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DETECCAO DE Salmonella Anatum EM LINGUA DE SUINOS INSPECIONADOS

(DETECTION OF Salmonella Anatum ON INSPECTED CUTS OF PORK)
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RESUMO

Haja vista que os alimentos de origem animal, entre eles a carne e produtos carneos de suinos, sdo considerados
importantes transmissores de Salmonella sp. para 0 consumidor, 0 objetivo do presente estudo foi determinar a
prevaléncia de Salmonella sp. em lingua, tonsilas, linfonodos submandibulares, linfonodos mesentéricos, superficie de
carcagas ¢ de reto de suinos abatidos sob inspecdo estadual e também na superficie de 1dmina de facas utilizadas na
inspegdo. Para o isolamento utilizou-se agua peptonada a 0,1% no pré- enriquecimento e caldos selenito cistina e
Rappaport-Vassiliadis no enriquecimento seletivo. O plagueamento foi realizado em agares MacConkey e verde-
brilhante e a identificagdo presuntiva em agar TSI e LIA. A caracterizagdo final foi realizada através de sorotipagem.
Dos 25 animais amostrados, Sa/monella Anatum foi isolada na lingua de 2 animais, correspondendo a 8%.
Considerando que a retirada da lingua ndo ¢ um procedimento obrigatério e pode entrar como matéria-prima na
producdo de alguns alimentos, como mortadela e salsicha, a presenca de Salmonella sp. representa um fator de risco
para a seguranca alimentar. Apesar da baixa prevaléncia, deve-se considerar a possibilidade de contaminagio cruzada
com outras matérias-primas, ambiente e equi pamentos.
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SUMMARY

Foods of animal origin, as pork and pork products are an important carrier of Salmonella sp. for consumer, the objective
of this study was to determine the prevalence of Salmonella sp. in tongue, tonsils, mandibular lymph nodes, mesenteric
lymph nodes, carcass surface and rectum of swines slaughtered under state inspection service and also on knives surface
used by inspection. Salmonella sp. isolation was performed with Rappaport-Vassiliadis and selenite cystine broth as
selective enrichment after pre-enrichment in peptone water 0.1%. The plating was done on MacConkey and brilliant
green agar and the presumptive identification on TSI and LIA. The final characterization was performed by serotyping.
From 25 animals sampled, Salmonella Anatum was isolated in the tongue of two animals, corresponding to 8%.
Whereas the removal of the tongue is not a mandatory procedure and may be content in some foods, as sausage and
bologna, the presence Salmonelia p. should be treat as a risk factor for food safety. Despite the low prevalence, the
potential of cross-contamination to others food contents, environment and tools should be regard.
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INTRODUCAO

O dénero Salmonella ¢ considerado o maior
causador de doencas de origem alimentar em todo o
mundo (WHO, 2009). Apesar de varios alimentos ja
terem sido associados a transmissdo de salmoneloses
para o consumidor, os alimentos de origem animal,
principalmente carnes, ovos e leite tem um papel de
destague como via de transmissio (CARDOSO, 2006).

De acordo com o Centers for Disease Control
(CDC) as samonelas também sdo os agentes mais
comuns de infecgdao bacteriana nos Estados Unidos.
Em 2004, dos casos de doengas de origem alimentar
registrados, 42% foram causados por Salmonella p.,
37% por Campylobacter sp., 15% por Shigella sp.,
2,6% por E. coli O157:H7 e 3,4% por outras, como
Yersinia sp., Listeria sp. € Vibrio sp. (USDA, 2009).
Segundo Miller et a. (2005), aproximadamente
100.000 casos de salmonel oses anuais sio atribuidos ao
consumo de produtos suinos com custo anual de 80
milhdes de ddlares, nos Estados Unidos.

Na cadeia de produgdo da carne de suinos, as
salmonelas tém uma grande importancia desde a fase
de cria, pela possibilidade de causar manifestagdes
clinicas nos animais ou, até mesmo, a morte dos mais
jovens, se estendendo até a fase do abate, quando a
presenga da bactéria representa elevado risco para
seguranca alimentar dos produtos obtidos a partir de
matéria-prima contami nada.

