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Resumo

O género Salmonella spp. pertence a familia Enterobacteriaceae e sdo bactérias que possuem
uma ampla distribuicdo mundial, estando presentes, especialmente, nos ambientes de producao
animal. Cerca de 1,9% dos casos de doencas transmitidas por alimentos ocasionados por
Salmonella sdo veiculadas pela carne suina e seus derivados, segundo dados do Ministério da
Saude. Frente ao exposto, 0 presente artigo objetivou a investigacdo de Salmonella em animais
suinos, a partir do crescente comércio desse tipo carneo e da preocupacgdo com a saude publica.
O presente estudo, trata-se de uma revisdo integrativa, abrangendo artigos cientificos,
monografias, teses e dissertacdes publicados nas bases de dados: CAPES, SciELO e Google
académico. Através dos estudos, verifica-se que, a Salmonella spp. é um dos principais agentes
envolvidos nos casos de doengas transmitidas por alimentos e os suinos sdo considerados
importantes veiculos dessas bactérias, funcionando como fonte de infeccdo, de maneira direta
ou indireta, para os humanos. Por fim, conclui-se que o objetivo principal do estudo pode ser
alcancado, ressalta-se a importancia da notificacdo dos casos de contaminacdo por Salmonella
aos departamentos de controle, a fim de direcionar as medidas de controle higiénico sanitario,
de forma a garantir a seguranca dos alimentos de origem suina e de seus derivados, e a saude
dos consumidores.

Palavras-chave: Salmonella; Animais suinos; Controle higiénico-sanitario; Saude publica.

Abstract

The genus Salmonella spp. It belongs to the Enterobacteriaceae family and are bacteria that have a
worldwide distribution, being present, especially, in animal production environments. About 1.9% of
the cases of foodborne diseases caused by Salmonella are transmitted by pork meat and its derivatives,
according to data from the Ministry of Health. In view of the above, this article aimed to investigate
Salmonella in swine animals from growing meat trade and concern for public health. This study is an
integrative review, covering scientific articles, monographs, theses and dissertations published in the
databases: CAPES, SciELO and Google Scholar. Through studies, it is found that Salmonella spp. It is

one of the main agents involved in foodborne diseases and pigs are considered important vehicles of
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these bacteria, acting as a source of infection, directly or indirectly, to humans. Finally, it can be
concluded that the main objective of the study can be achieved, emphasizing the importance of reporting
the cases of Salmonella contamination to the control departments, in order to direct the sanitary hygienic
control measures, in order to ensure the safety of food of porcine origin and its derivatives, and the
health of consumers.

Keywords: Salmonella; Swine animals; Hygienic control; Public health.

Resumen

El género Salmonella spp. Pertenece a la familia Enterobacteriaceae y son bacterias que tienen una
distribucién mundial, estando presentes, especialmente, en entornos de produccion animal. Alrededor
del 1.9% de los casos de enfermedades transmitidas por alimentos causadas por Salmonella se
transmiten por carne de cerdo y sus derivados, segiin datos del Ministerio de Salud. En vista de lo
anterior, este articulo tuvo como objetivo investigar Salmonella en animales porcinos de creciente
comercio de carne y preocupacion por la salud publica. Este estudio es una revision integradora, que
abarca articulos cientificos, monografias, tesis y disertaciones publicadas en las bases de datos: CAPES,
SciELO y Google Scholar. A través de estudios, se encuentra que Salmonella spp. Es uno de los
principales agentes involucrados en las enfermedades transmitidas por los alimentos y los cerdos se
consideran vehiculos importantes de estas bacterias, que actian como fuente de infeccion, directa o
indirectamente, para los humanos. Finalmente, se puede concluir que se puede lograr el objetivo
principal del estudio, enfatizando la importancia de informar los casos de contaminacion por Salmonella
a los departamentos de control, a fin de dirigir las medidas de control higiénico sanitario, a fin de
garantizar inocuidad de los alimentos de origen porcino y sus derivados, y la salud de los consumidores.

Palabras clave: Salmonella; Animales porcinos; Control higiénico; Salud publica.

