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OCORRENCIA DE SALMONELLA SP. EM FRANGOS IN NATURA
PROVENIENTES DE ESTABELECIMENTOS COMERCIAIS DO
MUNICIPIO DE FEIRA DE SANTANA - BA

RESUMO: Nas ultimas trés décadas, a avicultura brasileira tem apresentado altos
indices de crescimento. Seu bem principal, “o frango”, conquistou os mais exigentes
mercados. O Pais se tornou o terceiro produtor mundial e lider em exportacao.
Atualmente, a carne de aves - e seus derivados - chega a 142 paises. Paralelo a
isso, € interessante frisar que o sucesso desprendido pela avicultura esti
correlacionado a producdo desta carne com exceléncia e qualidade e com base em
premissas de seguranca alimentar. Na perspectiva da qualidade, ndo ha como nao
citar o controle de patdégenos, considerando também que a carne de frango no Brasil
€ altamente consumida pelas classes econdmicas menos favorecidas e também
menos assistidas no ponto de vista de saude publica. Dentre os patdégenos
veiculados na avicultura destacam-se os do género Salmonella. Estes se constituem
num dos principais agentes relacionados a surtos de toxinfec¢des alimentares em
todo o mundo. O abate de aves para consumo requer condi¢cdes higiénicas
sanitarias e conhecimentos tecnoldgicos para propiciar produtos seguros ao
consumidor. Embora esta atividade seja regulamentada no Brasil por normas
técnicas elaboradas pelos 6rgdos da Agricultura que enfatizam as medidas gerais
relacionadas aos fatores que direta ou indiretamente possam afetar a qualidade da
carne, é provavel que parte significativa das aves comercializadas seja proveniente
de abates clandestinos. Dessa forma, 0 presente estudo teve por objetivo investigar
e dar visibilidade sobre a ocorréncia de Salmonella sp. em carcacas oriundas de
diferentes pontos de comercializagdo de frango in natura - abatidos

clandestinamente - localizados na cidade de Feira de Santana-BA.

Palavras-chave: Avicultura, Salmonella, abate clandestino.



OCCURENCE OF SALMONELLA SP. IN BROILERS FROM
COMMERCIAL ESTABLISHMENTS OF FEIRA DE SANTANA - BA.

ABSTRACT: In the last three decades, the Brazilian poultry industry has got high
growth rates. It's your commodity, "the chicken", has won the most demanding
markets . The country became the third largest producer and leading exporter .
Currently, poultry - and its derivatives - reaches 142 countries. It is interesting to
emphasize the success unfastened the poultry industry is correlated with the
production of this quality’s meat and assumptions based on food safety. When we
research about quality assurance, we cannot mention about pathogens controls,
whereas both the chicken meat in Brazil is highly consumed by the less privileged
economic classes and less assisted the standpoint of public health. One of borne
pathogens in poultry, we highlight those of the genus Salmonella. These constitute
one of the main -related food poisoning outbreaks worldwide agents. The slaughter
of poultry for consumption requires sanitary hygienic conditions and technology to
provide safe products to the consumer. Although this activity is regulated in Brazil by
technical standards developed by systems of Agricultural defense emphasize that the
general measures related to factors that directly or indirectly may affect the quality of
meat, it is likely that a significant proportion of the poultry sold is from illegal
slaughter. Thus, this study aims to investigate and show the visibility on the
occurrence of Salmonella sp. broilers carcasses from different points of marketing of

fresh chicken - slaughtered illegally - located in the city of Feira de Santana, Bahia.

KEYWORDS: Poultry, Salmonella, illegal slaughter.



1. INTRODUCAO

Nas ultimas trés décadas, a avicultura brasileira tem apresentado altos indices
de crescimento. Seu bem principal, “o frango”, conquistou 0s mais exigentes
mercados. O Pais se tornou o terceiro produtor mundial e lider em exportagéo.
Atualmente, a carne de aves - e seus derivados - chega a 142 paises (BRASIL,
2013).

Em 2012 a producao brasileira atingiu a marca historica de 13.058 milhdes de
toneladas garantindo ao Brasil uma posicdo entre os trés maiores produtores
mundiais de carne de frango, com Estados Unidos e China, em primeiro e segundo
lugares respectivamente. Hoje, a avicultura responde por quase 1,5% do PIB
nacional empregando mais de 4,5 milhdes de pessoas, direta e indiretamente
(UBABEF, 2013).

O setor é representado por milhares de produtores integrados, centenas de
empresas beneficiadoras e dezenas de empresas exportadoras. O consumo per
capita de carne de aves no Brasil esta em aproximadamente 39 quilos por ano. Com
esse desempenho, a carne de frango brasileira aumentou ainda mais sua presencga
na mesa dos consumidores no Brasil e no mundo (UBABEF, 2013).

Paralelo a isso, é interessante frisar que o sucesso desprendido pela avicultura
esta correlacionado a producédo desta carne com exceléncia e qualidade e com base
em premissas de seguranca alimentar. Esta, por sua vez, se traduz em um
importante conceito e conjunto de normas de produgcdo, transporte e
armazenamento visando determinadas caracteristicas, dentre elas as
microbiolégicas, segundo as quais os alimentos sdo adequados ao consumo.

Na perspectiva da qualidade, ndo ha como nao citar o controle de patégenos e
residuos associados a carne de frango, pois todos os consumidores fazem jus a ter
produtos com exceléncia considerando também que a carne de frango no Brasil é
altamente consumida pelas classes econdmicas menos favorecidas e também
menos assistidas no ponto de vista de saude publica, dai a importancia do alimento
dispor dos melhores padrdes qualitativos (FRANCA, 2007).

Dentre os patdgenos veiculados na avicultura, destacam-se os do género
Salmonella. Estes se constituem num dos principais agentes relacionados a surtos

de toxinfeccbes alimentares em todo o mundo, exteriorizando-se pela sua
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caracteristica de endemicidade, alta morbidade e, sobretudo, pela dificuldade da
adocéao de medida no seu controle (SHINOHARA et al., 2008).

O abate de aves para consumo requer condicdes higiénico-sanitarias e
conhecimentos tecnoldgicos para propiciar produtos seguros ao consumidor,
caracterizando-se como uma atividade estritamente industrial. Nesse sentido,
diversos governos tém adotado programas a fim de melhorar a sanidade dos
produtos e, consequentemente, a seguranca alimentar. No Brasil, o MAPA
estabeleceu um plano pioneiro, o chamado “PRP - Monitoramento Microbiol6gico e
controle de Salmonella sp. em carcagas de frangos e perus” (Anexo), com o objetivo
de realizar um monitoramento constante acerca do nivel de contaminacdo por este

patdgeno em estabelecimentos de abate de aves (BRASIL, 2003).

E interessante frisar que embora esta atividade seja regulamentada no Brasil
por normas técnicas elaboradas pelos 6rgdos da Agricultura que enfatizam as
medidas gerais relacionadas aos fatores que direta ou indiretamente possam afetar
a qualidade da carne, é provavel que parte significativa das aves comercializadas
seja proveniente de abates clandestinos, realizados sem inspecdo sanitaria,
permitindo a circulacdo de produtos ausentes de boas condi¢des higiénico sanitarias
e inseguros para o consumidor (MENUCCI, 2006).

Em muitas cidades brasileiras o abate e a comercializacao ilegal de aves em
estabelecimentos do comeércio varejista de alimentos, conhecidos popularmente
como “avicolas” ou “abatedouros”, parecem ser comuns, expondo a populacdo
(consumidores, comerciantes, manipuladores) a riscos a saude (MOREIRA, 2002).

Diante do exposto, é notavel a escassez desta modalidade de estudo na
regido Nordeste onde vem ocorrendo um desenvolvimento acelerado do setor
avicola. Esse fato reflete a necessidade de realizagdo de novas pesquisas voltadas
para o conhecimento da cadeia avicola, principalmente no que tange a ocorréncia de
Salmonela sp. em carcacgas de frango.

Dessa forma, o presente estudo teve por objetivo investigar a ocorréncia de
Salmonella sp. em carcacas oriundas de diferentes pontos de comercializacdo de
frango in natura, abatidos clandestinamente, localizados na cidade de Feira de
Santana-BA. Os resultados obtidos nesse estudo poderdo contribuir para
identificacdo e adocdo de medidas de controle mais especificas e efetivas

direcionadas as peculiaridades locais, assim como direcionar medidas em educacéo
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em saude, tal como dar subsidios e incrementos a potenciais atualizacbes a

legislacédo local e nacional no tocante a aspectos de vigilancia sanitéria.
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2. OBJETIVOS
2.1. Objetivo Geral
Pesquisar a ocorréncia de Salmonella sp. em frango in natura comercializados

em estabelecimentos do municipio de Feira de Santana - BA, assim como possiveis

fatores relacionados a presenca deste patdogeno e a procedéncia destes.

2.2. Objetivos Especificos

- Verificar as condicdes de armazenamento e temperatura das carcacas coletadas

durante o estudo;

- Avaliar a ocorréncia de Salmonella sp. nas carcacas comercializadas em diferentes

estabelecimentos, assim como a comparacao entre estabelecimentos;

- Verificar as implicagcbes da presenca do patégeno nas carcacas tal como para

salde dos consumidores;

- Contribuir com os 6érgaos de fiscalizacdo, através da publicacdo de dados do
trabalho, a fim de subsidiar um incremento dos programas de sanidade avicola e

seguranca alimentar,;
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3. REVISAO DE LITERATURA
3.1 Avicultura Brasileira: Um breve histérico

Durante boa parte de sua histéria, o Brasil sempre manteve uma avicultura
tradicional e familiar, conhecida popularmente como producgéo de frango "caipira".
Em geral, as propriedades produziam carne e ovos no sentido de autossuficiéncia
em consumo. Até entdo a criacdo de aves restringia-se a criacdo de fundo de
quintal, com baixos indices de produtividade. O excedente era vendido abatido ou
vivo em feiras e mercados centrais dos centros urbanos. Com a superagdo de
alguns impasses de natureza sanitéria, tal atividade comecou a despertar a atencao
de grandes empresas (DUARTE e JUNQUEIRA, 2010).

Aos poucos, a atividade de producéo de carne de frango foi se consolidando.
Empresas que ja tinham negdcios na producdo de suinos ou em cereais apostaram
também na comercializacdo de carnes de frango. Elas foram impulsionadas pela
oferta de créditos para investimentos de longo prazo associado, inicialmente, a
utilizacdo de tecnologias importadas, no que se refere a genética, e as técnicas

ambientais, sanitarias e nutricionais de abate e processamento (EMBRAPA, 2013).

Saindo da posicdo de quase inexisténcia, no inicio dos anos 1960, a avicultura
de corte no Brasil cresceu fortemente em decorréncia dos avanc¢os tecnoldgicos que
levaram a reducdo da conversdo alimentar, mortalidade e da idade de abate
(EMBRAPA, 2013). Uma destas inovacdes que surgiram na década de 60 foi a
implantacdo do sistema de integracdo entre agroindustria e produtor (TAVARES e

RIBEIRO, 2007).

Este sistema trouxe a viabilizagdo da producdo em cadeia, harmonizando a
atividade dos criadores com a dos abatedouros. Estima-se que 90% da avicultura
industrial brasileira esteja sob o sistema integrado entre produtores e frigorificos.
Essa integracdo consiste em um apoio permanente aos avicultores com o
assessoramento de profissionais capacitados. Aos produtores cabe criar as aves de
acordo com as melhores praticas de produgcdo e de acordo com as mais rigidas

normas de bem-estar animal, biosseguridade e sanidade (UBABEF, 2013).

Nos anos 1990, principalmente com a abertura econémica e depois com a

estabilizacdo da inflacdo, a agroindustria passou para a era da competitividade,
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onde a reestruturacado tecnolédgica, a eficiéncia, a diminuicdo dos custos e a
reestruturacdo administrativa das empresas transformaram-se nas estratégias de
sobrevivéncia. Neste periodo a avicultura foi em busca da conquista de novos

mercados oferecendo produtos de maior valor agregado.

Neste contexto surgiu o Complexo Avicola Brasileiro, o qual esta interligado a
outros grandes setores como a industria de racdes, industria quimica farmacéutica,
industria de maquinas e equipamentos e redes de supermercados (FREITAS et al.,
2002).

E notavel que a avicultura nacional ndo se restrinja unicamente & producédo de
carne de frango, mas sim em um grande complexo que vai desde o planejamento, a
producdo de matrizes, ovos, producdo de pintos, manejo do frango, até o
processamento e comercializagdo dos produtos finais, gerando uma grande
oportunidade de crescimento econémico para o Brasil.

A conquista do mercado externo veio com a comprovacdo da qualidade
sanitaria dos nossos produtos que conseguiram ficar com um retrospecto positivo
frente aos problemas de gripe aviaria que afetaram a producédo no resto do mundo.
Por outro lado, a expressiva melhoria de renda da populacdo brasileira nos ultimos
anos vem impulsionando o consumo interno do produto, e tornando o mesmo cada
vez mais atrativo (UBABEF, 2013).

