
1Arq. Inst. Biol., v.83, 1-5, e0472014, 2016

ABSTRACT: The objective of this study was to show the 
presence of Salmonella in the swine production chain, and 
its impact on public health. Bacteria of the Salmonella genus 
are an important cause of food transmitted diseases in Brazil. 
Around 10% of clinical salmonellosis cases are attributed to 
swine products. Humans can become infected through direct 
contact with the animals, both living and in slaughter houses; 
however, the most common cause of infection is the ingestion of 
contaminated food. Infection of swine herds can occur in any of 
the rearing stages, mainly through a fecal‑oral cycle, where the 
bacteria will shelter in the lymph nodes and be excreted when 
the host is submitted to a stress factor, such as transport and/
or regrouping. Equipment and utensils are also associated with 
cross contamination among animals, acting as vehicles in the 
propagation of the microorganism inside the industry or rearing 
facility. Furthermore, inadequate use of antimicrobial agents will 
contribute to the rise of resistant bacteria. This study shows that, 
in order to safeguard consumer health, awareness must begin in 
the rearing facilities, with special care to hygiene, biosafety, and 
the proper use of antibiotics. Further care must be considered 
during transportation, and especially rigorous measures should be 
set during slaughter.

KEYWORDS: Salmonella spp.; Gram‑negative; cross‑contamination; 
pig farming; disease transmitted by food.

RESUMO: O objetivo deste trabalho foi mostrar a presença da 
Salmonella na cadeia de produção de suínos e o risco em poten‑
cial para a saúde pública. As bactérias do gênero Salmonella são 
importantes agentes causadores de doenças transmitidas por ali‑
mentos (DTAs) em humanos. Estima‑se que cerca de 10% do total 
de casos de salmonelose sejam veiculados por produtos de origem 
suína. A transmissão ao homem pode ocorrer pelo contato direto 
com animais, tanto nas granjas quanto nos frigoríficos, mas princi‑
palmente devido à ingestão de alimentos contaminados. A infecção 
de lotes suínos pode ocorrer em qualquer fase zootécnica e o prin‑
cipal ciclo de infecção é fecal‑oral, podendo a bactéria se alojar nos 
linfonodos e ser excretada quando o animal for submetido a um 
fator estressante, como o transporte e/ou o reagrupamento. O uso 
inadequado de antimicrobianos também gera cepas multirresistentes. 
Os equipamentos e utensílios, de uma forma geral, estão relaciona‑
dos à contaminação cruzada, agindo como veículos de propagação 
do micro‑organismo dentro da indústria. Para garantir a segurança 
alimentar do consumidor, conclui‑se que cuidados como limpeza, 
desinfecção e biossegurança devem se iniciar na granja de criação, 
com a utilização correta de antibióticos, passando pelo transporte 
evitando a superlotação e com medidas higiênico‑sanitárias rigo‑
rosas durante o abate desses animais. 

PALAVRAS‑CHAVE: Salmonella spp.; Gram‑negativos; contami‑
nação cruzada; suinocultura; enfermidade transmitida por alimentos.
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O objetivo deste trabalho foi mostrar a presença da Salmonella 
na cadeia de produção de suínos e o risco em potencial para 
a saúde pública. Nas últimas décadas, a cadeia produtiva da 
suinocultura atingiu um elevado patamar de tecnificação e de 
credibilidade de seus produtos. Contudo, riscos à saúde pública 
associados à intensificação na produção de matéria‑prima pre‑
cisam ser minimizados, considerando que o mercado exige e 
oferece vantagens competitivas para quem consegue superá‑los. 
A presença de Salmonella em sistemas de produção de suínos 
tem sido uma preocupação mundial, tanto por razões rela‑
cionadas à saúde pública quanto por barreiras econômicas 
resultantes da presença desse micro‑organismo nos produ‑
tos (Spricigo et al., 2008). Os produtos de origem animal, 
principalmente oriundos de suínos e aves, desempenham um 
importante papel na transmissão de Salmonella para os huma‑
nos (Pellegrini et al., 2011).