1. Introducéo

A carne constitui um importante alimento na manutencdo da saide do homem. Em
especial, a carne suina, ja que esta representa uma excelente fonte de proteinas, pois contém
aminoacidos essenciais e vitaminas do complexo B, além de possuir uma boa digestibilidade
(Heinen, 2013). Entretanto, essa carne tem um elevado potencial de contaminacdo, o que pode
comprometer a qualidade microbioldgica da mesma durante as diversas fases do processo
produtivo, provocando impactos na satde dos consumidores (Silva et al., 2018).

O desenvolvimento tecnoldgico na suinocultura proporcionou um crescimento na
producdo, visto que a carne suina é a terceira proteina animal mais consumida no Brasil, com
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média per capita de 14,6 kg/ano (BRASIL, 2016). Contudo, esse crescimento deve estar
diretamente relacionado com a qualidade da matéria-prima para que 0s riscos a salde dos
consumidores sejam minimos, uma vez que em torno de 20% dos produtos de origem suina
estdo atrelados a surtos de salmonelose em humanos (Kich et al., 2008).

O género Salmonella spp. pertence a familia Enterobacteriaceae e sdo bactérias que
possuem uma ampla distribuicdo mundial, estando presentes, especialmente, nos ambientes de
producdo animal, representando um potencial problema sanitario (Zero & Rodrigues, 2017).
Segundo o Ministério da Saude, cerca de 1,9% dos casos de doencas transmitidas por alimentos
(DTA) ocasionados por Salmonella séo veiculadas pela carne suina e seus derivados (BRASIL,
2018).

As principais formas de contaminacdo por Salmonella em suinos ocorrem durante a
etapa de abate, onde destacamos o contato com os utensilios e equipamentos utilizados como
auxilio, o contato com outras carcacas contaminadas e com contedo intestinal que pode
extravasar durante alguma parte do processo (Zero & Rodrigues, 2017). Sobre a evisceragéo,
esta fase requer bastante cautela, pois qualquer erro durante a mesma, possibilita que o conteido
digestivo se espalhe e contamine toda a carcaca, 0s instrumentos, as mdos dos manipuladores e
todo o ambiente, dessa forma, as demais carcagas tornam-se alvos da contaminacdo cruzada
(Rosa et al., 2015).

Apesar da incidéncia na contaminacdo de carne suina pela Salmonella, medidas de
controle higiénico-sanitario sdo estratégias eficazes para impedir a disseminagao dessa bactéria
ao longo da cadeia produtiva (Silva et. al, 2018). Como por exemplo, exames parasitoldgicos
nos animais do lote, racdo de qualidade, ado¢do de medidas de boas préaticas pelo pessoal do
estabelecimento produtor e adequada higiene na area de abate e utensilios utilizados (Machado
etal., 2016).

Frente ao exposto, o presente artigo objetivou a investigacdo de Salmonella em suinos,

a partir do crescente comércio desse tipo carneo e da preocupacdo com a salde publica.

2. Metodologia

O presente trabalho trata-se de uma revisdo integrativa de literatura, que teve por
objetivo realizar uma busca sobre 0 embasamento ja explicitado em pesquisas anteriores sobre
determinado assunto para melhor entendimento da tematica. A partir dessas buscas sdo gerados
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novos conhecimentos a fim de minimizar as lacunas da ciéncia e propiciar o surgimento de
novas hipoteses (Botelho; Cunha & Macedo, 2011).

A revisdo integrativa, especificamente na area da saude, apresenta grande importancia,
pois permite aos profissionais melhor delimitacdo e utilizacdo de informacGes pertinentes
presentes em diversos estudos, além de favorecer a sintese de conhecimento e a aplicagdo deste
na realizacdo de atividades préaticas (Souza; Silva & Carvalho, 2010)

Essa revisdo de literatura foi realizada durante os meses de janeiro a julho do ano de
2019, através de publicacdes contidas nos bancos de dados: Capes (Coordenacdo de
Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior), Scielo (Scientific Eletronic Library Online) e
Google académico, a partir dos descritores: salmonella e suinos

Os critérios de inclusdo foram artigos disponiveis na integra, publicados no corte
temporal de 2009 a 2019, no idioma portugués e inglés. Ja os critérios de exclusdo foram artigos
que ndo remetessem a tematica e publicados fora do corte temporal estabelecido, descartou-se
ainda os estudos que ndo apresentavam 0 resumo, e artigos opinativos que ndo estavam

apoiados em dados de pesquisa e ndo apresentavam suporte de uma coleta sistematica de dados.