Uma vez infectado, 0 suino torna-se portador de
Salmonella sp., podendo contaminar o ambiente pela
eliminagdo da bactéria por diversas vias, tendo em
vista que, além do trato gastrintestinal, a bactéria ja foi
isolada em trato respiratorio superior, pulmdes, tonsilas
e linfonodos (FEDORKA-CRAY e al., 1997).
Segundo Dickson et al. (2008), o trato intestinal e
linfonodos associados de animais infectados,
representam uma fonte da bactéria, que pode se
espalhar pelo abatedouro, contaminando as carcagas, o
ambiente, equipamentos e utensilios.

Em condi¢des experimentais, Hurd et al. (2001)
verificaram que a presenga de suinos por duas horas
em um ambiente contaminado por salmoneas ja é
suficiente para que os animais se tornem infectados.

Apesar dos esfor¢os para controlar patdogenos em
abatedouros e em industrias que processam a carne de
Suinos, um niimero significativo de carcagas e produtos
feitos com carne suina ainda sdo contaminados por
microrganismos patogénicos. De acordo com Frenzen
et al. (1999) 9% de toda carcaga suina produzida nos
Estados Unidos estdo contaminadas por Sa/monella sp.
No sul do Brasil, Bessa et al. (2004) relataram que
55,6% dos suinos abatidos apresentavam Salmonella
sp. em linfonodos e conteado intestinal. Em um outro
estudo, Schwarz et al. (2006) identificaram a bactéria
em 71,65% de linfonodos mesentéricos de suinos
abatidos, também no sul do Brasil.

Apesar dos linfonodos, tonsilas e lingua nio serem
comercializados diretamente para o consumidor, eles
permanecem na carcaga apos o abate e juntamente com
a carne da cabega, sdo utilizados na fabricacdo de

embutidos, como salsicha e mortadela, e de carne
mecanicamente separada (CASTAGNA et al., 2004)

Em fun¢io do exposto o objetivo do presente
trabalho foi determinar a prevaléncia de Salmonella sp.
em lingua, tonsilas, linfonodos submandibulares,
linfonodos mesentéricos, superficie de carcagas e de
reto de suinos abatidos sob inspegio estadual e também
na superficie de lamina de facas.

MATERIAL E METODOS

As amostras foram col hidas em um estabel ecimento
classificado como matadouro-frigorifico de suinos, de
acordo com paragrafo T do artigo 9° da lei 7.705 de
1992 da Secretaria da Agricultura do Estado de Sdo
Paulo e inspecionado pelo Servico de Inspecdo
Estadual (SISP).

No periodo de novembro de 2008 a julho de 2009,
durante a rotina de abate, foram colhidas linguas,
tonsilas, linfonodos submandibulares e mesentéricos e,
através de suabes, amostras da superficie de carcagas,
de facas utilizadas na inspegio e do reto de 25 animais
escol hidos aleatoriamente, divididos em 6 colheitas. As
amostras foram acondicionadas separadamente em
sacos plasticos assépticos e transportadas em caixa
isotérmica para o Departamento de Medicina
Veterinaria Preventiva e Reprodu¢do Animal da
FCAV-Unesp, onde as analises foram realizadas.