As bactérias do gênero Salmonella são bacilos Gram‑negativos 
que compõem o grupo mais complexo das enterobactérias. 
Elas são anaeróbias facultativas e as formas móveis possuem 
flagelos peritríquios (Hur et al., 2012). Salmonelas são 
importantes agentes causadores de doenças transmitidas por 
alimentos (DTAs) em humanos, sendo a maioria dos casos 
associada ao consumo de produtos de origem animal (Scallan 
et al., 2011). As salmonelas fazem parte de um grupo de agen‑
tes patogênicos que acometem o trato gastrointestinal de 
suínos, podendo resultar, muitas vezes, em uma doença de 
caráter septicêmico e de alta transmissibilidade entre os indi‑
víduos suscetíveis. Dessa forma, elas são consideradas como os 
micro‑organismos mais envolvidos em toxinfecções alimentares 
e a sua presença em carcaças e derivados de suínos representa 
um sério risco à saúde pública (Kich; Cardoso, 2012). 

A salmonelose tem grande importância econômica na 
produção animal, podendo representar altos custos dentro da 
cadeia produtiva e entraves no consumo e na importação de 
produtos (Kich et al., 2011). O isolamento da bactéria em 
produtos alimentícios inviabiliza seu consumo e a comerciali‑
zação em qualquer modalidade, visto que a legislação brasileira 
determina a ausência desse patógeno em 25 g de amostra ana‑
lisada (Anvisa, 2001). A transmissão da Salmonella para o 
homem pode ocorrer pelo contato direto com animais, tanto 
nas granjas quanto nos frigoríficos, mas principalmente pela 
ingestão de alimentos contaminados (Silva, 2011). Assim 
como outras bactérias patogênicas presentes na superfície 
de carcaças, a Salmonella entra na planta de abate a partir de 
animais vivos e de operários, não existindo procedimentos 
de inspeção especificamente direcionados para o seu controle 
(Lima et al., 2004).

A infecção por Salmonella pode ser considerada sob dois 
aspectos: a presença de sorotipos patogênicos, adaptados ao 
suíno, que provocam gastroenterites e septicemias; e a pre‑
sença de sorotipos que não causam doença nos animais, mas 
são as principais fontes de contaminação das carcaças nos fri‑
goríficos e podem infectar humanos (Alban; Stark, 2005). 

A salmonelose em humanos é caracterizada primariamente 
por uma gastroenterite e não requer, na maioria das vezes, o 
tratamento com antimicrobianos. Porém, o uso de antibióti‑
cos é essencial quando há febre entérica, salmonelose invasiva 
e risco de doença extraintestinal, principalmente em crianças 
e portadores do vírus da imunodeficiência humana (HIV) 
(Parry, 2003). Estima‑se que cerca de 10% do total de casos 
de salmonelose em humanos sejam veiculados por produtos 
de origem suína (EFSA, 2011). 

As infecções bacterianas entéricas em suínos têm impor‑
tância crescente e são frequentemente observadas em diferentes 
faixas etárias, provocando um grande impacto para a indústria de 
suínos em todo o mundo (Jacobson et al., 2005). Essas infec‑
ções podem levar a altas taxas de mortalidade e morbidade. 
Entretanto, as maiores perdas estão relacionadas a sequelas no 
trato gastrointestinal. Tais lesões podem ser permanentes ou 
transitórias, resultando em expressivo atraso no crescimento, 
na redução da eficiência alimentar e no custo com tratamen‑
tos e alimentação adicionais (McOrist; Gebhart, 1999).

No estado do Rio Grande do Sul, estudos relataram ele‑
vada prevalência de suínos portadores de Salmonella ao abate 
(Bessa et al., 2004; Schwarz, 2009). As maiores frequências 
de isolamento têm sido encontradas em conteúdo intestinal 
(55,5%) (Castagna et al., 2004) e linfonodos mesentéricos 
(71,6%) (Schwarz, 2009). Os suínos portadores de Salmonella 
podem ser encontrados em todas as fases de produção. As uni‑
dades produtoras de leitões são frequentemente incriminadas 
pela disseminação da doença, visto que a diversidade de animais 
e lotes provenientes de diferentes estabelecimentos determi‑
nam um fator de risco muito alto para a contaminação dos 
indivíduos e do ambiente (Cardoso; Silva, 2011), já que a 
incidência da doença em leitões e animais jovens é elevada. 
Os animais adultos, porém, podem albergar a bactéria por lon‑
gos períodos sem apresentar manifestações clínicas, fato esse 
que pode ser de grande relevância na manutenção da doença 
em uma granja (Jackson; Cockcroft, 2007).