Atualmente, cerca de 40% da carne exportada no mundo tem origem no
Brasil. A projecdo deste cendrio € que em 2018/2019 as exportacdes de carne de
frango deverdo representar 90% do comércio mundial, o que indica que o Brasil
continuara a manter sua posi¢ao de primeiro exportador mundial de carne de frango
(MAPA, 2013).

Inicialmente concentrada nas regides Sul e Sudeste, a atividade avicola vem
se espalhando pelo territério nacional, aproximando-se das regides de alta producdo
de matérias-primas vitais para a avicultura — producao de ragdes.

No que tange este fato, na regido Nordeste a principal vulnerabilidade se
encontra nos estados da Bahia, Pernambuco e Ceara justamente no suprimento de
milho e soja para producéo de racdes. Os cultivos dos cerrados nordestinos (Bahia,
Maranhdo e Piaui) vém contribuindo para reduzir o problema, mas a infraestrutura

de transporte ainda ndo € a ideal e, muitas vezes, ha necessidade de recorrer as
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importagcbes de graos, principalmente oriundos da regido Centro-Oeste
(EVANGELISTA et al., 2008).

3.2 Brasil: Lider em exportacao de carne de “frango”

A producédo de carne de frango chegou a 12.645 milhdes de toneladas em
2012 (Figura 1). Este fato reforca a condigcdo do Brasil como pais na posi¢do de
maior exportador mundial e de terceiro maior produtor de carne de frango, atras dos
Estados Unidos e da China (UBABEF, 2013).

O Brasil vem ostentando este titulo desde 2004 visto que um dos fatores que
contribuiram para este evento foi a incidéncia de epidemias de gripe aviaria
(influenza) nos paises que até entdo obtinham uma quantidade expressiva em
volume de producdo e exportacdo de carne de frango. Paises importadores
perderam a confianga nestes nichos de mercados, e o Brasil diante deste quadro

ficou beneficiado, considerando o “status” sanitario do mesmo.

Preducio Mundial de Carne de Frango em 212 (mil ton) Fartie: LIS, LIA BEF

16476 | ELA 15700 | China 1ebay | Brasil G480 |UE2;  sako | India 26,856 | Ourros
82.317

Total

Figura 1. Producdo mundial de carne de frango em 2012.
Fonte: UBABEF ( 2013).

De acordo com Duarte e Junqueira (2010), o mercado de frango vem
mudando significativamente nas Ultimas décadas, principalmente quando se
menciona a adocdo de novas tecnologias em grandes escalas, tangendo aspectos
zootécnicos, humanos e econdmicos. Estas inovacdes vém acontecendo com
eficiéncia, traduzindo-se na forma de precos acessiveis e elevado padrdo sensorial

da carne de frango nacional. Este retrospecto positivo da carne de frango brasileira
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vem refletindo substancialmente sobre o aumento das exportagbes desta, a cada

ano que se passa.

O mercado internacional tem se mostrado um canalizador dos excessos de
oferta da carne de frango. Apesar da maioria da producao brasileira ser destinada ao
mercado interno, as exportacbes assumem importancia ndo somente por
contribuirem para a melhoria na balanca comercial, mas, sobretudo, por induzirem
ganhos de produtividade através do acesso da industria diferentes padrdes de
consumo (VIEIRA e DIAS, 2005).

Primordialmente, as exportagdes de frangos inteiros s&o direcionadas
principalmente para os paises do Oriente Médio, sendo que as partes e miudos de
frango tém como principais tendéncias de exportacdo os paises da Africa, Europa,

Asia e Américas.

O produto frango pode ser considerado um produto homogéneo, basicamente
uma commodity; este produto, ou mesmo as partes (pés, asas, peito e/ou coxas) e
miudos (coracdo, figado e moela), podem apresentar diferenciacdes especificas
conforme o mercado a que se destina. Cada pais deseja importar produtos conforme
exigéncias de seus consumidores, principalmente padrbes sensoriais e visuais, tal

como dentro de premissas legais por eles impostas.

Tal fato, € que as empresas importadoras conduzem processos de auditorias
de qualidade, buscando em evidenciar esta modalidade de conformidades
(FRANCA, 2005). A gestdo de qualidade adequada as exigéncias do mercado
torna-se cada mais relevante. Assim torna-se imprescindivel uma maior atencdo a
premissas baseadas em seguranca alimentar, ou seja, caracteristicas ocultas como
cumprimento de padrbes microbiologicos minimos, a sanidade e auséncia de
substancias nocivas (BUENO et al., 2006).

A questdo, porém, nao fica restrita ao mercado internacional: o consumidor
brasileiro também faz jus ao mesmo padrdo de qualidade ofertado aos clientes e
consumidores do mercado externo, considerando que alimento seguro é direito de
todos (FRANCA, 2007).
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3.3 Avicultura Baiana: Um panorama atual

A avicultura no estado da Bahia vem ganhando espaco no cenario nacional,
considerando-se a grande oferta de matéria-prima para transformagédo em proteina
animal - milho e soja - que vem sido produzida. Este fato tem elucidado o grande
potencial que a regido pode ter para crescimento avicola aliado a fatores logisticos e

econdmicos.

Até a déecada de 90, a escassez de matadouros frigorificos industriais,
contribuiu para que o desenvolvimento da avicultura baiana de corte ndo obtivesse a
mesma evolucdo apresentada pelo Sul, Sudeste e Centro-Oeste do pais, sendo o
segundo estado produtor do Nordeste, com producéo inferior a Pernambuco (ABA,
2013).

Segundo Evangelista e outros (2008) no Brasil e na regido Nordeste,
enfatizando a Bahia podemos encontrar sistemas avicolas baseados nos trés
modelos de exploracdo existentes no restante do Pais: independente, verticalizado e
integrado. No modelo independente, o avicultor de frango de corte se responsabiliza
por todas as fases da producéo, desde a aquisicdo dos pintinhos, sua criacédo até o
ponto de abate. No modelo verticalizado, varias fases de producdo estédo inseridas
em uma mesma empresa — ex: producdo de ovos, incubacao, criacdo do frango,
abate, armazenagem e distribuigéo.

O modelo integrado (mais difundido) apresenta algumas caracteristicas
préprias, logicamente com variabilidade das diferentes empresas presentes (gestao
de recursos). Tradicionalmente, a empresa integradora dispbe de matadouro
frigorifico e fabrica de racdes, fornecendo ao produtor parceiro a racdo assisténcia
técnica ao mesmo, que produz em sua propria area e entregam a producdo a
empresa para o devido processamento (EVANGELISTA et al., 2008).

A avicultura desenvolvida com sistema de integracdo € predominante no
estado da Bahia, visto o0 grande desenvolvimento que este sistema vem
demonstrando e Otimos resultados durante a execucdo deste e com isso,
contribuindo para o crescimento da avicultura Baiana.

Segundo a ABA (2013), a atividade avicola no estado da Bahia desenvolve-se
em varias regides do Estado. Destaca-se a Regido do Recdncavo Baiano e regides

vizinhas como das cidades de Entre Rios e Alagoinhas.
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Ambas regides ficam proximas ao municipio de Feira de Santana, que por sua
proximidade exerce influéncias socioeconémicas nas demais cidades em foco por
concentrar empresas de producdo especializada, fornecedoras de insumos,
prestadoras de servico, instituicbes de ensino e instituicdes publicas e privadas de
suporte fundamental para a atividade avicola (SOUZA, 2005). Além destas regides a
atividade avicola esta presente em outras regides como a sudoeste, extremo sul e

oeste, conforme ilustrado na Figura 2.

Figura 2. Mapa de produgéo avicola do estado da Bahia.
Fonte: ABA (2013).

Segundo dados da ABA (2013) a Bahia comporta atualmente, o alojamento
médio 9,5 milhdes de frangos/més, sendo a segunda maior produtora de frangos da
regido Nordeste - perdendo apenas para Pernambuco. Deste total cerca de 85 % é
oriundo de produgdo com sistema de integracdo, ficando os 15 % de produgéo
independente. Com relacdo as exportacdes, ainda o estado tem um volume discreto,
visto que apenas uma planta de processamento beneficia produtos direcionados ao
mercado externo, sendo este com foco no Oriente Médio e Asia. Atualmente apenas
duas plantas de abate de aves possuem sistema de inspecéo federal, e estas ficam
localizadas nos municipios baianos de Luis Eduardo Magalhdes e Sdo Goncalo dos

Campos.
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A producao independente em outras regides do pais, principalmente no sul e
sudeste, foram extremamente reduzidas visto o grau de aceleragcdo no crescimento
da industria avicola nestas regides assim como o0 aprimoramento dos programas de
sanidade. No estado da Bahia, evidencia-se que ainda existe um grande nimero de
produtores de producgdo independente que comercializam o frango vivo, justamente
para abastecer os estabelecimentos que comercializam “frango abatido na hora”,
também denominados de “frango quente”.

Como a expansao avicola € uma crescente, a tendéncia ao processo de
industrializagdo € inevitdvel, isto através do processamento em matadouros
frigorificos regidos de inspecéao veterinaria oficial (municipal, estadual e federal).

A questéo é que a comercializagao do “frango quente” é uma dura realidade
no estado da Bahia, sendo que o consumo de tal produto representa um grande
risco de incidéncia de doencas de transmissdo alimentar. Este fato deve ser
considerado, pois este produto geralmente é processado em péssimas condi¢cdes
higiénico-sanitarias e sem controle algum sobre parametros de processamento e
tecnologia do abate.

Enquanto os frangos oriundos de sistemas de integracéo séo processados em
matadouros frigorificos com fiscalizacdo, e que seguem as premissas da portaria
210/1998 SDA/MAPA (Regulamento técnico de inspecdo tecnolégica e higiénico
sanitario de carne de aves), os frangos oriundos de producdo independente na
maioria das vezes ndo passam sequer por processo de resfriamento, etapa prevista
que é sumariamente necessaria para reducdo da carga microbiana dos produtos

originados.

E fato que a inspecdo sanitaria, presta ao consumidor a garantia da
comercializacdo da carne de aves com qualidade, quando referimos sanidade e
saude publica (VIEIRA, 2008).

A qualidade sanitaria € indiscutivelmente necessaria quando se trata em
produzir alimentos. Considerando isso, € pertinente comentar que o grande desafio
da avicultura do estado é proporcionar o beneficiamento de uma vasta gama de
produtos de alta qualidade que ostentem parametros ideais, tais como
microbiolégicos, que séo tortuosos de serem cumpridos quando citamos a cadeia

producéo do “frango quente”.
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A conservacdo e o armazenamento de carnes constitui uma necessidade
bésica. O objetivo desta € retardar ou evitar alteracdes prejudiciais que invibializam
a carne como alimento e reduzem sua qualidade. Ou seja, a utilizacdo de maneira
adequada da cadeia de frio é absolutamente essencial para preservar a qualidade
microbiolégica e caracteristicas organolépticas dos produtos, bem como saude dos
consumidores (ROSSI et al., 2009).

3.4 Aspectos tecnolégicos no abate e processamento de carne de aves e
derivados

A gestdo da cadeia avicola permeia estrategicamente pela sanidade e
qualidade, pois o padrao higiénico de produtos derivados do frango € uma tarefa
complexa pelos desafios a que estas aves sdo submetidas desde a criacdo até o
abate e o processamento (CERUTTI, 2009).

No Brasil o abate e processamento de aves sdo regidos conforme
Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal.
Este foi legitimado pelo Decreto n° 30.691/1952 do Ministério da Agricultura Pecuéria
e Abastecimento, que prevé normas de inspecao industrial e sanitaria ante e post-
mortem, além de premissas minimas para recebimento, manipulacéo,
transformacao, elaboracdo e preparo. Abrange, ainda, fiscalizacbes no
estabelecimento e no rebanho em cada etapa de criagdo e produgdo (BRASIL,
2013).

Porém, considerando o progresso e o desenvolvimento do setor avicola, além
da necessidade de Padronizacdo dos Métodos de Elaboracdo no tocante as
Instalagbes, Equipamentos, Higiene do Ambiente, Esquema de Trabalho do Servigo
de Inspecao Federal, para o Abate e a Industrializacdo de Aves; em 1998, o0 MAPA
instituiu 0 “Regulamento Técnico da Inspecdo Tecnologica e Higiénico-Sanitaria de
Carnes de Aves”, visando atender as especifidades de tal processamento.

Somando-se a isso em 2005, o MAPA através do DIPOA estabeleceu atraves

da circular 175 um Sistema de Inspec¢do Sanitéria, baseado nos programas de
autocontrole, que se fundamentam na responsabilidade dos estabelecimentos de

garantir a qualidade higiénico-sanitaria e tecnologica dos seus produtos, atraves de
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um sistema de garantia da qualidade capaz de se antecipar a materializacdo dos
perigos a saude humana e de outros atributos, gerando registros e informacoes,
certificando ainda mais o comprometimento da indulstria para com clientes e
consumidores. Considerando a especificidade do processamento de aves, o MAPA
ainda institui em 2006, a Circular 294; em 2010, uma atualizacdo desta, que é o
Oficio Circular 010 de 2010, que sao nada mais que extensdes da proposta de
trabalho estipulado na Circular 175.