De cada amostra de lingua, tonsilas, linfonodos
submandibulares e linfonodos mesentéricos foram
pesados 25 gramas e homogeneizados com 225 mL de
agua peptonada a 0,1% e os suabes de reto, de carcagas
e de facas em 200 mL do mesmo diluente. Os
conjuntos permaneceram em repouso por 6 horas a
temperatura ambiente e, em seguida, foram incubados
a 37°C por 18 horas. Para o enriquecimento seletivo,
duas aliquotas de 2,0 mL cada da cultura de pré-
enriqueci mento foram inoculadas, respectivamente, em
20 mL de caldo selenito cistina e em 20 mL de caldo
Rappaport-Vassiliadis, adicionados de 0,2 mL de
solugdo de novobiocina a 0,4% e incubados a 37°C por
24 horas. Cada cultura foi semeada em agar verde-
brilhante e 4gar MacConkey, seguido de incubagdo a
37°C por 24 horas. As coldnias caracteristicas foram
inoculadas em agar trés agtcar e ferro (TSI) e em agar
lisina ferro (LIA). Para o teste soroldgico foram
utilizados os soros polivalentes anti-salmonela
somatico e flagelar (APHA, 2001). As cepas de
Salmonella sp. isoladas foram semeadas em agar
gelose e incubadas a 37°C por 24 horas. Apos, foram
embaladas e enviadas ao Instituto Adolfo Lutz, em Sdo
Paulo, para tipagem.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 apresenta os dados referentes ao
isolamento de Salmonella sp. a partir de amostras de
lingua, tonsilas, linfonodos submandibular e
mesentéricos, suabe de carcaca, reto e de faca colhidas
em matadouro-frigorifico de suinos apos a etapa de
evisceragio.
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Tabela 1 — Numero e¢ porcentagem de amostras positivas para Sa/monella sp. em amostras de lingua, tonsilas,
linfonodos submandibulares e mesentéricos e em suabes de superficie de carcacas e de reto de suinos abatidos ¢ em
suabe de superficie de laminas de facas utilizadas na inspe¢do, em matadouro frigorifico no estado de Sao Paulo, 2009.

Colheita n° de L T LS LM SC SR SF %
animais
1 3 0 0 0 0 0 0 0 0
2* 5 0 0 0 0 0 0 0 0
3 5 0 0 0 0 0 0 0 0
4* 5 0 0 0 0 0 0 0 0
5* 5 1 0 0 0 0 0 0 20%
6" 2 1 0 0 0 0 0 0 50%
Total 25 2 0 0 0 0 0 0 8%
L — lingua
T —tonsilas

LS - linfonodo submandibular
LM - linfonodo mesentérico
SR — suabe dereto

SC — suabe de carcaga

SF — suabe defaca

Nas seis colheitas realizadas, isolou-se Sallmonella
Sp. apenas na quinta, em uma fregiiéncia de 20% (1/5)
e na sexta colheita, em uma fregiiéncia de 50% (1/2),
ambos em amostra de lingua (Tabela 1).

Das 175 amostras colhidas a partir de 25 animais
abatidos, isolou-se Salmonella sp. em 2 animais, ambos
em amostra de lingua, correspondendo a uma
prevaléncia de 8% (2/25). Resultado semelhante ao
obtido por Swanenburg et a. (2001) que isolaram
Salmonella sp. em 9,3% das amostras de lingua de
suinos colhidas no abate.

Na Tabela 1, observa-se que nas quatro primeiras
colheitas, nao foi isolada Salmonella sp. em nenhuma
das amostras. Na quinta colheita, de cinco animais
amostrados na oportunidade, foi identificada a bactéria
na lingua de um animal, correspondendo a 20% das
amostras de lingua desta colheita e na sexta, de dois
animais amostrados, a bactéria foi identificada também
na lingua de um animal, correspondendo a 50% do
total desta colheita. Prendergast et a. (2008) cita que
diferenca de prevaléncia da bactéria entre os dias de
colheitas pode ser relacionado ao fato do lote de
animais serem portadores ou ndo de Salmonella p., 0
que teria uma significativa influéncia no isolamento ou
nao da bactéria nos animais abatidos.

De acordo com Swanenburg et a. (2001)
dependendo do local em que a bactéria foi isolada
pode significar que o animal foi infectado antes do
abate ou entdo, durante os procedimentos abate, nos
oferecendo informagdes sobre a higiene com que o
abate foi conduzido. Assim como Dickson et a.
(2008), que também atribui a presenga de Salmonella
sp. em produtos carneos de suinos a dois modos
digtintos, sendo eles, a exposi¢io do animal vivo a

bactéria e a contaminagdo das carcacas no proprio
ambiente de abate contaminado.