3. Resultados e discussao

A Salmonella spp. € um dos principais agentes envolvidos nos casos de Doencas
Transmitidas por alimentos (DTA) e 0s suinos sdo considerados importantes veiculos dessas
bactérias, funcionando como fonte de infeccdo, de maneira direta ou indireta, para 0os humanos.
Essa infeccdo se da, principalmente, pela presenca de sorotipos ndo patogénicos nos suinos,
transformando-os em portadores assintomaticos e proporcionando a contaminacao cruzada de
carcacas, infectando assim, os individuos (Velasco, 2014).

A cadeia de transmissdo de Salmonella é dindmica, podendo tanto um lote de animais
portadores introduzido na granja, quanto o consumo de racdo contaminada pelos mesmos,
influenciar na quantidade de animais infectados na cadeia produtiva e no abate. O processo de
identificacdo de sorovares também € bastante complexo e variavel, pois os lotes geralmente séo
infectados por multiplos tipos, sendo a ragdo, origem dos animais, tempo numa regido, sistema
de producdo ou granja e transporte fatores que refletem a frequéncia de isolamento e o perfil
(Schwarz et al., 2009).

Para demonstrar a variabilidade dos perfis de sorovares presentes nos suinos abatidos
pode-se comparar os estudos de Schwarz et al. (2009) e Melo et al. (2011). No primeiro, 0s

sorovares mais prevalentes foram Agona, Typhimurium e Panama. Enquanto que no segundo
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estudo, encontrou-se uma multiplicidade de sorovares como o Agona, Typhimurium,
Minnesota, Infantis e Panama. Lima et al. (2016), encontraram em sua pesquisa Typhimurium,
Derby, Enteritidis, Panama, Infantis e Anatum, como 0s sorovares de maior prevaléncia,
demonstrando a grande variedade e quantidade dos tipos existentes.

A realizacdo de testes de sorotipagem para identificar quais 0s sorovares presentes nos
suinos contaminados é uma importante ferramenta epidemiol6gica de carater complementar na
identificacdo de Salmonella, pois possibilita a determinacdo da prevaléncia ou aponta a
tendéncia da presenca de um determinado sorovar em alguma zona geografica, assim como
facilita a identificacdo de surtos, fontes de contaminacdo e meios de transmissao (Lima et al.,
2016).

Os suinos portadores de Salmonella podem ser encontrados em todas as fases de
producdo. Os locais produtores de leitbes sdo frequentemente responsabilizados pela
disseminacdo da doenca, visto que a diversidade de animais é um fator de risco muito alto para
a contaminacdo dos individuos e do ambiente, j& que a incidéncia da doenca em leitbes e
animais jovens é elevada. Enquanto que os animais adultos, podem albergar a bactéria por
grandes periodos sem manifestacdes clinicas, fato esse que pode ser de grande relevancia na
manutencdo da doenca em uma granja (Cardoso & Silva, 2011).

Ao realizar sua pesquisa em um frigorifico, Neitzke, Roza & Weber (2017),
estabeleceram oito principais pontos de coleta no processo de abate, sdo eles: escaldagem e
depilacdo (A), toalete externo (B), abertura do abdémen (C), liberacdo do rabo (D), serragem
das carcacas (E), antes da lavagem final das carcacas (F), apos a lavagem final das carcacas
antes do resfriamento (G) e ap6s 24 horas de resfriamento (H). Ressalta-se que o abate de suinos
¢ um ambiente que possui diversas oportunidades de contaminacdo das carcacgas, podendo
ocorrer em qualquer um desses pontos, principalmente, quando as atividades ndo sdo
desempenhadas de maneira adequada.