Do ponto de vista de mercado, a escala de producdo depende da
expectativa de demanda, que esta diretamente relacionada ao tipo de mercado
(grandes redes, varejo, etc.) e da area de abrangéncia de comercializagédo (regional,
estadual, nacional, internacional). Com relacdo a empresa, além de considerar a
demanda, a escala de producdo depende da capacidade de investimento,
expectativa de retorno econdmico e do portfélio de produtos a serem oferecidos
(ALBINO e SCHIMITT, 2004). Mas, € nitido que estas premissas regulatérias
supracitadas, auxiliam a manter o elevado patamar do sistema de inspecéao,
considerando que todos os abatedouros regulamentados por um sistema de
inspecéo regido pelas diferentes esferas (federal, estadual ou municipal) devem
utilizd-las como base.

Considerando a avicultura nacional e sua forma intensiva de producdo, onde
as aves sdo criadas muitas vezes em galpdes sobre camadas de produtos vegetais
(camas) é inevitavel que estas contenham uma vasta gama de microorganismos
(ROSSI et al., 2009). Portanto é praticamente impossivel que estes ndo cheguem ao
abate e/ou processamento, tornando este um etapa da cadeia de producdo que
pode determinar a qualidade do produto final, tal como status sanitario.

Cada vez mais, as demandas do mercado consumidor, exigem dos
produtores e processadores um atendimento em tempo real dos requisitos higiénicos
sanitarios (CERUTTI, 2009). Para isso, € evidente que um sistema de inspecéo
eficiente é determinante, visto que é sumariamente necessario 0 comprometimento

de todos para se chegar ao bem comum: abate e processamento com exceléncia.

3.5 Qualidade no aspecto higiénico sanitario da carne de aves

E fato que o controle no processamento de carnes é bastante complexo.

Historicamente, a inspecao ante e post mortem das carcacas e visceras de animais



26

abatidos € considerada essencial na protecdo humana (CONTRERAS et al., 2003).
Embora estas sejam (teis na investigagdo de enfermidades que proporcionam
anomalias e lesdes visiveis a olho nu (infestacdo por parasitas, por exemplo) séo
guestionaveis quando abordamos caso de infec¢des virais e bacterianas, visto que
muito destes agentes etioldgicos tem nos animais seu reservatorio natural,
comportando-se 0s mesmos como portadores assintomaticos dos mesmos. O
monitoramento e verificacdo do processo de beneficiamento e fabricacdo dos
alimentos sao fundamentais para garantirmos um alimento in6bcuo com auséncia de

patégenos potenciais e microorganismos deteriorantes.

Este fato abordado aliado com a ascendéncia na competitividade do mercado
de carnes, tal como comportamento de consumidores de produtos oriundos de
frango, vém direcionando a industria avicola a se desenvolver, em termos de uma
gestdo da qualidade de produtos e processo, com visdo global de gerenciamento

dos negdcios e focada na satisfacdo do consumidor (BUENO, 2007).

Segundo Duarte e Junqueira (2010) a melhoria de qualidade dos produtos
deve ser uma busca constante e este conceito deve ser encarado por duas frentes
diferentes: para que os produtos melhores possam ser oferecidos a populagédo e
com isto ter sua demanda aumentada e que estes sejam ofertados dentro de normas

de seguranca alimentar.

A partir desta premissa e a evolugcao constante dos padrbes abordados pelos
consumidores e clientes, o MAPA através de seu DIPOA vem executando um
modelo de inspecdo sanitaria fundamentada na inspecdo continua e sisteméatica de
todos os fatores que, de alguma forma, podem interferir na qualidade higiénico-

sanitaria dos produtos expostos ao consumo da populagédo (BRASIL, 2005).

Como incremento deste modelo de inspecéo, o DIPOA vem acompanhando
0s avancos das legislagBes internacionais no tocante as responsabilidades dos
fabricantes; a partir dai inseriu nas suas tarefas rotineiras a avaliacdo da
implantacdo e da execucdo, por parte da industria inspecionada, dos chamados
programas de autocontrole. As modernas legislagbes dirigidas ao controle sanitario
de alimentos tratam esses programas como requisitos basicos para a garantia da
inocuidade dos produtos: Os programas incluem o PPHO, APPCC e em contexto

mais amplo, as BPF.
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Este ponto de vista vem direcionando para que todos os estabelecimentos de
produtos de origem animal trabalhem com um novo conceito de operagédo. Embora
este modelo venha sendo propagado para industria de fiscalizacdo de cunho federal,

as outras esferas de fiscalizacdo devem ter como guia este modelo.

Quanto ao tocante sobre abate clandestino, o consumidor deste nicho muitas
vezes nao tem ciéncia do risco que estad correndo. Na maioria das vezes, estes
pensam que estdo realizando a melhor escolha em termos de um produto saudavel.
Porém é fato que a falta de informacgédo ndo permite uma real visualizacdo dos danos
gue este consumidor pode ter ao consumo desta modalidade de produtos. Muitas
vezes, 0 produtor deste 6nus e o “consumidor fiel” ndo percebem o potencial
problema que pode estar sendo propiciado quando mencionamos saude publica e,

até mesmo, meio ambiente.

Sendo assim, é notério que durante o abate e beneficiamento da carne de
frango de forma informal (clandestina), os diversos microorganismos possam ser
carreados e se tornarem potenciais agentes de contaminac¢do cruzada. Podemos
entender que ha dois tipos de contaminacdo: primaria e secundaria. Na
contaminacdo primaria consideramos que é provocada pelos microorganismos
presentes no individuo animal, quando passam para 0s produtos que serao
beneficiados - durante o abate e processo (ROSSI et al., 2009) esta passagem pode
se dar através de praticas inadequadas no periodo pré abate, ou situacdes que haja
um desequilibrio na relagdo “microrganismo-hospedeiro”, onde situacdes de
estresse calérico podem desencadear tal desequilibrio, logo a incidéncia da
contaminagcdo primdaria. JA na contaminacdo secundaria, 0S microorganismos
podem contaminar os produtos oriundos do abate, através das superficies de
contato, maquinario e instalacoes em condi¢cdes adversas de higiene ou até mesmo

através dos manipuladores e colaboradores, por mas praticas de higiene e saude.
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3.6 O género Salmonella spp.
3.6.1 Aspectos gerais

As bactérias do género Salmonella sdo pequenos bastonetes gram-negativos
ndo esporulados, pertencentes a familia Enterobacteraceae (Figura 3).
Caracterizam-se por serem bactérias moéveis ou imdveis, possuindo tamanho variado
entre 0,7-1,5 por 2,0-5,0 um (CANADA, 2013). Sdo amplamente distribuidas na
natureza e tem o trato intestinal do ser humano e dos animais como seus principais
reservatoérios (JAY, 2005).

JAY (2005) ainda menciona que o microorganismos podem ser encontrados
nos insetos (vetor de transmissdo). Como forma intestinal os microorganimos sao
excretados nas fezes, das quais podem ser transmitidos para uma grande

possibilidade de localidades, tal como agua.

Figura 3. Bactéria do género Salmonella.
Fonte: FSIS, 2013.

O sistema de classificacdo atualmente adotado para as bactérias deste
género estabelece a existéncia de duas espécies que podem conter até 2.400
sorotipos (ROSSI et al., 2009). Estas duas espécies sdo denominadas Salmonella
enterica e Salmonella bongori. A primeira pode ser subdivida em até seis
subespécies, podendo ser referenciadas por numerais romanos; jA a segunda é
somente referenciada pelo grupo V, também descrito em Romano (BRENNER et al.,

2000). A tabela 01 ilustra a Classificacdo das bactérias do género Salmonella.
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Tabela 1. Classificacdo das bactérias do género Salmonella

Espécies Subespécies Grupos
Salmonella enterica enterica I
Salmonella enterica Salamae Il
Salmonella enterica Arizonae lla
Salmonella enterica diarizonae b
Salmonella enterica Houtenae v
Salmonella enterica Indica VI
Salmonella bongori Vv

Fonte: Brenner et al. 2000

Quanto aos sorotipos, 0s com nomes ja estabelecidos sdo incluidos no grupo |
(por exemplo Salmonella enteritidis, Salmonella thyphimurium . Ja os sorotipos que
tem apenas a formula antigénica (sem denominacgdo) descritos a partir de 1966,
estdo incluidos nos grupos I, IV e VI. Antes de 1966, apenas 0s sorotipos llla e lllb
nao recebiam nomes (ROSSI et al., 2009).Tecnicamente, 0S grupos ou espécies sao
identificados por analise antigénica, embora as caracteristicas bioquimicas sejam
utilizadas na deteccdo (PATRICK et al., 2013). Ainda estes sdo caracterizados
através de trés antigenos de superficies: o antigeno flagelar “H”, o antigeno

oligossacarideo “0”, e o antigeno polissacarideo “VI” (CANADA, 2013).

ApoOs a citacdo do género e espécie, o0 nome do sorotipo € precedido pela
palavra sorotipo ou a abreviagdo sor. Este recebe o nome da localidade de onde
foram primeiramente encontrados (isolados), por exemplo, Salmonella miami,
Salmonella london. e assim por diante. Antes da adocdo desta convencdo, eram
denominadas de varias maneiras - por exemplo, Salmonella thyphimurium por ser

causadora de febre tiféide em camundongos (JAY, 2005).

A maioria dos sorotipos conhecidos pertence a espécie Salmonella enterica
subespécie enterica. Sorotipos desta subespécie que compde este grupo séo
responsaveis por 99 % das infeccbes que acometem o ser humano e os animais de
sangue quente (ROSSI et al., 2009).

Ainda segundo JAY (2005), em termos epidemiolégicos, o género Salmonella

é distribuido em trés grupos:
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1. Sorotipos adaptados ao homem como: S. typhi, S. paratyphi e S. sendai -
Agentes da febre entérica (tiféide). Usualmente ndo sédo patogénicos aos
animais.

2. Sorotipos ambiguos (ndo adaptados) como S. thyphimurium e S. enteritidis
gue afetam o homem e uma grande gama de espécies animais, causando
gastrenterite de gravidade variada — usualmente menos severa que a
febre entérica (JAY, 2005; ROSSI et al., 2009).

3. Sorotipos altamente adaptados a animais como o S. gallinarum, S.
choleraesuis e S. abortovis, que eventualmente podem determinar

patogenias leves ao homem.

3.6.2 Implicagbes da Salmonella na avicultura

O aumento de producgéo na criagcdo de aves aumentou o risco de ocorréncia
de epidemias, cujas consequéncias podem ser muito graves, causando severos
prejuizos ao avicultor, tanto pelo baixo desempenho zootécnico, como pela
implicacdo no potencial em fornecer produtos de baixa qualidade (BORNE e
COMTE, 2003). Esta premissa deve-se a crescente demanda por produtos
alimenticios por parte da populacdo que acabou determinando um significativo

processo de desenvolvimento da avicultura Brasileira.

Como forma natural para atender esta crescente demanda, o sistema de
producao intensiva avicola tornou-se algo inevitavel. Tal forma induz que as aves
sejam mantidas em galpdes fechados e sobre camadas de produtos vegetais
(chamadas camas de aviario), que contém um grande leque de microorganismos
gque estdo presentes durante a criacdo dos mesmos. Desta forma é inevitavel que
estes microorganismos, ndo estejam presentes nas carcacas de frangos, tal como
juntamente com as penas, derme e sistema gastrointestinal, e dentre eles

destacamos as bactérias do género Salmonella.

Em especial, a enfermidade gerida pela Salmonella € denominada de
Salmonelose aviaria e pode provocar uma infeccdo clinica ou subclinica. Esta
bactéria, € um microorganismo de facil adaptacdo no ambiente, tornando-se muito

dificil a erradicacado dos ambientes criatérios (BACK, 2006). Porém de acordo com o
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sorotipo envolvido na infeccdo podemos ter trés enfermidades distintas: A pulorose,
cujo agente é a Salmonella pullorum; o tifo aviario causado pela Salmonella
gallinarum e o paratifo aviario que é causado por qualquer outro sorotipo que ndo

sejam os citados anteriormente (ROSSI et al., 2009).

A pulorose e o tifo aviario, dado a gravidade para sanidade avicola,
apresentam uma circunstancia diferente. De acordo com a Instru¢do Normativa n°®
078/2003 da SDA/MAPA, alinhado com o PNSA, também instituido por este 6rgéo;
determina-se que em caso de comprovacéo de alguma contaminacdo pelos agentes
etiolégicos destas doencas, todas as aves devem ser sacrificadas - e seus ovos
destruidos. Embora radical, considera-se que a destruicdo dos lotes e dos ovos é
uma politica de prevencdo, pois 0 prejuizo econdbmico em caso de alastramento
destas doencas seria tragico, comprometendo inclusive o status sanitario regional e
nacional.

