores.

Conforme menciona Boni (2007), sado diversas as espécies de Salmonella, a
fim de nado tornar este estudo complexo, uma vez que cada espécie de Salmonella
cabe um estudo especifico, este artigo vai fazer uma abordagem acerca da
presenca da Salmonella spp, presentes em frangos comercializados em
estabelecimentos com as caracteristicas mencionadas, utilizando para isso outros
estudos ja realizados na mesma perspectiva, expondo ao final uma concepgéo
subjetiva sobre a realidade encontrada.

O objetivo desse trabalho é analisar a incidéncia da Salmonella spp em
frangos comercializados em estabelecimentos como feiras-livres e outros que
comercializam aves advindas de abatedouros sem fiscalizagdo, Tambem sera feita
uma comparagao da incidéncia da mesma espécie de Salmonella em
estabelecimentos submetidos a fiscalizagcdo, tendo como referéncia uma pesquisa
realizada em um abatedouro de aves e a partir de dados obtidos junto ao Ministério
da Agricultura, bem como informagdes de outros estudos ja realizados na mesma

perspectiva.



MATERIAL E METODOS
Para a elaboragdo do presente trabalho, considerou-se varios estudos ja
realizados no mesmo sentido, em que foram cotejados, no sentido de expor uma
realidade ampla acerca do problema demonstrado na parte introdutéria deste
projeto. Os procedimentos utilizados para a identificagdo da presenca de Salmonella
spp nas granjas de aves na regiao do Norte Pioneiro, foram os de swab de arrasto,
conforme preconiza o Oficio Circular 01/009 Conjunto DAS/DIPOA/CGAL, cuja
amostra minima € definida a partir de 100 amostras de fezes frescas, de 100% da
area investigada. O procedimento de fiscalizagdo realizado pelo Ministério da
Agricultura, consistiu em duas etapas de margo a novembro de 2009 e de janeiro a
agosto de 2010. Ao que se refere a pesquisa realizada especificamente junto a um
unico abatedouro no municipio de Jacarezinho - PR, o procedimento utilizado foi o

de gotejamento, atendendo a Instrugdo normativa 70/03.

RESULTADOS

Durante o primeiro periodo de investigagdo do presente trabalho,
destacou-se grande importancia voltada ao diagnéstico de Salmonella enteritidis e
Salmonella typhimurium junto as amostras. No entanto, ndo houve identificagéo
especifica para estas duas espécies em nenhum lote. Por outro lado, verificou a
presenca de Salmonella spp, quando considerado somente o género desta bactéria,
sendo que na maior parte dos lotes foi identificado a sua presenca, conforme
demonstra a tabela 1.

Tal fato sugere que, provavelmente sejam outras espécies de Salmonella,
como aquelas encontradas por Hofer, Silva-Filho e Reis (1997), que estudando
sorovares de Salmonella isolados de aves no Brasil, encontrou Salmonella
gallinarum , Salmonella pullorum, Salmonella heidelberg, e Salmonella Infantis, além

de Salmonella enteritidis e Salmonella typhimurium.



Tabela 1 — Presenca de Salmonella spp nos lotes investigados em abatedouros na
regido Norte do Parana. Margo/09 a Novembro/09

Més/2009 N° de lotes N° de lotes N° de lotes % de lotes
negativos positivos p/ positivos
Salmonela spp
Margo 38 24 14 36,84
Abril 16 15 1 6,25
Maio 43 37 6 13,95
Junho 49 45 4 8,16
Julho 56 46 10 17,86
Agosto 39 39 0 0
Setembro 54 49 5 9,26
Outubro 34 33 1 2,94
Novembro 38 36 2 5,26

Fonte: Ministério da Agricultura, 2009 (Elaborado pelo autor)

Conforme se constata dos lotes investigados no periodo, embora a margem
seja pequena se comparada com os lotes negativos, a presenga da Salmonella spp
é evidente, justificando com isso a importancia dos procedimentos de biosseguranca
em granjas.

