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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi mostrar a presenca da
Salmonella na cadeia de producio de suinos e o risco em poten-
cial para a satde publica. As bactérias do género Salmonella sao
importantes agentes causadores de doengas 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
sufna. A transmissio ao homem pode ocorrer pelo contato direto
com animais, tanto nas granjas quanto nos frigorificos, mas princi-
palmente devido 4 ingestdo de alimentos contaminados. A infec¢ao
de lotes suinos pode ocorrer em qualquer fase zootécnica e o prin-
cipal ciclo de infecgio 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 utensilios, de uma forma geral, estio relaciona-
dos 4 contaminagio cruzada, agindo como veiculos de propagacao
do micro-organismo dentro da industria. Para garantir a seguranca
alimentar do consumidor, conclui-se que cuidados como limpeza,
desinfecgio e biosseguranca devem se iniciar na granja de criagio,
com a utilizagdo correta de antibidticos, passando pelo transporte
evitando a superlotagio e com medidas higiénico-sanitdrias rigo-
rosas durante o abate desses animais.

PALAVRAS-CHAVE: Salmonella spp.; Gram-negativos; contami-
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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.
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O objetivo deste trabalho foi mostrar a presenca da Salmonella
na cadeia de producio de suinos e o risco em potencial para
a satde publica. Nas tltimas décadas, a cadeia produtiva da
suinocultura atingiu um elevado patamar de tecnificagio e de
credibilidade de seus produtos. Contudo, riscos 2 satide publica
associados 2 intensificacio na produg¢io de matéria-prima pre-
cisam ser minimizados, considerando que o mercado exige e
oferece vantagens competitivas para quem consegue supera-los.
A presenca de Salmonella em sistemas de producao de suinos
tem sido uma preocupagio mundial, tanto por razoes rela-
cionadas a satde puablica quanto por barreiras econdmicas
resultantes da presenca desse micro-organismo nos produ-
tos (SPRICIGO er al., 2008). Os produtos de origem animal,
principalmente oriundos de suinos e aves, desempenham um
importante papel na transmissio de Sa/monella para os huma-
nos (PELLEGRINI et al., 2011).

As bactérias do género Salmonella sao bacilos Gram-negativos
que compdem o grupo mais complexo das enterobactérias.
Elas sdo anaerdbias facultativas e as formas méveis possuem
flagelos peritriquios (HUR er a/., 2012). Salmonelas sio
importantes agentes causadores de doengas transmitidas por
alimentos (DTAs) em humanos, sendo a maioria dos casos
associada ao consumo de produtos de origem animal (ScaLLAN
etal.,2011). As salmonelas fazem parte de um grupo de agen-
tes patogénicos que acometem o trato gastrointestinal de
suinos, podendo resultar, muitas vezes, em uma doenca de
cardter septicémico e de alta transmissibilidade entre os indi-
viduos suscetiveis. Dessa forma, elas sao consideradas como os
micro-organismos mais envolvidos em toxinfecgoes alimentares
e a sua presenca em carcacas ¢ derivados de suinos representa
um sério risco a satide publica (Kich; CarRpOSO, 2012).

A salmonelose tem grande importincia econdémica na
produgio animal, podendo representar altos custos dentro da
cadeia produtiva e entraves no consumo e na importagio de
produtos (KicH ez al., 2011). O isolamento da bactéria em
produtos alimenticios inviabiliza seu consumo e a comerciali-
zagio em qualquer modalidade, visto que a legislacio brasileira
determina a auséncia desse patégeno em 25 g de amostra ana-
lisada (Anvisa, 2001). A transmissio da Salmonella para o
homem pode ocorrer pelo contato direto com animais, tanto
nas granjas quanto nos frigorificos, mas principalmente pela
ingestdo de alimentos contaminados (S1va, 2011). Assim
como outras bactérias patogénicas presentes na superficie
de carcagas, a Salmonella entra na planta de abate a partir de
animais vivos e de operdrios, nio existindo procedimentos
de inspecio especificamente direcionados para o seu controle
(LiMA et al., 2004).

A infecgao por Salmonella pode ser considerada sob dois
aspectos: a presenga de sorotipos patogénicos, adaptados ao
suino, que provocam gastroenterites e septicemias; e a pre-
senca de sorotipos que nio causam doenga nos animais, mas
sdo as principais fontes de contaminagio das carcagas nos fri-
gorificos e podem infectar humanos (ALBAN; STARK, 2005).