E importante frisar que estas medidas de monitoramento e controle s&o
primordialmente aplicadas a aves destinadas ao comeércio ou a transferéncia
nacional/internacional de seus produtos, direcionados a reproducédo e a producéo de
aves e ovos férteis. Para aves de corte e postura estas medidas nédo se aplicam,
visto que o0s agentes etiolégicos ndo abrangem grande importancia em saude
publica.

No caso da pulorose, esta se destaca por ser uma enfermidade contagiosa
gue geralmente ataca pintinhos nas trés primeiras semanas de vida, podendo
acometer as aves em qualquer idade (COELHO, 2004). A Salmonella pullorum é
usualmente transmitida verticalmente, podendo ser também via horizontal, através
de meios como agua, alimentos e ambientes contaminados (COELHO, 2004; BACK,
2006).

Em relacdo ao tifo aviario, que embora seja causado por uma Salmonella
muito semelhante ao agente da pulorose, esta apresenta com a ave uma relagao
parasita-hospedeiro bastante diferente. A Salmonella gallinarum € altamente
patogénica para as aves em qualquer idade, visto que a mortalidade pode chegar

entre 40 a 80 % do plantel (ROSSI et al., 2009).

Como consequéncia do paratifo aviario, temos a correlacdo com os casos de

toxinfeccéo alimentar. Dentre os mais frequentes agentes etioldgicos, a Salmonella
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thyphimurium e Salmonella enteritides, destacam-se pela sua alta patogenicidade
(comparada com outros sorotipos), e por aparecerem em muitos casos destas
toxinfeccBes alimentares. O paratifo aviario € que o mais preocupa quando falamos
em saude humana, pois a carne, ovos e derivados de aves acometidas pela
enfermidade podem ser nocivas ao ser humano. Além disso, as bactérias deste
grupo se caracterizam como ja mencionado, por adaptarem-se facilmente ao
ambiente, podendo se instalar facilmente no trato entérico dos animais e serem

excretadas pelas fezes durante um longo periodo de tempo.

Alguns sorotipos podem invadir a corrente circulatéria, infectando o6rgaos
como ovarios, baco, figado e coracdo, ovarios e cloaca originando-se assim a
transmissao vertical (ROSSI et al.,, 2009). Além disso, as granjas e instalacdes
podem ficar contaminadas, colocando em risco os colaboradores envolvidos no

processo de criacdo/producao e outros animais pertencentes ao nicho local.

Em uma producao avicola quando se tem a deteccdo de infeccdo decorrente
paratifo aviario, ndo ha a obrigacéo legal de sacrificar todas as aves da granja ou
criatério, mas é necessario realizar tratamento com antibiéticos, o que muitas vezes
aumenta consideravelmente o custo de producédo (CRISTINO, 2013). E nem sempre
0 investimento compensa, ja que a producdo da ave costuma cair apos a infec¢ao e,
frequentemente, ndo volta ao patamar anterior, prejudicando assim os indicadores
zootécnicos, tal como o ganho de peso diario e a converséo alimentar propriamente
dita.

Vale mencionar que para atender as exigéncias do consumidor nacional e do
mercado internacional, h4 necessidade continua de implementacdo de programas
gue garantam elevado padrédo de gualidade sanitaria em todas as etapas da cadeia
de producao avicola: avozeiros, matrizes, beneficiamento de racdes, frango de corte

e postura e por fim chegar com exceléncia ao consumidor final (SILVA, 2011).

3.6.3 Aspectos em Saude Publica: Salmoneloses

As salmoneloses sdo doencgas infecciosas que acometem o homem e o0s
animais, sendo causadas pelas bactérias do género Salmonella. Ainda que seja

uma bactéria facilmente encontrada no intestino dos animais, sdo facilmente
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encontradas em residuos de fazendas, provenientes de contaminacdes fecais (OIE,
2010).

As bactérias do género Salmonella tem sido um dos agentes mais
importantes de infeccdes alimentares em todo mundo. Alimentos de origem animal,
especialmente obtidos de aves, tém sido frequentemente envolvidos em surtos de

salmoneloses em humanos (ROSSI, 2009).

Outro fato relevante constatado atraveés de levantamentos epidemiolégicos
realizados em varios paises desenvolvidos e em desenvolvimento situam as
bactérias do género Salmonella como a segunda principal causa das doencas de
transmissao alimentar (CAVALCANTI, 2010).

Shinorara e outros (2008) mencionam que a Salmonelose, por ndo ser uma
enfermidade de notificacdo compulséria obrigatoria no pais, com excecdo da febre
tifdidel, torna dificil a coleta de dados e exposicao destes que tenham significado
estatistico, mas acredita-se que a incidéncia dessas doencas seja bastante elevada
entre a populacédo, sendo poucas as publicacdes cientificas sobre o tema; portanto,
para se ter uma idéia dos agentes mais frequentemente envolvidos em surtos de
toxinfecgcéo alimentar, € necessario recorrer as estatisticas de paises que possuem

uma assisténcia médica mais eficaz e melhor organizada.

Segundo o CDC (2014), no ano de 2011 as salmoneloses foram as maiores
responsaveis de hospitalizacdes em humanos nos Estados Unidos, resultando em

19.336 casos, com um agravante de 378 6bitos.

Quando mencionamos a Salmonelose em humanos geralmente
correlacionamos a incidéncia da doenca ao consumo de carne de aves e ovos mal
cozidos, embora seja grande o numero e a variedade de alimentos envolvidos no
aparecimento de surtos de infec¢cdes por Salmonella. No homem as salmonelas
produzem formas mistas de doenca, porém trés sdo o0s tipos principais de
enfermidades: as “febres entéricas ou tifdides”, septicémica e enterocolites (BORSOI
etal., 2011).

A salmonelose em pessoas € influenciada por uma série de fatores que

incluem: o sorovar de Salmonella envolvido, resisténcia individual e dose infectante,
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tipo de alimento contaminado e predisposi¢cdo para doencgas, dentre outros (BORSOI
et al., 2011; ROSSI et al., 2009).

Geralmente, a dose infectante do agente varia entre 10° a 10° células, porém
em pacientes imunossuprimidos tém sido observadas doses <10° células para
alguns sorovares, envolvidos em surtos. A manifestacdo clinica inclui quadros
entéricos agudos ou cronicos, além de localizacdo extra intestinal, como infec¢des
septicémicas, osteomielite, artrite, hepatite, etc. (Fonseca et al., 2006). Segundo
Rossi (2009) um fator que torna critico a presenca de Salmonella em alimentos, € o
fato delas nao realizarem modificacdes significativas nos mesmos, visto a discreta

producao de lipases exdgenas e proteases, mesmo em populacdes elevadas.

Segundo Rossi et al (2009), em produtos de origem avicola tem sido
verificada em diferentes partes do mundo, e na maioria deles predominando o
sorotipo Salmonella enteritidis. A partir do aparecimento signficativo desta no final
da década de 80, este sorotipo tem provocado um aumento do niumero de casos de
infeccbes relacionados ao consumo de produtos avicolas (FORSHEL e WIERUP,
2006).

No Brasil, até o inicio de 1990 a Salmonella enteritidis era apenas mais uma
bactéria raramente encontrada em infec¢cdes humanas. Porém, em 1993 houve uma
explosado da incidéncia do patégeno tanto em fontes humanas como ndo humanas.
(SILVA e DUARTE, 2002).

Em vista da distribuicdo mundial do patégeno, o controle e prevencao das
salmoneloses serd alcancado tornando animais e pessoas livres desse
microorganismo. Isso obviamente € tarefa dificil, porém néo impossivel; apenas 35
dos mais de 2300 sorotipos representam aproximadamente 90% dos isolados. No
nivel de consumidores, o portador do microorganismo tem um papel importante a
preparacdo inadequada e a manipulacdo de alimentos em residéncias e
estabelecimentos de alimentacdo continuam sendo os principais causadores de

infeccdes alimentares ( JAY, 2005).
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3.6.4 Pesquisa de Salmonella

A técnica tradicional de deteccdo de Salmonella em alimentos € um método
cultural classico, desenvolvido com a finalidade de garantir a detecgdo mesmo em
situacdes extremamente desfavoraveis, como é o caso de alimentos com uma
microbiota competidora muito maior que a populacdo de Salmonella; alimentos em
que as células se encontrem injuriadas pelo processo de preservacao
(calor/congelamento/secagem) ou ainda que se encontrem em numero muito
reduzido (SILVA et al., 2010).

O Ministério da Saude, através da ANVISA, determinou em 2001 através da
RDC 12, os critérios para estabelecimento de padrdo microbiolégico para diversas
classes de alimentos e microorganismos. Entre eles foi instituido o padrdo para

Salmonella sp.

Os principais fatores para o estabelecimento destes padrdes — isoladamente
ou em conjunto — tiveram como fundamento a caracterizagdo dos microrganismos, a
classificacdo dos alimentos segundo o risco epidemiolégico, e as normas e padrbes
de organismos internacionalmente reconhecidos, tal como o Codex Alimentarius
(BRASIL, 2001). A Salmonella, em decorréncia de suas caracteristicas ubiquitarias,
foi classificada dentro do que chamamos de plano de duas classes: quando a
unidade amostral a ser analisada pode ser classificada como aceitavel ou

inaceitavel. Ou seja, € considerada a presenca ou auséncia do patégeno como

critério de qualidade.

Em 2003, o MAPA oficializou os métodos analiticos oficiais para analises
microbiolégicas para controle de produtos de origem animal, racdes e ingredientes
(BRASIL, 2003). Esta metodologia esta presente na instrugdo normativa n° 62 que
foi homologada no presente ano. Esta metodologia é mais utilizada nos laboratérios

oficiais, credenciados e reconhecidos pelo MAPA.

Dentre estas metodologias, destaca-se a descricdo e a homologacao de
métodos utilizados para deteccdo de Salmonella. O fundamento da metodologia se

baseia em cinco etapas:
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a) Pré-enriquecimento: Baseia-se na incubacao, a 36 + 1°C por 16 a 20 horas, de 25
+ 0,2 gramas o da amostra, adicionada de 225 mililitros do diluente especifico. Esse
procedimento tem o objetivo de minimizar os efeitos do processamento industrial dos
alimentos, capaz de promover estresse nas células de Salmonella, sem inativa-las

biologicamente.

b) Enriquecimento seletivo: Baseia-se na utilizacdo de meios que contém
substancias de acéo inibitéria do crescimento para a maioria dos microrganismos

interferentes e na incubacédo em temperatura seletiva.

c) Isolamento e selecédo: Baseia-se na selecdo de colbnias de Salmonella em, pelo
menos, dois meios soélidos: o agar verde brilhante vermelho de fenol lactose
sacarose, obrigatoriamente e outro agar de maior impediéncia escolhido pelo
laboratério.

d) Identificacdo bioquimica: Baseia-se na evidenciacado das propriedades fisiologicas
e metabodlicas das culturas suspeitas: por meio da verificacdo da presenca de
citocromo oxidase; producao de urease; fermentacéo da glicose, sacarose e lactose;
deteccdo de beta-galactosidase; descarboxilacdo da lisina; producdo de H2S;
motilidade e producdo de indol. Para confirmacdo final, em casos de duavida,
realizam-se outras provas complementares, baseadas na inoculacdo das culturas
suspeitas em uma bateria miniaturizada de testes padronizados. Os microtubos
contendo substratos desidratados para cada teste séo reidratados pela adicdo da

suspensao do microrganismo teste em diluente especifico para esta finalidade.

e) Prova de soroaglutinacdo: Baseia-se na reacdo antigeno-anticorpo, com
consequente aglutinacdo do antigeno frente ao “anti-soro” para Salmonella

polivalente “O”.
3.6.5 Estratégias de controle de Salmonella na cadeia avicola
Além de termos a importancia notéria em saude publica a Salmonella € um

microorganismo economicamente importante, que muitas vezes esta presente no

sistema de producéo avicola.
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O conhecimento epidemioldgico sobre o patdégeno torna-se vital para tracar
estratégicas de intervencao, investimentos e acdes de combate. Mesmo assim, nem
sempre o0s resultados alcancados s&do os objetivados, sendo muitas vezes até
frustrantes.

Segundo Silva (2011) desde meados para o final dos anos de 1990, os
estudos com base nos programas de reducao de patégenos (APPCC, BPF, PPHO,
rastreabilidade e programas de autocontrole, controle de residuos e etc),
evidenciaram em média 20% de positividade para Salmonella na producdo de
frangos de corte nos principais paises produtores do mundo. Nos ultimos anos o
status desta bactéria na industria de frangos de corte mundial gira em torno de 11%
a 13%.

Esta notoria queda acentuada, provavelmente deve-se ao aprimoramento nos
programas estratégicos de controle na cadeia avicola. Estes sdo bastante comuns
entre os principais paises com elevada producdo avicola, e até mesmo entre 0s
continentes.