No segundo periodo analisado, conforme os dados expostos na tabela 2,
ocorreu novamente uma grande prevaléncia de Salmonella sp, durante as

amostras.

Tabela 2 — Presencga de Salmonella spp nos lotes investigados em abatedouros na
regido Norte do Parana. Janeiro/10 a Agosto/10

Més/2010 N° de lotes N° de lotes N° de lotes % de lotes
negativos positivos p/ positivos
Salmonella spp
Janeiro 57 36 21 36,84
Fevereiro 39 28 11 28,21
Margo 43 32 11 25,58
Abril 37 28 9 24,32
Maio 78 68 10 12,82
Junho 80 77 3 3,75
Julho 76 68 8 10,53
Agosto 66 50 16 24,24

Fonte: Ministério da Agricultura, 2010 (Elaborado pelo autor)

Ja nesse periodo, as amostras positivas ja se mostraram mais incisivas, no
entanto, se levado em consideracao todo o procedimento que é realizado apds estas
aves entrarem no processo frigorifico, sendo que a fiscalizag&o realizada possibilita

que as amostras positivas tenham uma redugao significativa durante o processo. Tal



conjuntura representou uma meédia de 20,79% de lotes positivos em 2010, contra
11,17% em 2009.

Concernente ao procedimento realizado em um frigorifico na cidade de
Jacarezinho - PR, no mesmo periodo, obteve-se uma redugdo quando comparadas
os valores mensais de 2009 para 2010, quando considerou-se 0 numero de

carcagas positivas para a Salmonella spp, conforme expde a tabela 3 e 4.

Tabela 3 — Presenga de Salmonella spp nas carcagas investigadas em um
abatedouro na cidade de Jacarezinho - PR. Mar¢o/09 a Novembro/09

Més/2009 N° de carcacgas N° de carcacgas N° de carcacas % de carcagas
negativas positivas p/ positivas
Salmonella spp
Marco 90 89 14 15,5
Abril 73 70 3 4,11
Maio 98 95 3 3,06
Junho 84 79 5 5,95
Julho 80 73 70 87,5
Agosto 85 81 4 4,71
Setembro 80 78 2 2,50
Outubro 80 78 2 2,50
Novembro 82 80 2 2,44

Média entre os meses 14,27 (SD =27,84)

Fonte: Elaborado pelo autor.

Desta forma, observa-se nesse cenario, que os indices de Salmonella spp
observados em 2009 s&o maiores, com média mensal durante ao ano de 14,27
(Desvio Padrdao = 27,84), quando comparados com a propor¢gao de carcagas
positivas observadas durante o ano de 2010, onde observou-se apds a intervengao
significativa queda na propor¢do mensal de carcagas positivas, com média de 3,70
(Desvio Padrao =1,70), conforme mostra a tabela 4.

Torna-se importante mencionar que a literatura acerca do tema demonstra
que a realidade identificada no presente trabalho é comum nos abatedouros e
granjas, quando se utilizam de fiscalizagdo, como preconizados pela legislagéo
vigente. (MALDONADO, 2008; TIROLY; COSTA 2006).



Tabela 4 — Presenga de Salmonella spp nas carcagas investigadas em um
abatedouro na cidade de Jacarezinho - PR. Janeiro/10 a Agosto/10

Més/2010 N° de carcagas N° de carcagas N°. de carcagas % de carcacgas
negativas positivas p/ positivas
Salmonella spp
Janeiro 72 67 5 6,94
Fevereiro 72 70 2 2,78
Marco 81 77 4 4,94
Abril 81 78 3 3,70
Maio 80 79 1 1,25
Junho 78 75 3 3,85
Julho 78 76 2 2,56
Agosto 83 80 3 3,61

Média entre os meses 3,70 (SD =1,70)

Fonte: Elaborado pelo autor

Portanto & importante destacar que em abatedouros clandestinos ou em
granjas sem fiscalizagdo, a suscetibilidade da presenca da Salmonella spp é muito
mais incisiva. Diversos estudos ja realizados acerca da presenga de Salmonella em
criacbes de frangos de granjas e abatedouros, afirmam que s&o encontradas
diversas espécies de bactérias presentes nestes ambientes.