Analisou-se um total de 258 amostras, obtendo uma frequéncia geral satisfatéria de
7,75% para Salmonella spp. Ao separar a pesquisa por todos 0s pontos, encontrou-se que o
maior percentual foi apresentado apos a escaldagem e a depilacdo (ponto A), com 17,85%. Os
pontos B, C e E apresentaram 10% de contaminantes cada. Os pontos F e H tiveram valores de
6,89%, seguidos pelo ponto G, com 3,33%. O menor valor de contaminacgéo foi encontrado no
ponto D (apds a liberagédo do rabo), com 3,1%. Dessa forma, os resultados demonstram que o
frigorifico avaliado apresentou condigdes higiénicos-sanitarias satisfatorias (Neitzke; Roza &
Weber, 2017).
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Em diferentes estabelecimentos de comercializagdo do municipio de Umuarama-PR,
Turci, Begotti & Merlini (2013), ao analisarem 100 amostras de pernil suino encontraram
valores negativos para 97 e positivos para 3 das amostras avaliadas para a presenca de
Salmonella. Os autores indicam que esses baixos indices derivam da contaminacgéo ser maior
nas granjas e nos locais de abate desses animais, e ndo nos locais onde s&o comercializados.
Por esse motivo, os locais onde o animal adquire o agente sdo aqueles onde deve haver os
maiores cuidados de controle para evitar a contaminacao na carne.

De maneira geral, os suinos infectados por Salmonella ndo apresentam manifestacdes
clinicas. Quando ha manifestacOes, a forma clinica da doenca pode se apresentar como uma
septicemia aguda ou enterocolite aguda ou cronica. Os animais podem recuperar-se por
completo, entretanto, alguns podem permanecer como portadores e excretores durante meses.
Os suinos que ndo demonstram sinais clinicos sdo 0s de maior importancia para a seguranga
alimentar, j& que 0s mesmos, por ndo possuirem sintomas acabam se tornando fonte permanente
de contaminacdo da granja até o processamento industrial (Lopes et al., 2009).

A principal via de infeccdo dos suinos por Salmonella ¢ a oral, esses agentes patogénicos
acometem principalmente o trato gastrointestinal (TGI), sendo mais frequentemente isolados
nos intestinos e linfonodos mesentéricos (LM), esta pode ser excretada durante um momento
estressante ao qual o animal foi submetido, como o transporte por exemplo. Essa infec¢do pode
ocorrer em toda a cadeia produtiva por ser excretada pelos animais e contaminar os demais lotes
de maneira silenciosa (Machado et al., 2016).

Em uma pesquisa realizada em frigorificos do Distrito Federal por Silva et al (2018),
tendo como objetivo analisar a presenca de Salmonella em Linfonodos mesentéricos (LM) e
swabs de carcacas (SC) de suinos logo ap6s o abate, demonstrou-se uma prevaléncia de 68,75%
nas amostras analisadas de LM, ou seja, das 240 amostras analisadas houve a identificacédo de
Salmonella em 165 delas. Quanto a analise das amostras de SC, constatou-se a contaminacéo
de Salmonella devido seu aparecimento em 70 das 240 avaliadas (29,17%)

Ao avaliarem os intestinos e linfonodos mesentéricos de suinos abatidos em frigorificos
do Rio Grande do Sul, Pereira et al (2018), notaram que das 216 amostras analisadas no verao
e das 199 analisadas no inverno, apenas em 3 casos (0,7%) foram identificadas a presenca de
Salmonella. Nos casos diagnosticados como salmonelose, houve o aparecimento de edema,
hemorragia e mucosa avermelhada no ileo.

Enquanto Filho et al (2014), pesquisaram a presenca de Salmonella nos linfonodos
submandibulares, mesentéricos e mediastinicos em 50 suinos abatidos no interior de S&o Paulo.

No total, a prevaléncia foi de 10% para as amostras analisadas. N&o houveram indices positivos
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nos linfonodos mediastinicos. Em contrapartida nos linfonodos submandibulares, mesentéricos
e nas fezes encontrou-se 20%, 18% e 2%, respectivamente. Esses resultados demonstraram que
a maior presenca da bactéria se deu em regides relacionadas com o trato gastrointestinal (TGI).