O controle de Salmonella € fundamentado na busca incessante de rumar o
padréo “zero” ou seja a auséncia deste patdgeno em toda cadeia de producao. O
objetivo de eliminar o patégeno nos plantéis de avozeiras e de sua progénie;
eliminacdo de Salmonella nas ra¢cdes e matérias-primas utilizadas para este fim
(farinhas de origem animal), programas de monitoramento global para checar o
status em todos os niveis da cadeia produtiva, além das acdes de Orgaos
fiscalizadores/regulamentadores em toda a cadeia.

No Brasil, temos o PNSA, que foi regulamentado pela portaria SDA/MAPA N°
194 em 1993. Visando em controle de Salmonella X avicultura, o programa tem
objetivo de atuar principalmente no monitoramento (controle) do patégeno nas areas
de avicultura industrial atingindo até mesmo a avicultura de subsisténcia. A operacao
do programa a nivel nacional fornece subsidios para o fortalecimento dos controles
de patdégenos nas unidades federativas, através de suas Secretarias de Agricultura e
respectivas Agéncias de Defesa sanitaria. Além disso, o programa tem o objetivo de
sustentar acdes que certifiguem os planteis brasileiros em plenitude nacional e
internacional, assim como o favorecimento para producdo de produtos saudaveis

para consumidores e clientes.
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Pertinente & esfera do PNSA, o MAPA instituiu algumas normas e diretrizes
que proporcionem visibilidade nos controles do patégeno. Tais hormas se estendem

desde plantéis de avos e matrizes até as linhas de abate de frango de corte/perus:

- Instrugdo normativa n® 78 de 2003: estabelece as normas técnicas para
controle e certificagdo de nucleos e estabelecimentos avicolas como livres de
Salmonella gallinarum e de Salmonella pullorum e Livres ou Controlados para
Salmonella enteritidis e para Salmonella thyphimurium. Estas, definem as medidas
de monitoramento das salmoneloses em estabelecimentos avicolas de controles
permanentes e eventuais (exceto postura comercial e frango de corte), que realizam
0 comeércio ou a transferéncia nacional e internacional de seus produtos, destinados
a reproducao e a producdo de aves e ovos férteis, ficando os mesmos obrigados a

realizarem o monitoramento de seus plantéis (BRASIL, 20032).

- Instrugcdo normativa n°® 70 de 2003 (Anexo): estabelece o PRP, que
normatiza o monitoramento de Salmonella em carcacas de frangos e perus, em
abatedouros. Tal monitoramento tem funcéo de construir um sistema de informacdes
para avaliacdo da contaminacdo dos produtos examinados, viabilizando a
determinacdo do nivel adequado de protecdo ao agente, o que permite a melhor
eficiéncia das medidas de controle, como componente importante da analise de risco
microbiolégico. A qualidade dos processos de controle de Salmonella é avaliada
quanto ao seguinte critério de aceitacdo: Sendo n=51; c=12, onde a cada 51
amostras analisadas (n=51) € denominado como um ciclo de amostragem, no qual,
0 maximo de positivos aceitavel € de 12 amostras (c=12). Esta premissa induz que
0os estabelecimentos envolvidos deverdo manter o indice de contaminacdo nao
superior a 12 amostras positivas a cada ciclo de amostragem. No caso de violacao
destes valores, os estabelecimentos estaréo sujeitos a critérios e a¢des regulatérias
(BRASIL, 2003Y). O PRP implantado no Brasil tem como referencia o programa
implantado nos Estados Unidos, considerando que enquanto 0 programa
Estadunidense permite a reducédo do patégeno atraves de descontaminates fisicos
e/ou quimicos, o programa Brasileiro prioriza higiene e boas praticas de fabricacéo

no combate e redugcéo do mesmo.
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- Oficio circular n° 01 de 2009: prevé o controle das principais Salmonellas de
importancia em saude publica (Salmonella thyphimurium e Salmonella enteritides),
através da coleta de swabs de arrasto (aviarios) ou pools de fezes frescas. As
amostras sao coletadas a cada trés meses, sendo que todos os resultados devem

ser notificados via boletim sanitario (BRASIL, 2009).

Na Bahia, adota-se o PNSA direcionado a realidade das diferentes
microrregides do estado. Este é conduzido pela ADAB e tem como base a
conscientizacdo dos envolvidos, assim como o trabalho que compete a fiscalizacédo
do presente érgdo. Logicamente, o programa operacionalizado regionalmente
apresenta as diretrizes bases previstas no PNSA implantado e gerido pelo MAPA. O
objetivo do programa é entre outros, dar suporte técnico sanitario, ndo s6 a
producdo de aves vivas, como também aos produtos e subprodutos fabricados e
distribuidos para todo o pais. Além disso, tem a missdo de promover o
beneficiamento de produtos avicolas ao mercado com qualidade comprovada
através do controle e/ou erradicacdo de enfermidades avicolas (tal como as

salmoneloses), bem como a prevencéo a entrada de doencas exoticas.
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RESUMO: O Brasil estéa entre os maiores produtores e exportadores de carnes de aves. O crescimento
da industria avicola proporcionou uma fonte de proteina de alto valor, porém a criacdo intensiva de
aves aumentou exponencialmente, concentrando-se mais aves por metro quadrado, situagdo que,
favorece a instalacdo e multiplicacdo de agentes patogénicos, como a Salmonella que tem sido uma
preocupacado na industria de produtos avicolas. No estado da Bahia, podemos evidenciar que existe um
grande nimero de empresas e avicultores de producdo independente que comercializam o frango vivo;
muitas vezes para atender os estabelecimentos que comercializam “frangos oriundos de abate
clandestino”. Com objetivo de avaliar a ocorréncia de Salmonella em carcacas de frango provenientes
deste, se realizou o estudo de avaliacdo de pesquisa em Salmonella, de carcagas coletadas de seis
estabelecimentos distintos durante dez semanas, na cidade de Feira de Santana-BA, totalizando 60
amostras. Os resultados demonstram uma ocorréncia de 28,3 % de frequéncia do patdgeno, fato que
sinaliza o grande risco que o consumidor pode estar exposto, considerando também que estas carcagas
foram abatidas/processadas em desacordo com as normas higiénico-sanitarias e tecnoldgicas
preconizadas pela legislacéo.

PALAVRAS-CHAVES: Aves, Salmonella, abate clandestino
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OCCURENCE OF SALMONELLA SP. IN BROILERS FROM COMMERCIAL
ESTABLISHMENTS OF FEIRA DE SANTANA - BA.
ABSTRACT: Brazil is one of the largest producers and exporters of poultry. The growth of the
poultry industry provided a source of high protein value, but the intensive rearing of poultry has
increased exponentially, focusing more birds per square meter, this situation that favors the installation
and multiplication of pathogens such as Salmonella that has been a concern in the poultry industry. In
the state of Bahia, we can realize a large number of companies and independent poultry producers that
sell live chicken, often to meet the establishments that sell birds from illegal slaughter. In order to
evaluate the occurrence of Salmonella in broilers from this, the study was conducted evaluation
research on Salmonella in carcasses collected from six different establishments during ten weeks, in
the city of Feira de Santana-BA totaling up to 60 samples. The results show a 28.3 % occurrence
frequency of the pathogen, a fact that reveals a general warning seen the great risk that consumers may

be exposed , considering also that these broilers were slaughtered and processed in dangerous sanitary
and hygienic standards not envisaged by the legislation.

KEY-WORDS: Poultry, Salmonella, illegal slaughter

1. INTRODUCAO:

O Brasil esté entre 0os maiores produtores e exportadores de carnes de aves. Os principais
fatores, como as modernas técnicas de criagdo vem contribuindo para este evento e ainda
podemos destacar a exceléncia no manejo produtivo, aspectos técnicos nutricionais e cenario
de controle sanitario dos lotes (UBABEF, 2013).

Como principais fatores que contribuem para o sucesso da avicultura no Brasil pode-se
destacar: estrutura fundiaria, oferta de grdos, mdo de obra disponivel com perfil para a
atividade e baixo custo. Como consequéncia temos um dos menores custos de producdo do
mundo, somando-se a isso a estrutura dos 6rgaos oficiais como o Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento — MAPA, Ministério do Desenvolvimento da Industria e Comércio
Exterior, Universidades e Institui¢des de Pesquisa (ZANCHIN, 2006).

O crescimento acelerado da inddstria avicola proporcionou uma fonte de proteina de alto
valor metabdlico, que pode ser rapidamente disponibilizada e de custo reduzido. O consumo
per capita de carne de aves no Brasil esta em aproximadamente 45 quilos por ano. Com esse
desempenho, a carne de frango brasileira aumentou ainda mais sua presenca na mesa dos
consumidores no Brasil e no mundo (UBABEF, 2013).

Por outro lado, a cria¢do intensiva de aves aumentou exponencialmente, concentrando-se
mais aves por metro quadrado, situacdo que, associada a outros fatores, favorece a instalacéo
e multiplicacdo de agentes patogénicos e consequentemente o nivel de contaminacdo das

carcacas, 0 que constitui um sério problema em saude publica (BORSOI, 2005; TESSARI et
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al.. 2008). Ente os aspectos que envolvem a producédo e o beneficiamento da carne de aves e
derivados, 0s que necessitam de maior zelo, sdo os relativos a qualidade higiénico-sanitéria
de produto e processo.

Dentro deste contexto, ndo ha como ndo se ter uma correlagdo com a microbiologia,
visto que quando mencionamos producédo de carne, automaticamente temos de saber que para
tal € necessario o abate e processamento de animais, que sdo naturais carreadores de

microorganismos de natureza comensal e patogénica.

A disseminacdo bacteriana é passivel de ocorrer em todas as etapas do processamento da
carne de frango, porém algumas delas sdo particularmente importantes no aumento da
contaminacdo bacteriana da carne. As aves chegam ao abatedouro com uma contaminacgéo
microbiana propria, que pode ser modificada ou aumentada durante as diferentes etapas de
obtencédo e processamento da sua carne (SPOTTO, 1999). Dentre as principais bactérias que
se destacam, temos as bactérias do género Salmonella, as quais tém provocado constantes
preocupacfes para as autoridades sanitarias nacionais e internacionais, dado as suas
implicacGes a satde animal.

Qualquer alimento que contém Salmonella é um risco potencial para o consumidor. Sua
frequéncia ou persisténcia, como uma das causas de morbidade humana depende,
essencialmente, do sorovar envolvido, dose infectante, caracteristicas ubiquitarias, condictes
higiénicas e sanitéarias dos alimentos e hospedeiros, presenca de vetores mecanicos, sistema de
criacdo dos animais, como também, das ra¢Bes utilizadas (ZANCHIN, 2006).

Segundo o CDC (2014), desde o ano de 1990 até 2012, os Estados Unidos tiveram 1581
casos de pessoas infectadas e 221 casos de pessoas que foram hospitalizadas, isso
considerando alimentos derivados de aves, como carne e ovos. Nesse sentido, diversos
governos tém adotado programas a fim de melhorar a sanidade dos produtos e,
consequentemente, a seguranca alimentar. No Brasil, o Ministério da Agricultura, da Pecuéria
e do Abastecimento estabeleceu entre outros, um plano pioneiro chamado de “Programa de
reducdo de patdgenos - Monitoramento microbiologico e controle de Salmonella spp. em
carcagas de frangos e perus”, com o objetivo de realizar um monitoramento constante acerca
do nivel de contaminacdo por este patdgeno em estabelecimentos de abate de aves.

Objetivando pesquisar a ocorréncia de Salmonella em carne de frango e derivados
procedentes da regido nordeste do Estado de Sdo Paulo, Carvalho e Cortez (2005)
encontraram contaminagdo em 33 (20%) das 165 amostras analisadas. Os autores concluiram

que o referido produto estava improprio para 0 consumo.
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Estudo realizado em S&o Paulo com objetivo de investigar a ocorréncia de Salmonella
spp. em carcacas de frango procedentes de exploragdes industriais encontraram uma
porcentagem de 2,5% de contaminagdo (3/116). Os autores enfatizam que, ainda assim, a
contaminacdo por este microorganismo representa um problema de saldde publica (TESSARI
et al., 2008).

Podemos evidenciar que o crescimento da avicultura e sua industria, induziu a “quase”
extincdo da producédo avicola independente, principalmente nas regides sul e sudeste, visto o
grau de aceleracdo no crescimento da industria, a demanda de clientes especificos, e o perfil
dos consumidores destas regides.

Diversos estudos tém sido realizados, principalmente, nas regiées Sul e Sudeste do Brasil
com o intuito de rastrear e levantar dados sobre a ocorréncia de Salmonella sp. na avicultura
industrial (SANTOS et al., 2003; DICKEL, 2004; ZANCHIN, 2006; LOPES et al., 2007;
TESSARI et al., 2008). A maioria deles aponta para uma elevada porcentagem deste patdgeno
nos produtos analisados.