Estudos de Sakugawa et. al (2008) afirmam que, no comércio varejista de
Jodo Pessoa —PB, foram encontradas em amostra investigada, a presenga de
Salmonella spp. (71,7%), E. coli (95%) e S. aureus (43,35%). Conforme verifica-se,
nao obstante a busca pela qualidade, diversas espécies de Salmonella sao
encontrados na comercializagdo da carne de frangos.

Em uma pesquisa realizada por Maldonado (2008) no sentido de identificar a
porcentagem de bactérias presentes em carcagas e miudos de frangos resfriados,
comercializados em feiras-livres e no mercado municipal da zona oeste na cidade de
S&o Paulo, no més de maio de 2007, foi identificado um indice substancial de
Salmonella. Dentre o universo de bactérias observadas; destaca-se que no periodo
foram investigadas 75 amostras deste total, mencionando-se que 65% estavam
contaminadas com alguma espécie de bactérias e 35% com Salmonella, conforme

evidencia o grafico que segue:
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Figura 1 - Comparativo da presenca das bactérias identificadas na pesquisa realizada
(Fonte: Maldonado, 2008).

Conforme constata-se comparativamente os numeros da Figura 1, além do
indice de contaminagdo da amostra ser substancial, a presenca da Salmonella
também pode estar associada a auséncia de fiscalizagdo, bem como o0 risco
eminente para o consumidor de uma possivel contaminagao.

Levando-se em deferéncia a mesma pesquisa, realizada por Maldonado
(2008), a Figura 2, demonstra as espécies de Salmonella presentes dentre as

amostras contaminada pela referida bactéria.
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Figura 2 - indice da presenga de Salmonellas na amostra investigada (Fonte: Maldonado,
2008)

Assim, torna-se relevante mencionar que as aves analisadas na amostra
investigada na referida pesquisa, originavam-se de granjas que nao
comercializavam aves para a industrializagdo, mas sim, diretamente ao varejo,
condicao esta que permite a elas burlar a fiscalizagao.

Dentre as espécies de Salmonellas identificadas na amostra pesquisada,
destacou-se a Salmonella spp, tal conjuntura pode ser justificada pelo fato de que a
Salmonella spp, de acordo com Boni (2007), tem a facilidade de se adaptar a

condigbes ambientais extremas, podendo sobreviver no pH acido no estémago das



aves, como no pH da albumina dos ovos, s&o resistentes a desidratacdo e ao
congelamento, portanto, podendo sobreviver a ambientes insdlitos. Desta forma,
esta evidente que a Salmonella spp é resistente aos ambientes extremos, sendo
portanto, essencial o processo de higienizagdo durante a criagdo, pois de acordo
com Davis e Wray (1996) apud Boni (2007) as Salmonellas podem sobreviver por
semanas e meses nas camas de aves, nos equipamentos e nos galpdes, onde
possivelmente sejam criadas as aves.

Em um outro estudo realizado por Silva et. al. (2006), verificou-se que em
uma amostra de 60 aves comercializadas em estabelecimentos e feiras livres na
zona oeste de Sao Paulo, detectou-se cerca de 40% das aves positivas para
Salmonella spp. Assim, torna-se relevante mencionar que 95% destas aves, no
primeiro caso, e 100% no segundo caso o produto, originaram-se de criagbes
denominadas de selvagens.

As criacdes selvagens de aves s&o caracterizadas pela forma precaria que
sdo criadas, assim Pontes et. al. (2008) as caracterizam como sendo aquelas
granjas que néo utilizam critérios de higieniza¢do, alimentagdo e excluséo de aves
doentes. Nesta mesma perspectiva colocam Souza, Carvalho e Dionizio (2008):

No ambiente avicola, o controle e eliminacdo de Salmonellas depende
principalmente das praticas de higiene e dos cuidados adotados em todos os
segmentos da produg&o. As medidas de controle de Salmonellas envolvem o uso de
racgdes livres do microorganismo, tratamento quimioterapicos, exclusdo competitiva e
controles dos pontos criticos de contaminagcdo. Portanto, € evidente que auséncia
de medidas de prevencao, as aves sao potencialmente suscetiveis a contaminagao
por Salmonellas, consequentemente, o consumo destas carnes, podem determinar
infeccbes em humanos. Assim, ao cotejar-se ambas as pesquisas, nota-se que 0s
resultados obtidos harmonizam-se, evidenciando que Salmonella spp ¢
predominante nas criagdes de aves onde a fiscalizagdo n&o atua de forma eficiente
ou nao esta presente.