A epidemiologia da infecção por Salmonella em suínos é 
complexa, apresentando múltiplos fatores determinantes na 
transmissão do micro‑organismo. A introdução da Salmonella 
na cadeia de produção pode ocorrer em diferentes estágios. 
Nos estágios primários, as fontes de infecção podem ser ani‑
mais pertencentes ao próprio grupo, animais de outros grupos 
e de outros criadores ou fatores externos, como ração, pessoal 
ou vetores biológicos, como roedores. Além disso, durante o 
transporte, nos caminhões contaminados e mesmo no abate‑
douro, pode haver a contaminação cruzada a partir de animais 
excretores, que são potenciais fontes de infecção (Kich; 
Cardoso, 2012).

As vias de transmissão de Salmonella são múltiplas em uma 
propriedade; sendo assim, diversos fatores internos e externos 
podem ter influência nos índices de Salmonella em suínos (Kich 
et al., 2011). No Rio Grande do Sul, a fase de terminação tem 
demonstrado ser um ponto crítico de amplificação da infecção 
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por Salmonella em suínos (Silva et al., 2006). Uma das dificul‑
dades para o planejamento e implementação de programas de 
controle é a multiplicidade de fontes de introdução de Salmonella 
nas granjas de terminação (Müller, 2009). 

A principal via de infecção é oral, podendo a bactéria 
permanecer nos linfonodos do trato gastrointestinal e ser 
excretada intermitentemente, quando o animal for submetido 
a um fator estressante, como o transporte e/ou o reagrupa‑
mento. A infecção por Salmonella possui um grande potencial 
de amplificação ao longo da cadeia produtiva, uma vez que os 
animais portadores podem excretar a bactéria e contaminar 
os demais lotes de maneira silenciosa (Busser et al., 2013).

Menin (2008) evidenciou que a variação na prevalên‑
cia dos enteropatógenos nos rebanhos suínos provavelmente 
está relacionada aos aspectos gerais de manejo, à dinâmica 
de infectividade e patogenicidade dos agentes, à pressão de 
infecção, à capacitação gastrointestinal, ao status imunitário 
do rebanho, à nutrição, aos programas de vacinação, ao uso 
de antimicrobianos e aos fatores estressantes.

Em geral, as infecções por Salmonella resistentes a antimi‑
crobianos são adquiridas por meio da ingestão de alimentos 
contaminados de origem animal (Oliveira et al., 2005). 
O uso contínuo de fluorquinolonas na Medicina Veterinária 
e Pecuária, para profilaxia de doenças infecciosas ou como 
promotores de crescimento, pode contribuir para o aumento 
da prevalência de micro‑organismos resistentes e tem conse‑
quências para a saúde pública, com implicações no tratamento 
e na prevenção de doenças infecciosas em humanos e animais 
(Butaye et al., 2006).

Os animais infectados, antes de chegarem ao frigorífico, 
são responsáveis pela contaminação das pocilgas de espera e 
são importantes fontes de infecção para outros animais. Assim, 
para prevenir uma contaminação cruzada durante o trans‑
porte, a espera e o abate, lotes livres de Salmonella deveriam 
ser separados de animais provenientes de rebanhos infectados, 
ou rebanhos com status desconhecido (Berends et al., 1996). 
Segundo Mendes (2001), no que se refere ao abate de aves, 
períodos prolongados de jejum podem afetar o pH do intes‑
tino, favorecendo o crescimento populacional de Salmonella 
e de outros micro‑organismos patogênicos, aumentando o 
risco de rompimento das vísceras e contaminação da carcaça 
no abatedouro.