No estado da Bahia, podemos evidenciar que existem um grande nimero de empresas e
avicultores de producdo independente que comercializam o frango vivo; muitas vezes para
atender os estabelecimentos que comercializam “frango abatido na hora”, também
denominado de “frango quente”. O beneficiamento deste produto, expde um grande risco
bioldgico ao préprio produtor, assim como os consumidores deste, visto a auséncia dos
cumprimentos minimos de higiene no processamento de alimentos, e certificacdo por inspetor
veterinario.

A Salmonella tem sido uma preocupacao, nos ultimos 30 anos, na industria de produtos
avicolas. Apesar do avancgo tecnoldgico e da exigéncia de controle por parte de organismos
nacionais e internacionais, a carne de frango é passivel de contaminacdo por Salmonella. Se
tivermos situacBes adversas de processamento, as quais podemos presenciar na obtencdo do
chamado “frango quente”, é notavel o aumento do risco do aumento da morbidade das
salmoneloses, em humanos.

Diante do exposto, é notavel a escassez desta modalidade de estudo na regido Nordeste
aonde vem ocorrendo um desenvolvimento acelerado de industrias no setor da avicultura.
Esse fato, reflete a necessidade de realizagdo de novas pesquisas voltadas para o
conhecimento da ocorréncia de Salmonela sp. na cadeia avicola da regido supracitada. Além
disso, ha de se considerar as diferengas regionais que podem influenciar no desenvolvimento

destes microorganismos.
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Dessa forma, o presente estudo teve por objetivo investigar a ocorréncia de Salmonella
sp. em distintos estabelecimentos alimenticios na cidade de Feira de Santana-BA que
ostentam o comércio de “frango quente”. Os resultados obtidos nesse estudo podem contribuir
para identificacdo e adocdo de medidas de controle mais especificas e efetivas direcionadas as
peculiaridades locais, assim como dar maior visibilidade para os riscos que a populacdo e
consumidores como um todo podem estar sendo submetidas, auxiliando 6rgdos fiscalizadores

com o fornecimento de dados microbiologicos valiosos.

2. MATERIAL E METODOS:

O estudo foi realizado na cidade de Feira de Santana, localizada na mesorregidao centro
norte do Estado da Bahia. O método utilizado para desenvolver este, se deu através da coleta
de amostras de carcagas de frango oriundos de abate clandestino. As carcagas foram
adquiridas de diferentes estabelecimentos comerciais, em um bairro do municipio. Este tipo
de estudo apresentou diversas vantagens, dentre elas destacaram-se: baixo custo, facilidade de

coleta de material, e analises microbioldgicas desenvolvidas sem custo adicional.

Foram determinados e escolhidos casualmente seis estabelecimentos, que foram
denominados de A, B, C, D, E e F, que realizavam o comércio de carcacas de frango oriundas
de abate clandestino. A partir dai, estabeleceu-se um plano de amostragem no qual tivemos o
somatorio de sessenta amostras. As carcacas representantes de cada estabelecimento foram
coletadas semanalmente, durante o periodo matutino, durante dez semanas, entre o periodo
de agosto e outubro do ano de 2013. A figura 1 ilustra a condicdo de armazenagem dos
produtos que foram alvo do estudo.

|
Figura 1. Condigdo de armazenamento das carcacas
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Considerou-se também a coleta dos dados de temperatura interna mensurada no centro
térmico da carcaca (regido supracoracdidea - musculatura peitoral). Os dados foram coletados
através do auxilio de um dispositivo de medicéo portéatil (termdmetro espeto), imediatamente
apos a coleta das carcacas e no ambiente das mesmas. As amostras apos coletadas foram
acondicionadas em recipiente isotérmico, para na sequéncia serem direcionadas ao
Laboratorio de Microbiologia de Alimentos e Agua de uma empresa de ramo alimenticio da

regido, localizada no proprio municipio.

2.1 Andlise Microbioldgica:

2.1.1 Coleta das amostras

As amostras foram coletadas no periodo matutino, sendo que imediatamente apds a
coleta, o material obtido foi encaminhado ao Laboratério de Microbiologia, para a realizacdo
de analise microbioldgica de Salmonella sp. Toda a analise foi realizada com base nas
premissas da metodologia instituida pela instru¢cdo normativa n® 62, de 2003 do Ministério da
Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Esta metodologia estabelece, os métodos analiticos
oficiais para andlises microbioldgicas para controle de produtos de origem animal e agua,
entre eles pesquisa de Salmonella sp. As amostras apresentaram 0 mesmo padrédo sensorial
(visual); todas as carcagas tinham caracteristicas de coloragdo amarelada, considerando-se
também que os miudos comestiveis estavam acomodados na cavidade celomatica das

carcagas, sem qualquer envoltorio (Figura 2).

Figura 2. Acondicionamento dos miidos nas carcagas



50

2.1.2 Preparo das amostras

A pesagem e 0 preparo de amostras sao pontos criticos de controle do processo analitico
(BRASIL?, 2003). Todo trabalho foi realizado perto da chama do bico de Bunsen,
considerando a estrutura e “layout” do Laboratorio.

Primeiramente procedeu-se pela retirada de tecido cutdneo e muscular das regides
pericloacal (BRASIL?, 2003), membros superiores e regido da coluna cervical, constituindo-
se assim amostra de 25 gramas (Figura 3). Em seguida esta amostra foi diluida em solucéo de
agua peptonada 0,1%. A diluicdo foi preparada pela adi¢do das 25 gramas da amostra em 225
mililitros do diluente, onde ambos foram direcionados para homogeneizacdo realizada
através de auxilio de equipamento elétrico, durante o periodo de um minuto. A &gua
peptonada tem objetivo de auxiliar para que as bactérias presentes na amostra expressem

completamente suas caracteristicas metabdlicas, facilitando assim a posterior leitura.

Figura 3. Retirada de tecido cutaneo e muscular

2.1.3 Pesquisa em Salmonella sp.

ApOs a preparacdo das amostras, as mesmas foram submetidas as etapas conforme

previsto na Instrucdo Normativa n° 62 de 2003:
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m—— |

Figura 4. Pré-enriquecimento: Processo de incubagdo em estufa.

a) Pré-enriquecimento: direcionaram-se as amostras ao processo de incubacdo em estufa, a
37°C por 18 horas. Esse procedimento tem objetivo de minimizar os efeitos que de alguma
forma promoveram estresse as células de Salmonella, que poderiam potencialmente estar
presentes (Figura 4).

b) Enriquecimento seletivo: procedimento que visa a utilizagdo de meios que contém
substancias de acéo inibitdria do crescimento para a maioria dos microrganismos interferentes
e na incubacdo em temperatura seletiva. No caso das amostras em questdo, utilizou-se o
enriquecimento seletivo de Salmonella nos meios liquidos seletivos: caldo Rappaport
Vassiliadis e caldo tetrationato. Para o caldo Rappaport, realizou se a incubagdo em “banho
maria” durante 24 horas em uma temperatura de 41°C. Ja para o caldo tetrationato, realizou
se a incubagdo em estufa durante 24 horas em uma temperatura de 37°C.

c) Isolamento e selec@o: procedimento que visa a selecdo de colonias de Salmonella em,
pelo menos, dois meios solidos: o agar verde brilhante vermelho de fenol lactose sacarose
(BPLS), obrigatoriamente e 4gar XLD.

d) Identificacdo bioquimica: procedimento que tem objetivo de evidenciar propriedades
fisiol6gicas e metabdlicas da cultura suspeita (Salmonella).

e) Prova de soroaglutinacdo: Baseia-se na reacdo antigeno-anticorpo, com consequente

aglutinagdo do antigeno frente ao “anti-soro” para Salmonella polivalente “O”.

Os resultados foram expressos de acordo com o proposto no plano de amostragem de
duas classes: quando a unidade amostral a ser analisada pode ser classificada como aceitavel
ou inaceitavel (BRASIL, 2001). No caso de pesquisa de Salmonella, este plano é aplicado,
visto as caracteristicas epidemioldgicas da bactéria.
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2.2 Mensuracao de temperatura

A Figura 5 ilustra 0 método utilizado para verificacdo de temperatura de cada carcacga no
ato de coleta. Utilizou-se um termdmetro tipo espeto (haste de penetracdo de aco inox com
120 milimetros de comprimento e escala variavel de medi¢do 50°C negativos a 200°C).

A temperatura foi aferida na intimidade da regido do musculo Pectoralis maior,
aprofundando-se a haste do dispositivo de medicdo em torno de quatro centimetros do
mesmo. Conduziu-se também a afericdo da temperatura ambiente dos estabelecimentos

supracitados no experimento.

Figura 5. Mensuracao de temperatura das carcagas

3. RESULTADOS

Em cada um dos estabelecimentos determinados, foram avaliadas 10 amostras durante 10
semanas (uma amostra coletada por semana), entre 0s meses de agosto, setembro e outubro de
2013. A seguir estdo descritos o0s resultados para pesquisa de Salmonella de cada
estabelecimento avaliado: bem como as temperaturas que foram evidenciadas no momento da
coletas.

As tabelas 1, 2, 3, 4, 5 e 6 demonstram as frequéncias de presenga do patdgeno por
estabelecimento estudado. Fica evidente que nos estabelecimentos “A”, “B” e “C”, tiveram
os resultados mais criticos, visto a alta de frequéncia de positividade apresentada por estes. Ja
os estabelecimentos “E” e “F”, apresentaram frequéncia similares, com valores a menor que

0s estabelecimentos “A”, “B” e “C”. Ja o estabelecimento “D” nao apresentou frequéncia de
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positividade para o patdgeno estudado no intervalo de tempo compreendido entre o inicio e

fim do estudo.

Tabela 1: Estabelecimento “A” - Resultados das analises microbioldgicas e verificacdo de

2 01 100 37,7
3 00 00 34,7
4 00 00 37,8
5 01 100 32,7
6 01 100 33,4
7 01 100 32,6
8 00 00 36,0
9 01 100 34,4
10 01 100 31,5
Total 06 60 36°C (média)

Tabela 2: Estabelecimento “B” - Resultados das analises microbioldgicas e verificagéo de

temperatura por semana.

NUmero de amostras

Temperatura das

SEINEE positivas Frequéncia (%o) carcacas (°C)
1 01 100 36,6
2 00 00 34,8
3 00 00 36,0
4 00 00 35,0
5 00 00 30,0
6 00 00 32,2
7 01 100 33,4
8 01 100 35,1
9 1 100 32,3
10 00 00 31,5
Total 04 40 33,7°C (média)
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Tabela 3: Estabelecimento “C” - Resultados das analises microbioldgicas e verificagéo de
temperatura por semana.

NUmero de amostras Temperatura das
Semana positivas Frequéncia (%o) carcacas (°C)

1 01 100 33,8

2 00 00 35,0

3 01 100 35,8

4 01 100 34,1

5 00 00 31,3

6 00 00 32,2

7 01 100 35,6

8 01 100 36,0

9 00 00 34,1

10 00 00 31,1
Total 05 50 35,5°C (média)

Tabela 4: Estabelecimento “D” - Resultados das analises microbioldgicas e verificacdo de
temperatura por semana.
NUmero de amostras Temperatura das

Semana positivas Frequéncia (%o) carcacas (°C)
1 00 00 33,3
2 00 00 30,0
3 00 00 36,0
4 00 00 32,0
5 00 00 32,0
6 00 00 36,0
7 00 00 32,2
8 00 00 33,7
9 00 00 34,9
10 00 00 35,3
Total 00 00 33,2°C (média)
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Tabela 5: Estabelecimento “E” - Resultados das analises microbioldgicas e verificacao de
temperatura por semana.

NUmero de amostras Temperatura das
Semana positivas Frequéncia (%) carcacas (°C)

1 00 00 36,5

2 00 00 31,4

3 00 00 34,3

4 00 00 32,0

5 00 00 34,0

6 00 00 31,1

7 00 00 35,0

8 01 100 32,2

9 00 00 34,5

10 00 00 32,2
Total 01 10 33,6°C (média)

Tabela 6: Estabelecimento “F” - Resultados das analises microbioldgicas e verificagéo de
temperatura por semana.

NUmero de amostras Temperatura das
positivas Frequéncia (%) carcacas (°C)

1 00 00 31,0
2 00 00 30,5
3 01 100 34,0
4 00 00 34,0
5 00 00 35,0
6 00 00 30,1
7 00 00 38,4
8 00 00 338
9 00 00 357
10 00 00 32,0

Total 01 10 33,2°C (média)
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Considerando as amostras positivas para Salmonella durante as semanas de realizagéo do

trabalho, obtivemos resultados conforme abaixo:

Tabela 7. Frequéncia de amostras positivas/semana.
ESTABELECIMENTOS

B C D
1 00  100%  100% 00 00 00 |
2 100% 00 00 00 00 00
3 00 00 100% 00 00 100%
4 00 00 100% 00 00 00
5 100% 00 00 00 00 00
6 100% 00 00 00 00 00
7 100% 100% 100% 00 00 00
8 00 100% 00 00 100% 00
9 100% 100% 100% 00 00 00
10 100% 00 00 00 00 00
Média (%) 60 40 50 00 10 10

Considerando as 60 amostras estudadas, totalizando todos estabelecimentos investigados
conforme escopo proposto constatou-se que 17 amostras apresentaram positividade para a
bactéria Salmonella sp. Estas amostras apresentaram 28 % de frequéncia de toda populacéo

avaliada (Gréfico 1).