Valores diferentes dos anteriores foram encontrados por Saba et al (2012), estes
verificaram a presenca de Salmonella em linguas, tonsilas, linfonodos submandibulares e
mesentéricos, superficie de carcacas e de reto de 25 suinos abatidos e também na superficie de
laminas das facas. Foi constatado que apenas em 2 animais isolou-se esse microrganismo,
ambos em amostras coletadas da lingua, representando apenas 8% do total coletado.

A salmonelose tem grande importancia econémica na producdo animal, podendo
representar altos custos dentro da cadeia produtiva e entraves no consumo e na importagéo de
produtos (Kich et al., 2011). O isolamento da bactéria em produtos alimenticios inviabiliza seu
consumo e a comercializacdo em qualquer modalidade, devido que a legislacdo brasileira
estabelece a auséncia desse patdgeno em 25 g de amostra analisada (ANVISA, 2001).

As especificacbes necessarias ao manejo correto dos suinos sdo estabelecidas pela
resolucdo n® 1304 de 7 de agosto de 2018, esta exige que as fases operacionais desenvolvidas
antes e depois do abate (ante-mortem e post-mortem) desde a recep¢do dos animais até a
expedicdo das matérias primas, que seja no tocante as instalagdes e equipamentos, como no que
diz respeito a higiene e racionalizacdo das operacdes do abate de suinos sejam cumpridas a fim

de minimizar os riscos de contaminacéo para o consumidor (BRASIL, 2018).

4. Concluséao

Com o crescente nimero de infecgcdes alimentares surge a necessidade de uma maior
fiscalizacdo quanto ao padrdo de qualidade, com enfoque na Salmonella, microrganismo este
envolvido nos principais casos de DTA proveniente da carne suina e de seus derivados. A partir
disso é necessario o rastreamento microbiolégico com a intencdo de potencializar a qualidade
e minimizar os riscos a saude publica.

Para isso, a legislacdo brasileira dispde de algumas resolugdes, dentre elas a 1304/2018,
que estabelece como deve ser realizado os procedimentos acerca de todo o processo produtivo
suino. O pleno cumprimento da lei possibilita uma menor incidéncia de casos de infec¢bes
alimentares como a salmonelose.

Além disso, ressalta-se a importancia da notificagdo dos casos de contaminagdo por

Salmonella aos departamentos de controle, a fim de direcionar as medidas de controle higiénico
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sanitario, especificamente em granjas, abatedouros e locais de comercializagdo, de forma a

garantir a seguranga dos alimentos de origem suina e de seus derivados.

Referéncias

ANVISA.(2001) Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢cdo RDC n° 12, de 02 de

janeiro.

Botelho, L.L.R.; Cunha, C. A. A & Macedo, M. (2011). O método da revisdo integrativa nos

estudos organizacionais. Gestéo E Sociedade, 5(11),121-136.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Noticias. (2016). Crescimento

da classe média no mundo gera demanda por alimentos pereciveis e geladeiras.

BRASIL. (2018). Ministério da Salde. Secretaria de Vigilancia em Satde. Doengas

transmitidas por alimentos no Brasil.

BRASIL. (2011). Ministério da Salde. Secretaria de Vigilancia em Satde. Manual técnico de
diagndstico laboratorial de Salmonella spp.: diagnéstico laboratorial do género Salmonella /
Ministério da Saude.

BRASIL. (2018). Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Portaria n® 1304, de 7
de agosto de 2018. Aprovar as normas técnicas de instalacdes e equipamentos para abate e
industrializagdo de suinos. Diério Oficial da Unido, Brasilia.

Cardoso, M. R. I & Silva, L. E. (2011) Inocuidade dos alimentos de origem suina. In: XV

Congresso Brasileiro de Veterinarios Especialistas em Suinos. Anais..

Filho, J. B. P. G. et al. (2014). Prevaléncia e Sorotipagem de Salmonella em Linfonodos e
Fezes de Suinos. In: Congresso Latinoamericano de Microbiologia e Higiene de Alimentos,
337-338.