A salmonelose em humanos é caracterizada primariamente
por uma gastroenterite e nao requer, na maioria das vezes, o
tratamento com antimicrobianos. Porém, o uso de antibi4ti-
cos ¢ essencial quando hé febre entérica, salmonelose invasiva
e risco de doenga extraintestinal, principalmente em criangas
e portadores do virus da imunodeficiéncia humana (HIV)
(PARRY, 2003). Estima-se que cerca de 10% do total de casos
de salmonelose em humanos sejam veiculados por produtos
de origem suina (EFSA, 2011).

As infeccoes bacterianas entéricas em suinos tém impor-
tAncia crescente e sio frequentemente observadas em diferentes
faixas etdrias, provocando um grande impacto para a inddstria de
suinos em todo 0 mundo (JACOBSON et 4l., 2005). Essas infec-
¢oes podem levar a altas taxas de mortalidade e morbidade.
Entretanto, as maiores perdas estao relacionadas a sequelas no
trato gastrointestinal. Tais lesées podem ser permanentes ou
transitdrias, resultando em expressivo atraso no crescimento,
na reducio da eficiéncia alimentar e no custo com tratamen-
tos e alimentagio adicionais (McORisT; GEBHART, 1999).

No estado do Rio Grande do Sul, estudos relataram ele-
vada prevaléncia de suinos portadores de Salmonella ao abate
(BEessa ez al., 2004; ScawaRrz, 2009). As maiores frequéncias
de isolamento tém sido encontradas em contetido intestinal
(55,5%) (CASTAGNA et al., 2004) e linfonodos mesentéricos
(71,6%) (Scuawarz, 2009). Os suinos portadores de Salmonella
podem ser encontrados em todas as fases de produgio. As uni-
dades produtoras de leitoes sio frequentemente incriminadas
pela disseminagio da doenga, visto que a diversidade de animais
e lotes provenientes de diferentes estabelecimentos determi-
nam um fator de risco muito alto para a contaminagio dos
individuos e do ambiente (CaARDOSO; Sirva, 2011), jd que a
incidéncia da doenca em leitGes e animais jovens ¢é elevada.
Os animais adultos, porém, podem albergar a bactéria por lon-
gos perfodos sem apresentar manifestagoes clinicas, fato esse
que pode ser de grande relevincia na manutencdo da doenga
em uma granja (JacksoN; COCKCROFT, 2007).

A epidemiologia da infeccio por Salmonella em suinos é
complexa, apresentando multiplos fatores determinantes na
transmissio do micro-organismo. A introducao da Salmonella
na cadeia de produgao pode ocorrer em diferentes estdgios.
Nos estdgios primdrios, as fontes de infec¢io podem ser ani-
mais pertencentes ao préprio grupo, animais de outros grupos
e de outros criadores ou fatores externos, como ragio, pessoal
ou vetores bioldgicos, como roedores. Além disso, durante o
transporte, nos caminhées contaminados e mesmo no abate-
douro, pode haver a contaminagio cruzada a partir de animais
excretores, que sio potenciais fontes de infeccao (KicH;
CARDOSO, 2012).

Asvias de transmissio de Salmonella sio multiplas em uma
propriedade; sendo assim, diversos fatores internos e externos
podem ter influéncia nos indices de Salmonella em suinos (Kica
etal., 2011). No Rio Grande do Sul, a fase de terminagio tem
demonstrado ser um ponto critico de amplificagio da infeccio
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por Salmonella em suinos (S1LvA ez al., 2006). Uma das dificul-
dades para o planejamento e implementagio de programas de
controle é a multiplicidade de fontes de introducio de Sabmonella
nas granjas de terminagio (MULLER, 2009).

A principal via de infecgao 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 infeccio por Salmonella possui um grande potencial
de amplificagio ao longo da cadeia produtiva, uma vez que os
animais portadores podem excretar a bactéria e contaminar
os demais lotes de maneira silenciosa (BUSSER ez al., 2013).

MEeNIN (2008) evidenciou que a variagdo na prevalén-
cia dos enteropatégenos nos rebanhos suinos provavelmente
estd relacionada aos aspectos gerais de manejo, 4 dinAmica
de infectividade e patogenicidade dos agentes, 4 pressio de
infecgdo, & capacitagao gastrointestinal, ao status imunitdrio
do rebanho, i nutrigo, aos programas de vacinagio, ao uso
de antimicrobianos e aos fatores estressantes.

Em geral, as infeccoes por Salmonella resistentes a antimi-
crobianos sio adquiridas por meio da ingestao de alimentos
contaminados de origem animal (OLIVEIRA et al., 2005).
O uso continuo de fluorquinolonas na Medicina Veterindria
e Pecudria, para profilaxia de doengas infecciosas ou como
promotores de crescimento, pode contribuir para o aumento
da prevaléncia de micro-organismos resistentes e tem conse-
quéncias para a satide publica, com implicagoes no tratamento
e na prevencio de doencas infecciosas em humanos e animais
(ButaYE et al., 20006).