! B % PRESENCA

% AUSENCIA

Graéfico 1. Distribuicdo de amostras positivas, detectadas na analise microbiolégica para

Salmonella sp.



57

Dos 28 % de positividade detectada através das analises microbioldgicas, tivemos maior
gama de amostras positivas no estabelecimento “A”, contribuindo com 35 %, respectivamente
tivemos o estabelecimento “C” com 29 %, estabelecimento “B” com 24 %, estabelecimento
“E” e “F” com 6% cada um ¢ estabelecimento “D” com nenhuma presenca detectada. Os

resultados podem ser visualizados no Gréfico 2.

mA
EB
mC
ED
BE

mF

Graéfico 2 . Frequéncia de amostras positivas: total por estabelecimento.

No grafico 3, estdo expressos 0s percentuais de amostras positivas detectadas ao longo
das dez semanas, considerando as 10 semanas de repeticdo. Nassemanas 1, 3, 7e9

contatou-se as maiores frequéncias durante o intervalo de tempo do trabalho.

60%

50% 50%
40%

33% 33% / \ / \
N\ [\ \
20% \V4 \ / Vv \

17% 17% 17% 17% 17% 17%

10%

0% T T T T T T T T T
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Gréfico 3 . Frequéncia de amostras positivas ao longo do periodo do trabalho (semanas).
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4. DISCUSSAO

Produzir alimentos seguros é premissa fundamental, ndo constituindo diferencial de
mercado, uma vez que atender aspectos da legislacdo relacionados a auséncia de patdgenos
associados a carne de frango, é condicdo determinante para comercializacdo adequada e
premissa basica para um bom nivel de satde puablica (FRANCA, 2005).

Desde a decada de 80, o nimero de humanos que tiveram infeccGes causadas por
Salmonella sp. tem sido correlacionado com o consumo de produtos derivados de aves
(BERCHERI et al, 2003)

Segundo informagdes do FSIS (2013), foi emitido nos Estados Unidos um alerta geral
apo6s a ocorréncia de um surto de Salmonelose que afetou 278 pessoas em 18 estados
diferentes. As investiga¢des indicam que a provavel fonte do patégeno se deu em funcdo do
consumo de carne de aves. Estas investigacfes foram vinculadas a determinada empresa local,
apos investigacdes epidemioldgicas, laboratoriais e rastreabilidade, realizados por agencias
locais de vigilancia sanitaria.

Em vérios paises, 0 aumento de casos esporadicos e de surtos de salmonelose humana esta
relacionado com o aumento da infec¢do por Salmonella devido ao consumo de carne de aves,
ovos e derivados contaminados. Estudos mostram que a ocorréncia de Salmonella spp. em
carcaca de frango pode variar de 0,024% a 85,0%, sendo um veiculo importante de
transmissdo dessa bactéria (ALOCCER, 2006).

Considerando este contexto € notoria a necessidade de se investigar a complexa rede que
se estabelece desde a cadeia produtiva até o consumidor final com objetivo principal de
ado¢do de acdes que visem a reducdo da ocorréncia do patégeno e consequentemente o
fortalecimento da seguranga alimentar.

As boas praticas de manejo e producdo para o controle, como: eventual vacinacdo das
reprodutoras e compulséria de poedeiras; aquisicdo de pintos livres de Salmonella; exclusdo
competitiva; programa de controle de insetos e roedores; controle de trafego de veiculos e
movimentacdo de pessoas nas granjas produtoras; controle de qualidade dos ingredientes: da
racdo e tratamento da racdo (peletizacdo); controle de qualidade da agua de bebida e
programas de higienizacdo na granja, no incubatério, etc. (SILVA?, 2011). Enfim, vérias
taticas de controle podem ser utilizadas para se chegar a este objetivo.

Estas estratégias aplicadas na cadeia de producdo de aves sd@o fundamentais para o

controle do microorganismo, porém n&o s&o as Unicas. E nitido que deve haver um controle
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sanitario nas etapas posteriores a esta, tal como o processo de abate, beneficiamento de aves,
Visto que esta etapa muitas vezes pode determinar a contaminagao dos produtos oriundos.

As atividades de abate e beneficiamento de aves sdo regulamentadas pelas normas
técnicas elaboradas pelos 6rgdos da Agricultura dos municipios, estados e Unido; sendo que
estas enfatizam as metodologias e gerais relacionadas aos fatores que possam afetar a
qualidade higiénico sanitéria da carne. Mesmo assim, é provavel que uma gama significativa
das carcacas de aves comercializadas seja proveniente de abatedouros clandestinos, sendo
estes um risco eminente para o consumidor.

Com base neste contexto, 0 presente estudo primou em proporcionar visibilidade sobre a
ocorréncia de Salmonella sp. de produtos avicolas (carcagas de frango inteiro)
comercializados em Feira de Santana — BA, justamente os produtos derivados de abatedouros
clandestinos, ou seja, de onde ndo se tem a certificacdo sanitaria pelo 6rgdo competente para
se ter a comercializagdo; justamente por ndo se ter claro a origem e 0os métodos de producgdo e
higiene utilizados.

Em todos os estabelecimentos investigados constataram-se condi¢cdes de armazenagem
dos produtos de forma similar: Todos os produtos analisados estavam expostos em bancadas
sem qualquer controle de temperatura, ou seja, sujeito a oscilacdo de temperatura ambiente.
Em nenhum estabelecimento foi constatado estrutura frigorifica especifica ou similar que
pudesse se ter a condi¢do de temperatura controlada para os produtos supracitados. Para
carne bovina, bubalina e suina os estabelecimentos tém como direcionamento seguir as
premissas previstas na portaria 304 de 1996, que prevé que os estabelecimentos de abate
(bovinos, bubalinos e suinos), somente poderdo entregar carnes e miudos resfriados, para
comercializacdo, com temperatura de até 7 °C, e os estabelecimentos comerciais devem prezar
esta temperatura (BRASIL, 1996).

Este fato € de extrema relevancia visto que o produto do abate ndo deve se deteriorar em
razdo de manipulacdo inadequada na cadeia da distribuicdo; situacdo que se observa tanto
durante o transporte como na descarga no destino final (BRASIL, 1996).

Para produtos cérneos derivados de aves, a regulamentacdo técnica da inspegdo
tecnoldgica de carne de aves, instituida pela Portaria 210 de 1998, menciona dois conceitos de
métodos de conservacdo: os métodos de conservacdo abordados pela Portaria 210 sdo o
processo de resfriamento que se trata de um processo de refrigeragdo e manutencdo da
temperatura entre 0°C a 4°C dos produtos de aves (carcagas, cortes ou recortes, mitdos e/ou
derivados), com tolerdncia de 1°C (um grau) medidos na intimidade dos mesmos; além do

processo de congelamento que se trata de um processo de refrigeracdo e manutencdo a uma
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temperatura menor que 12°C negativos, dos produtos de aves (carcagas, cortes ou recortes,
middos ou derivados) tolerando-se uma variagdo de até 2°C (dois graus centigrados), medidos
na intimidade dos mesmos (BRASIL, 1998).

Conforme Tabelas 1, 2, 3, 4, 5, e 6, € visivel que todas as amostras de carcacas de frango,
de todos os estabelecimentos, apresentaram temperaturas aquém do que Se preconiza na
legislacdo vigente durante as dez semanas do estudo. Este fato traz bastante preocupacéo,
pois as carcacas com estas temperaturas estdo sujeitas ao crescimento de microorganismos
mesofilos (grande gama de microorganismos deteriorantes e patogénicos), que possuem
temperatura de crescimento ideal entre 25 e 40°C. E pertinente abordar que a temperatura 6tima
de crescimento para a maioria das bactérias patogénicas, dentre elas a Salmonella sp. é de cerca
de 37°C( JAY, 2005). Isso leva a crer que o consumidor deste nicho, esta exposto a um grande
perigo bioldgico.

Ao observar os resultados das analises microbiologicas dos estabelecimentos “A”, “B”,
“C”, “E” e “F”, expostos nas Tabelas 1, 2, 3, 5 e 6 respectivamente, € imprescindivel expor
gue estes possam estar correlacionados tanto quanto a origem dos animais abatidos, quanto
uma potencial contaminacdo cruzada durante os processos de abate e processamento; além do
fato dos produtos estarem expostos em condi¢des precarias de armazenagem e conservacao.

Para se chegar a um melhor direcionamento da origem dos patogenos detectados nas
amostras dos estabelecimentos supracitados, é pertinente a realizacdo de um processo de
rastreabilidade da cadeia produtiva: desde a pesquisa sobre o local de realizacdo dos processos
de abate até as granjas/criatérios dos animais.

Considerando os resultados do estabelecimento “D”, relatados na Tabela 4, constatou-se
0% de frequéncia para Salmonella sp. Apesar das situacfes adversas relatadas, ndo se pode
garantir a higidez do produto uma vez que este pode estar contaminado por outros
microorganismos patogénicos. Isto reforgca a necessidade de um estudo mais detalhado
referente a rastreabilidade da cadeia produtiva.

A visdo geral dos resultados deste estudo apresentados no Grafico 1 revelam que uma alta
frequéncia do patdgeno estudado constitui-se em uma importante preocupacdo a nivel de
saude publica. Corroborando Silva?(2008), que afirma que o abate clandestino representa um
dos mais preocupantes fatores de risco a satde publica, pela exposicdo a agentes infecciosos e
parasitarios, como aqueles que sdo transmitidos ao homem pelos animais, pela ingestdo de

alimentos de qualidade sanitaria suspeita e pela contaminacdo do meio ambiente.
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O desconhecimento sobre a origem dos animais e métodos de criacdo impde barreiras e
desafios sobre o processo de rastreabilidade, além de expor todos colaboradores envolvidos ao
risco de contrair zoonoses.

Atrelado a isso, merece destaque o fato dos estabelecimentos realizarem com livre
arbitrio a comercializacdo de carcacas de aves que foram abatidas/processadas em desacordo
com as normas higiénico-sanitarias e tecnoldgicas preconizadas pela legislagio em vigor. E
pertinente citar que o abate clandestino de aves, trata-se de um crime contra os consumidores
que precisa ser coibido com veeméncia pelos poderes publicos. Além disso é de suma
importancia a disseminacdo de acBes com base em educacdo sanitdria, através da

sensibilizagdo dos consumidores de todas as classes sociais.

5. Conclusdo

Considerando algumas inquietacGes abordadas e discutidas ao longo do trabalho fica
evidente que a ocorréncia de Salmonella sp. em produtos alimenticios ostenta um grande risco
aos consumidores.

Embora nédo tenha se detectado a presenca do microorganismo em 100 % das amostras
e/ou estabelecimentos avaliados, € preciso considerar a existéncia de outros microorganismos
patogénicos, Vvisto as condi¢bes higiénicas e de conservacdo inadequadas que os produtos
estudados apresentaram.

Os produtos de origem avicola, tal como carne e ovos e seus derivados contaminados
pelo patdgeno sao riscos potenciais para ocorréncia da salmonelose humana.

O risco de contaminacdo pelo patdgeno € altamente elevado em produtos oriundos do
abate clandestino, visto a falta de informacdo que este produto acaba sujeito; com produto
clandestino ndo sabemos a procedéncia do mesmo, informacdes sobre métodos de criacéo,
métodos de abate e processamento, além das condi¢des de higiene que o produto foi
processado.

E relevante comentar que se existe a comercializacio de produtos de abate clandestino, é
porque existe a demanda, e se existe a demanda, tem se 0 mercado consumidor que procura.
Os fatores que explicam a existéncia desta modalidade de comércio, podem girar em torno de
esferas de cunho social e cultural.

O desafio que fica, é que todos os elos da sociedade, desde os cidaddos ao governo

devem ter o entendimento da existéncia do abate clandestino como um problema que deve ser
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tratado, principalmente por expor a populacdo a riscos bioldgicos inerentes, tal como a
Salmonella sp. e isto envolve desde o produtor deste ramo até o consumidor.
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ANEXO

PROGRAMA DE REDUCAO DE PATOGENOS - MONITORAMENTO
MICROBIOLOGICO CONTROLE DE SALMONELLA sp . EM CARCACAS DE
FRANGOS E PERUS

1. O Programa de Monitoramento Microbiologico, visa construir um sistema de
informacgdes sobre a contaminac&o por microrganismos patégenos.