Em um outro estudo realizado por Silva et. al (2006), no sentido de comparar
a contaminagao de Salmonella spp em instalagdes avicolas e instalagdes avifaunas
na cidade de Lorena, Estado de S&o Paulo, foi constatado que a presenca da
referida bactéria foi mais incisiva na segunda forma de instalagdes, onde as aves

sdo criadas sem a higienizagao especifica para o comércio. Foram investigadas 32



amostras em ambas as localidades, nas quais, apdés analise das fezes das aves,

obteve-se o seguinte resultado, conforme demonstra a Figura 3.
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Figura 3 - Comparativo de indice de contaminagcdo de Salmonella spp em criagbes avicolas e
avifauna. (Fonte: Silva et al., 2008)
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Conforme Silva et. al. (2006), a presenca de Salmonella spp é redundante
nas criagbes selvagens de aves, se comparados com aquelas criadas em avicolas,
condicdo essa também que pode ser corroborada com a pesquisa realizada nas
granjas do Norte Pioneiro do Estado do Parana e no frigorifico na cidade de
Jacarezinho - PR. Destaca-se que, em relagdo a avicola investigada, as aves eram
destinadas a industrializacdo; sendo que em relacdo a avifauna, a destinacdo das
aves era para o comeércio varejista do municipio; portanto indo ao encontro das
realidades expostas das pesquisas anteriores, ou seja, no comércio varejista de
alimentos, mais precisamente no comércio informal, como as feiras livres e os
mercados municipais, sendo portanto nesses casos, que a presenca da Salmonella
spp nas aves e nos seus derivados é excessivamente predominante.

Os alimentos em geral, dentre eles os de origem animal, como as carnes,
ovos e leites, sdo grandes receptores de bactérias que resultam nas Doencgas
Transmissiveis por Alimentos, as DTA’s. Tal conjuntura € justificada, conforme
expde Houng (2003) apud. Maldonado (2008) pelo fato de que as caracteristicas
inerentes favorecem a presenga e multiplicagao de bactérias colaborando para a
incidéncia de DTA’s pelo consumo destes alimentos.

A Salmonella € um destes microorganismos presentes em produtos de origem
animal, seja em bovinos, suinos e aves, que contribuem substancialmente para a
contaminagdo de seres humanos, resultando em um grande problema de saude
publica, inclusive em paises desenvolvidos, grande responsavel pelas DTA’s,

conforme menciona Maldonado (2008): As DTA’s em particular as causadas pela
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Salmonella spp representam na atualidade uma das principais preocupacdes das
autoridades sanitarias e isso se deve tanto pelo seu dificil controle na cadeia
produtiva como pelo numero de pessoas afetadas pelo patégeno.

A Salmonella, conforme relata Jay (2000) apud Maldonado (2008) s&o
microrganismos pertencentes a familia dos enterobacteriaceae, apresentando-se em
forma de bastonete, anaerdbios facultativos e que se desenvolvem em temperaturas
entre 5 a 45 graus Celsius, portanto, resistente a baixas e altas temperaturas.

Informam Riley 2002 apud Maldonado (2008) que a Salmonella tém a
potencialidade de resultar em sérias conjunturas patogénicas em humanos como a
febre tifdide, bacteremia, infec¢des focais entre outras, sendo as principais vitimas
os idosos, as criangas e os individuos com a imunidade comprometida.