Os animais infectados, antes de chegarem ao frigorifico,
sdo responsdveis pela contaminagio das pocilgas de espera e
sdo importantes fontes de infec¢io para outros animais. Assim,
para prevenir uma contaminagio 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 szatus desconhecido (BERENDS ez 4/., 1996).
Segundo MENDES (2001), no que se refere ao abate de aves,
periodos prolongados de jejum podem afetar o pH do intes-
tino, favorecendo o crescimento populacional de Salmonella
e de outros micro-organismos patogénicos, aumentando o
risco de rompimento das visceras e contaminagio da carcaga
no abatedouro.

Os equipamentos e utensilios, de uma forma geral, estio
relacionados & contaminacio cruzada, agindo como veicu-
los de propagacio do micro-organismo dentro da industria.
Os manipuladores podem servir de fonte de contaminagio,
principalmente em casos de higiene precdria (VON RUCKERT
etal., 2009). Como prevengio, a antissepsia de maos e a desin-
feccao de utensilios sao fundamentais (MORETRO ez al., 2012).

A contaminagio superficial das carcagas e do produto
final ¢ resultado de todo o processo de produgio dos suinos,
do transporte ao abate e processamento. O estresse do trans-
porte e manejo pré-abate tém sido registrados como fatores

desencadeantes da excrecao da Salmonella pelos seus porta-
dores. A transmissao horizontal ocorre entre os animais no
caminhio e nas pocilgas de espera. Neste caso, o ponto mais
critico é a contaminagio entre lotes, uma vez que lotes com
baixa prevaléncia de Salmonella sao alojados nas pocilgas con-
taminadas por lotes anteriores (KicH ez /., 2008)

Segundo (SEIxas et al., 2009), a evisceragio e o toalete
manual das carcagas sdo as principais etapas envolvidas com
contaminagio cruzada por Salmonella em carcagas suinas,
porém, a carcaga também pode ser contaminada na 4gua do
tanque de escaldagem ou no processo de depilagao do suino,
j4 que equipamentos s3o de uso comum por todos os animais
no abate e nio ocorre a higienizagio do equipamento entre a
passagem das carcagas.

FrescHI (2007) isolou Salmonella a partir de fezes, teci-
dos, racio e sistema de ventilacio. A formagcio de biofilme no
ambiente em que hd a permanéncia do animal ou produto de
origem animal é um fator contribuinte para a manutencio
da bactéria no ambiente e também para a sua patogenicidade
para com o animal hospedeiro (BoDDICKER ez al., 2002).
DoRR ez al. (2009) demonstraram que cepas de Salmonella
isoladas de caminhées, que apresentaram contaminagio resi-
dual mesmo apés lavagem e desinfeccio, eram encontradas
também nos animais. Dessa forma, a limpeza e a desinfeccio,
quando praticadas de maneira ineficiente, sio importantes
na disseminagio da bactéria e representam grande risco de
contaminacio aos animais suscetiveis (MULLER ez al., 2009).

A implementagao de medidas de biosseguridade, como a
utilizagio de matéria-prima de qualidade assegurada, a lotagao
de animais adequada, o controle de roedores ¢ insetos dentro
das instalacoes, bem como a manutengio de um programa de
limpeza e desinfeccio, sdo medidas almejdveis para o controle
da bactéria nos estabelecimentos. A eficiéncia de métodos de
tratamento ¢ bastante relativa, por isso a escolha do antimi-
crobiano ideal deve ser de acordo com a susceptibilidade do
agente em questdo e associada a medidas de prevencio (Kich;
CARDOSO, 2012).

O principio fundamental para o controle da contami-
nac¢io durante o abate é baseado em processos sanitdrios e
de higiene, de forma que a escolha das tecnologias e opera-
¢6es individuais dos processos seja abordada com o objetivo
principal de minimizar a carga microbiana no produto final
(Buncic; Soros, 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 71°C para a
inativacio da Sa/monella. Mesmo considerando a destrui-
¢do que a bactéria sofrerd durante o tratamento térmico do
alimento, riscos como a contaminacio cruzada de outros
alimentos em contato com a mesma superficie de preparo
onde esteve o produto contaminado, bem como a recon-
taminagao desse alimento apds o tratamento térmico, nio
podem ser esquecidos (MURMAN ez 4l., 2007).
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Nesse contexto, fica evidente que a presenga, em qualquer
fase da cadeia de producao de suinos, de Salmonella se torna
um risco em potencial para a satide publica. Para garantir a
seguranca alimentar do consumidor, cuidados como limpeza,
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