A contaminagdo da lingua pela bactéria em estudo
provavelmente tenha ocorrido no préprio abatedouro,
uma vez que nao foi isolada Salmonella sp. em
tonsilas, linfonodos submandibulares ou mesentéricos,
considerando que Dickson et al. (2008) relaciona a
presenca de Salmonella sp. nestes locais citados a
exposi¢do do animal vivo a bactéria.

Segundo Berends et al. (1996) a presenga de
animais com sorologia positiva para Salmonella sp.
representa um elevado risco para a ocorréncia de
contaminagdo de carcagas e produtos finais, sendo o
animal portador o principal responsivel pela
introdu¢do da bactéria na linha de abate e
processamento. As carcacas provenientes de suinos
portadores de samonelas, apresentam  uma
probabilidade 3 a 4 vezes maior de serem positivas
para Salmonella sp. do que carcagas de animais livres
de salmonelas (BERENDS et al., 1997).

Apesar de no ter sido isolada a bactéria em
linfonodos sbmandibulares e mesentéricos, tonsilas,
fezes e carcaga no presente estudo, varios autores
isolaram a bactéria a partir destes mesmos pontos de
colheitay como, por exemplo, a prevaléncia de
Salmonella sp., descrito por Bessa et al. (2004), foi de
17,6% em linfonodos mesentéricos e 18,3% em fezes,
de 26 diferentes sorovares. Semelhante a esta
porcentagem, Spolaore (2007), encontrou Salmonella
sp. em 17,33% dos linfonodos mesentéricos analisados
e ainda em 5% das superficies de laminas de facas
amostradas. Assm como Silva (2008), que obteve
16,6% (50/300) de suinos positivos ao abate,
correspondente a 12 (11,54%) amostras de tonsilas e
38 (19,39%) de linfonodos mesentéricos.
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Em estudo mais recente, Piras (2009) encontrou a
bactéria em linfonodos mesentéricos em uma
porcentagem de 30,5% das amostras, em 16,4% a partir
de conteado de cdélon e em 14,1% das amostras
carcaga. Com uma porcentagem de isolamento ainda
maior, Castagna et a. (2004) obtiveram 61% (55/90)
de linfonodos mesentéricos positivos para Salmonella
sp., 55,5% (50/90) de contefido intestinal e 36,7%
(33/90) de linfonodos submandibulares e tonsilas.

Em uma menor porcentagem Bonardi et al. (2003)
obtiveram amostras positivas em 5,3% de tonsilas e em
6,0% de carcagas, sendo os sorotipos mais comuns,
Salmonella derby (37,8%), Salmonella bredeney
(21,6%) e Salmonella  typhimurium  (14,8%).
Swanenburg et a. (2001) isolaram Salmonella sp. em
9,3% dos linfonodos mesentéricos analisados e em
19,6% das tonsilas, sendo o sorotipo  Salmonella
typhimurium o de maior prevaléncia.

Mesmo que em baixa prevaléncia, a presenca da
Salmonella sp. Seja em carcagas, cortes carneos,
miudos, entre outros, é considerada um potencial fator
de risco para a contaminagio cruzada da bactéria para o
ambiente e para equipamentos, de acordo com
Prendergast et al. (2008), que encontrou a bactéria em
3% (24/720) das amostras de pernil e em 12,5% (7/56)
das amostras de suabe de ambiente.

Considerando que a retirada da lingua ndo ¢ um
procedimento obrigatorio e pode entrar como matéria-
prima na produgdo de alguns alimentos, como
mortadela e salsicha, a presenca de Salmonella sp.
representa um fator de risco para a seguranga
alimentar.

Dessa maneira, a baixa prevaléncia obtida no
presente estudo n3o descarta o risco para a saude
publica, principalmente se os produtos obtidos a partir
desta matéria-prima ndo sofrerem um tratamento que
as elimine e, ainda, deve-se considerar a possibilidade
de contaminagdo cruzada entre as amostras
contaminadas e outras matérias-primas, ambiente e
equipamentos.
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