Afirma Jay (2000) apud Tiroly e Costa (2006): “As Salmonellas s&o as
maiores responsaveis por toxinfecgbes alimentares humanas. No mundo elas
representam cerca de 10 a 15% de casos de gastroenterite aguda. Sao fontes mais
comuns destes surtos alimentares, as aves, ovos, produtos de carne e chocolate”.

Silva e Duarte (2006) descrevem sobre a importancia da industrializacéo de
frangos e seus produtos, atividade que envolve a manutengdo de um controle
rigoroso de qualidade que vai desde a escolha dos pintos de corte, passando pela
higienizacdo das granjas, até a manipulacdo do abate a embalagem. Torna-se
relevante mencionar que estas dindmicas estao presentes e sao praticas comuns
em frigorificos em que a fiscalizagdo € constante e eficiente; mesmo com todo esse
controle, ainda € possivel se identificar a presenca da Salmonella.

Independente da dimensdo do frigorifico que participa do processo de
industrializacdo dos produtos derivados de aves, o controle em relagdo a presenca
de Salmonella deve ser rigoroso, para que posteriormente possam tais produtos
serem disponibilizados e distribuidos junto ao o mercado. Contudo, o grande
problema em relagdo quanto a fiscalizacdo consiste na dificuldade do impedimento
de que a carne contaminada, oriunda de abate clandestino, seja colocada parea a
venda no varejo.

Quanto ao controle de qualidade da carne, torna-se evidente, que o processo
de biossegurangca teve ser realizado desde a criagdo, sendo que nessa fase o
controle tem que ser realizado de forma ainda mais incisiva, uma vez que, de acordo
com Maldonado (2008) em criagbes de aves que n&o visam a industrializagdo, a
presenga da Salmonella € muito mais contundente, devido ao fato de n&o estar
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submetido a um controle e qualidade. Tal como bem observa Fuzihara et. al. (2000)
apud Tiroly e Costa (2006): “No Brasil, supde-se que a ocorréncia de Salmonella
seja relevante devido as deficiéncias de saneamento basico e as mas condigdes
higiénico-sanitarias da maioria da populagdo, aliadas ao precario controle de
qualidade de algumas industrias alimenticias e de pequenos abatedouros de aves.

Devido a grande possibilidade de presenca de Salmonella no processo de
criacdo ou de abate torna-se eminentemente necessario o controle e a
implementagdo de ag¢des de biosseguranga tais como: Aumento no periodo de
fermentacao da cama; Uso de cal apds a fermentagao para retirada do excesso de
umidade da cama; Limpeza e desinfecgao correta das instalagbes e equipamentos
da granja; Organizagao dos arredores do aviario; Intensificagdo dos controles de
praga; Higiene no acesso a granja; Correto manejo da cama nova.

CONCLUSAO

Levando em consideracdo a condicdo de que a Salmonella spp € resistente
aos ambientes frios e quentes, entende-se que no processo de comercializagcdo de
carne de aves ha a potencialidade da presencga da Salmonella spp, quando a criagao
destas aves n&o esta submetida a um processo rigoroso de biossegurancga.

Fica evidente, também, que a criagdo selvagem de aves, por nao estar
submetidas aos devidos cuidados de biosseguranga e higienizagdo da cultura,
propicia uma maior probabilidade de contaminagdo por bactérias, dentre elas,
destaca-se a Salmonella spp. Evidenciou-se, conforme literatura consultada, que tal
problematica pode determinar um grave problema de saude publica, uma vez que
pode ocorrer a possibilidade de infeccdo em seres humanos, quando ocorre
consumo de aves e de seus derivados infectados, principalmente aqueles
comercializados em feiras livres e mercados informais.

A anadlise dos dados possibilitou o reconhecimento da incidéncia de
Salmonella mesmo em granjas com niveis satisfatorios de biossegurancga, sendo
gue o processo de um abatedouro de aves com inspec¢ao permanente seria um item
muito importante para a redugdo a um valor satisfatorio, onde o indice de carcagas
contaminadas disponibilizadas poderiam ser controlados em niveis muito inferiores,
fato que n&o ocorre com os frangos adquiridos em feiras e outros locais sem

inspecao.
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