Os equipamentos e utensílios, de uma forma geral, estão 
relacionados à contaminação cruzada, agindo como veícu‑
los de propagação do micro‑organismo dentro da indústria. 
Os manipuladores podem servir de fonte de contaminação, 
principalmente em casos de higiene precária (Vön Rückert 
et al., 2009). Como prevenção, a antissepsia de mãos e a desin‑
fecção de utensílios são fundamentais (Moretro et al., 2012).

A contaminação superficial das carcaças e do produto 
final é resultado de todo o processo de produção dos suínos, 
do transporte ao abate e processamento. O estresse do trans‑
porte e manejo pré‑abate têm sido registrados como fatores 

desencadeantes da excreção da Salmonella pelos seus porta‑
dores. A transmissão horizontal ocorre entre os animais no 
caminhão e nas pocilgas de espera. Neste caso, o ponto mais 
crítico é a contaminação entre lotes, uma vez que lotes com 
baixa prevalência de Salmonella são alojados nas pocilgas con‑
taminadas por lotes anteriores (Kich et al., 2008)

Segundo (Seixas et al., 2009), a evisceração e o toalete 
manual das carcaças são as principais etapas envolvidas com 
contaminação cruzada por Salmonella em carcaças suínas, 
porém, a carcaça também pode ser contaminada na água do 
tanque de escaldagem ou no processo de depilação do suíno, 
já que equipamentos são de uso comum por todos os animais 
no abate e não ocorre a higienização do equipamento entre a 
passagem das carcaças.

Freschi (2007) isolou Salmonella a partir de fezes, teci‑
dos, ração e sistema de ventilação. A formação de biofilme no 
ambiente em que há a permanência do animal ou produto de 
origem animal é um fator contribuinte para a manutenção 
da bactéria no ambiente e também para a sua patogenicidade 
para com o animal hospedeiro (Boddicker et al., 2002). 
Dorr et al. (2009) demonstraram que cepas de Salmonella 
isoladas de caminhões, que apresentaram contaminação resi‑
dual mesmo após lavagem e desinfecção, eram encontradas 
também nos animais. Dessa forma, a limpeza e a desinfecção, 
quando praticadas de maneira ineficiente, são importantes 
na disseminação da bactéria e representam grande risco de 
contaminação aos animais suscetíveis (Muller et al., 2009).

A implementação de medidas de biosseguridade, como a 
utilização de matéria‑prima de qualidade assegurada, a lotação 
de animais adequada, o controle de roedores e insetos dentro 
das instalações, bem como a manutenção de um programa de 
limpeza e desinfecção, são medidas almejáveis para o controle 
da bactéria nos estabelecimentos. A eficiência de métodos de 
tratamento é bastante relativa, por isso a escolha do antimi‑
crobiano ideal deve ser de acordo com a susceptibilidade do 
agente em questão e associada a medidas de prevenção (Kich; 
Cardoso, 2012).

O princípio fundamental para o controle da contami‑
nação durante o abate é baseado em processos sanitários e 
de higiene, de forma que a escolha das tecnologias e opera‑
ções individuais dos processos seja abordada com o objetivo 
principal de minimizar a carga microbiana no produto final 
(Buncic; Sofos, 2012). Outro cuidado que se deve ter é 
com o preparo do alimento para o consumo: de acordo 
com Bucher et al. (2008), devem‑se evitar alimentos crus 
e malpassados, sendo suficiente o cozimento a 71ºC para a 
inativação da Salmonella. Mesmo considerando a destrui‑
ção que a bactéria sofrerá durante o tratamento térmico do 
alimento, riscos como a contaminação cruzada de outros 
alimentos em contato com a mesma superfície de preparo 
onde esteve o produto contaminado, bem como a recon‑
taminação desse alimento após o tratamento térmico, não 
podem ser esquecidos (Mürman et al., 2007).
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Nesse contexto, fica evidente que a presença, em qualquer 
fase da cadeia de produção de suínos, de Salmonella se torna 
um risco em potencial para a saúde pública. Para garantir a 
segurança alimentar do consumidor, cuidados como limpeza, 

desinfecção e biossegurança devem se iniciar na granja de 
criação, com a utilização correta de antibióticos, passando 
pelo transporte evitando a superlotação e com medidas higiê‑
nico‑sanitárias rigorosas durante o abate desses animais. 
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