Research, Society and Development, v. 9, n. 5, e40952454, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i5.2454

Heinen, S. M. (2013). Principais aspectos considerados por consumidores na aquisi¢do de
carne suina. TCC (Graduacdo) - Curso de Tecnologia em Alimentos, Universidade

Tecnologica Federal do Parana, Medianeira.

Kich, J. D.; Schwartz, P & Nogueira, M. G. (2008). Aspectos epidemioldgicos na
contaminacdo por Salmonella em suinos no Brasil. Suinocultura Industrial,30(214), 16-19.

Kich, J. D. et al (2011). Prevalence, distribution, and molecular characterization of
Salmonella recovered from swine finishing herds and a slaughter facility in Santa Catarina,
Brazil. International Journal of Food Microbiology, 151, 307-313.

Lima, A. L. et al. (2016). Sorovares e perfil de suscetibilidade a antimicrobianos em

Salmonella spp. isoladas de produtos de origem suina. Arg. Bras. Med. Vet. Zootec, 68(1).

Lopes, R. M. et al. (2009). Salmonela em carcaca de suino. Revista Cientifica Eletrénica de

Medicina Veterinaria,7(12).

Machado, G. B. et al. (2016). Impacto da salmonelose na suinocultura e suas implicacées em

salde publica. Arg. Inst. Biol, 83.

Melo, R. T. et al. (2011). Identificacdo soroldgica e relacdo filogenética de Salmonella spp. de
origem suina. Pesq. Vet. Bras, 31(12), 1039-1044.

Neitzke, D.C.; Roza, C.R. & Weber, F. H. (2017). Seguranca dos alimentos: contaminagdo

por Salmonella sp. no abate de suinos. Braz. J. Food Technol, 20, 1-7.

Pereira, P. R. et al. (2018). Les0es intestinais em suinos abatidos no Rio Grande do Sul. Pesq.
Vet. Bras, 38(5), 823-831.

Rosa, G. et al. (2015). Pesquisa de Salmonella sp. em carne de suino e frango comercializadas
na regido Noroeste do Estado do Parana — Brasil. Enciclopédia Biosfera, 11(21), 1493-1498.

Saba, R. Z. et al. (2012). Deteccdo de Salmonella anatum em lingua de suinos inspecionados.
Ars Veterinaria, 28(1), 8-12.

10




Research, Society and Development, v. 9, n. 5, e40952454, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i5.2454

Schwarz, P. et al. (2009). Salmonella entérica: isolamento e soroprevaléncia em suinos
abatidos no Rio Grande do Sul. Arg. Bras. Med. Vet. Zootec, 61(5), 1028-1034.

Silva, R. O. S. et al. (2018). Prevaléncia de Salmonella spp. em suinos abatidos em um
frigorifico do Distrito Federal determinada pela técnica de PCR, Braz. J. Food Technol, 21.

Souza, M. T.; Silva, M. D & Carvalho, R. (2010). Revisao integrativa: o que é e como fazer.
Einstein, 8(10), 102-106.

Turci, R. C.; Begotti, I. L & Merlini, L. S. (2013). Incidéncia de Salmonella sp. em carne de
suino comercializada no municipio de Umuarama-PR - Brasil. Enciclopédia Biosfera, 9(16),
2748-2753.

Velasco, J. (2014). Pesquisa de Salmonella sp. em suinos abatidos sob inspe¢do municipal.
Dissertacdo (Mestrado) - Curso de Ciéncias Veterinarias, Universidade Federal do Rio

Grande do Sul, Porto Alegre.

Zero, R. C & Rodrigues, J. O. (2017). Salmonella: Riscos, transmissdo e controle na cadeia de

producéo suina. Nucleus Animalium, 9(1).

Porcentagem de contribuic¢do de cada autor no manuscrito
Danielle Silva Araujo 18%

Flavia Vitoria Pereira de Moura 18%
Luis Evéncio da Luz 17%

Juliana Barros Bezerra 14%
Maynara Lima de Carvalho 8,25%
José Nilton de Araujo Gongalves 8,25%
Waléria Geovana dos Santos Sousa 8,25%

Brena Lopes Miranda 8,25%

11