2. A principal funcdo do monitoramento microbiolégico € construir um sistema de
informacgdes para avaliagdo da contaminagéo dos produtos examinados, viabilizando
a determinacdo do nivel adequado de protecdo ao agente, o que permite a melhor
eficiéncia das medidas de controle, como componente importante da Analise de
Risco Microbiolégico (ARM).

3. O Programa esta vinculado aos avancos tecnolégicos e aos resultados obtidos
pelo monitoramento, sendo, portanto, factivel de alteracbes, a critério do
Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal (DIPOA).

4. O Programa implementa a analise laboratorial sistematica e continua de carcacas
de frangos e perus "in natura”, para pesquisa de Salmonella sp ., envolvendo todos
os estabelecimentos de abate registrados no Servico de Inspecdo Federal (SIF), do
DIPOA.

5. Objetivos

5.1. Verificagdo da prevaléncia da Salmonella sp . nos produtos avicolas
contemplados por este Programa;

5.2. Formacado de um banco de dados para andlise dos indices de contaminacdo nos
produtos avicolas contemplados por este Programa;

5.3. Estabelecimento de padrbes quantitativos de aceitabilidade da contaminacéo
dos produtos avicolas contemplados por este Programa;

5.4. Monitoramento constante do nivel de contaminacdo por este patégeno em
estabelecimentos de abate de aves;

5.5. Aumento das garantias de inocuidade dos produtos avicolas no mercado interno
e externo.

6. Execucao e supervisao:

6.1. Cabe ao DIPOA, da Secretaria de Defesa Agropecuaria -SDA, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento -MAPA, por intermédio do Médico Veterinario
do Servico de Inspecdo Federal (SIF), a responsabilidade dos tramites de colheita,
remessa, controle dos resultados e gestdo das medidas corretivas aplicadas;

6.2. Os procedimentos laboratoriais serdo executados por Laboratorios Oficiais,
Credenciados e Reconhecidos, de acordo com a legislacao pertinente;

6.3. O Programa sera implementado pelas industrias produtoras, sob a supervisao
deste Ministério, através do o6rgdo central DIPOA, no Servico de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal - SIPA, nos Estados e no Distrito Federal e nas
unidades de abate (SIF);

6.4. Os laboratorios reconhecidos devem informar os dados obtidos, semanalmente,
ao SIF local. Este, por sua vez, devera informar, mensalmente, os resultados ao
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DIPOA, por intermédio dos SIPA's, através de relatorios confeccionados em
planilhas padrao, conforme o modelo oficial;

6.4.1. A Coordenacao de Laboratorios devera informar ao DIPOA, os resultados
suspeitos ou positivos, dentro de um prazo méximo de 24 horas, além do
fornecimento de relatério mensal, até o dia 5 do més subseqtiente, conforme modelo
oficial;

6.5. Os registros deverdo ser arquivados na sede da Inspecédo Federal - IF - pelo
periodo minimo de 2 anos;

6.6. O monitoramento sera objeto de avaliagcdo constante pelo Programa de
Auditoria e Supervisdo Regional, conforme Portaria N 0 41 de 30/07/1999.

7. Laboratorios

7.1. As amostras deverdo ser analisadas em Laboratorios Oficiais, Credenciados ou
Reconhecidos pela Coordenacao de Laboratério Animal (CLA), do Departamento de
Defesa Animal (DDA)/SDA/ MAPA de acordo com a Instrucdo Normativa No. 51, de
27/06/03, ou em consonancia com os artigos 870, 871 paragrafo unico e 907, do
Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal
(RIISPOA) e suas alteragdes legais;

7.2. Os laboratorios reconhecidos serdo monitorados pela equipe técnica do DIPOA
e CLA, duas vezes ao ano, através do Programa Interlaboratorial de Avaliacdo da
Qualidade Analitica, que contempla a avaliacdo da adequacdo da metodologia
adotada pelos laboratérios, bem como, o desempenho técnico quanto a capacidade
analitica para reconhecer, isolar, identificar o microrganismo alvo e capacidade de
interpretar os resultados;

7.3. Além deste monitoramento periddico, os resultados obtidos pelos referidos
laboratorios serdo constantemente monitorados, através do envio de amostras de
supervisdo aos laboratorios oficiais da rede, ou laboratérios credenciados pela CLA/
DDA. A critério do DIPOA, podera a frequéncia de amostras de supervisdo ser
alterada, a partir da avaliagéo dos resultados obtidos;

7.4. As metodologias analiticas adotadas, devem ser efetuadas segundo métodos
oficiais aprovadas pela CLA/ DDA, ou métodos aprovados e recomendados pelo
DIPOA,

7.5. As andlises laboratoriais deverdo ser realizadas colhendo 25g de pele e
musculo, das regides pericloacal, asa e pescoco de cada carcaca, de acordo com
metodologia aprovada pela CLA/DDA, ou por procedimentos recomendados e
aprovados pelo DIPOA (item 2.6 da Port. SDA n o 8, de 23/01/1995);

7.6. Todas as culturas positivas de Salmonella sp ., isoladas pelos laborat6rios
envolvidos no Programa, deverdo ser encaminhadas, mensalmente, ao Laboratério
Oficial determinado pelo DIPOA e CLA, acondicionadas em agar estoque e
acompanhadas de formulario padrao.

8. Amostragem

8.1. A amostra constituida de carcaca inteira devera ser colhida imediatamente apos
0 gotejamento e antes da embalagem primaria. No caso de carcacgas de perus, que
no decorrer do processo tecnoldgico ndao sofrerem prée-resfriamento por imerséo, a
colheita deve ser realizada apos o resfriamento;

8.2. Para abatedouros com um abate diario inferior a 30.000 frangos (desvio de +/-
5.000 aves) e a 1.000 perus (desvio de +/- 100 aves), devera ser realizada a colheita
de, no minimo, uma amostra por semana;
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8.3. Para abatedouros com um abate diario de 30.000 a 60.000 frangos (desvio de
+/- 10.000 aves) devera ser colhida, no minimo, 2 amostras por semana;

8.4. Para abatedouros com um abate diario de 60.000 a 100.000 frangos (desvio de
+/- 10.000 aves) devera ser colhida, no minimo, 3 amostras por semana;

8.5. Para abatedouros com um abate diario superior a 100.000 frangos (desvio de
+/15.000 aves) e acima de 1.000 perus (desvio +/- 100 aves) devera ser colhida, no
minimo, 1 amostra por turno de abate;

8.6. Para fins de determinacgéo da categoria de amostragem, devera ser considerado
0 volume médio semanal de abate;

8.7. As amostras deveréo ser colhidas, em duplicata, com a carcaca subsequente
aguela enviada para analise. A partir destas amostras, deverdo ser encaminhadas
as amostras denominadas de "supervisao";

8.8. A escolha da amostra deve ser realizada ao acaso, utilizandose programas de
sorteio aleatério, considerando iguais chances de todas as linhas de evisceracdo e
hora de abate serem igualmente amostradas. O referido programa devera ser capaz
de identificar a hora, o turno e a linha de abate;

8.9. Deve obrigatoriamente ser documentada a data, o horario da colheita e demais
informacgdes requeridas;

8.10. De acordo com o cronograma oficial estabelecido pelo DIPOA, serdo enviadas
amostras de supervisdo, previamente colhidas, aos Laboratdrios Oficiais da Rede do
MAPA. Na impossibilidade destes de atender a demanda de analises, o Servico de
Inspecéo devera remeter as referidas amostras para Laboratérios Credenciados pela
CLA/ DDA/ MAPA, as expensas da industria envolvida. Os resultados obtidos nas
amostras de supervisdo fazem parte da avaliacdo do desempenho dos laboratérios
reconhecidos, como também, do nivel de contaminacdo do processo industrial. Na
impossibilidade do envio de amostras resfriadas ao laboratério para andlises, no
prazo de 24 horas, a amostra de supervisdo serd composta por 5 carcacas
congeladas a serem analisadas individualmente.

9. Avaliacdo dos Resultados e Procedimentos Regulatorios

9.1. Para a interpretacdo dos resultados, sera utilizado o plano de 2 classes, onde
deve constar presenca ou auséncia de Salmonella sp .;

9.2. O numero de carcacas a serem analisadas deve conter (n= 1 carcaca),
conforme os critérios definidos na amostragem, sendo c= numero maximo de
amostras positivas aceitavel;

9.3. A gualidade dos processos de controle de Salmonella sp. sera avaliada quanto
ao seguinte critério de aceitacao:

9.3.1.Sendo n= 51; c= 12, onde a cada 51 amostras realizadas (n=51) sera
denominado 1 ciclo de amostragem, no qual, 0 maximo de positivos aceitavel sera
de 12 amostras (c=12);

9.3.2. Os estabelecimentos envolvidos deverdo manter o indice de contaminacao
nao superior a 12 amostras positivas a cada ciclo de amostragem. No caso de
violacdo destes valores, 0s estabelecimentos estardo sujeitos aos seguintes critérios
e acOes regulatorias:

9.3.2.1. Em 1 ciclo violado, o estabelecimento sera notificado oficialmente e devera
rever, imediatamente, os programas de BPF (Boas Praticas de Fabricacdo) e/ou de
garantia da qualidade como o Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO)
e a Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC);
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9.3.2.2. Em 2 ciclos consecutivos violados, sera suspensa a certificacdo pelo SIF,
referente a presenca ou auséncia de Salmonella sp. no produto final, até que se
obtenha 2 ciclos consecutivos nédo violados;

9.3.2.3. Em 3 ciclos consecutivos violados, sera determinada a liberacéo de lotes de
produtos por turno de abate, mediante analise, permanecendo neste regime até que
obtenha 3 ciclos néo violados;

9.3.2.4. Quando em 10 ciclos de amostragem as violacdes atingirem valor igual a 4,
sera suspensa a certificacdo dos produtos referente a presenca ou auséncia de
Salmonella sp . pelo SIF, até que se obtenha 3 ciclos consecutivos ndo violados;
9.3.2.5. Quando em 10 ciclos de amostragem as viola¢gdes atingirem valores maior
ou igual a 5, sera proferida a liberacdo de lotes de produtos por turno de abate,
mediante analise, permanecendo neste regime até que se obtenha 3 ciclos
consecutivos néo violados;

9.3.2.6. Nos casos de liberacéo de partidas mediante analise, a amostragem sera de
5 amostras por partida (n=5) com tolerancia de 1 amostra positiva (c=1) por turno de
abate.

9.3.2.7. Nos casos de violacdes, objetivando a reducéo do ciclo amostral, é facultado
0 aumento do numero de amostras colhidas, condicionando a amostragem a, no
maximo, 1 amostra por hora, sendo que no Programa, devera ser identificada a
hora, o turno e a linha de abate;

9.3.2.8. Ao ser constatada a violacdo em cada ciclo completado, a empresa devera
apresentar um cronograma de a¢fes corretivas e preventivas, no prazo maximo de 5
dias Uteis, com o objetivo de restabelecer a conformidade em termos de controle da
presenca do agente em carne de aves.

9.3.2.9. Nos casos de amostras improprias para analise, tanto para as condi¢des de
conservacao quanto para tempo necessario para o inicio da analise, o laboratério
devera informar, imediatamente, ao SIF, o qual deverd adotar providéncias para
nova colheita referente a producdo em avaliacéo;

9.3.2.10. A qualquer momento, por determinacdo do DIPOA, as amostras poderéo
ser encaminhadas para analise em Laboratorios Oficiais ou Credenciados.;

9.3.2.11. O DIPOA, a partir dos resultados obtidos, realizara a avaliagdo sistematica
do Programa, podendo estabelecer novos critérios de amostragem, de acdes
regulatérias e adocdo de medidas, sempre que houver desvios em relacdo aos
resultados esperados.

10. Colheita das amostras

10.1. N&o poderé ser utilizado nenhum produto com ac¢do antimicrobiana durante a
colheita ou producgéo, excecdo feita ao cloro, normalmente utilizado na agua de
abastecimento industrial, de acordo com a legislacdo vigente. Os coadjuvantes
tecnologicos aprovados pelo DIPOA, poderdo ser utilizados sem qualquer restricao,
excecao feita aos requisitos de paises importadores;

10.2. As amostras deverdo ser colhidas imediatamente ap6s o0 gotejamento,
devendo ser retiradas da linha de producéo, aleatoriamente, atendendo aos critérios
de acondicionamento e exigéncias determinadas para a amostragem;

10.3. A colheita do material devera ser realizada pelo servico oficial sob
responsabilidade do encarregado do SIF, o qual devera caracterizar formalmente as
pessoas habilitadas a realizar a colheita. Deverdo ser mantidos registros sobre as
amostras e sobre os procedimentos de colheita, acondicionamento, remessa e
transporte, em formulario especifico;
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10.4. O custo e a aquisicdo dos materiais necessarios, bem como, demais despesas
provenientes do acondicionamento e remessa e andlises das amostras, ficam a
cargo das empresas;

10.5. A remessa devera ser realizada de forma a manter a amostra refrigerada, até o
recebimento pelo laboratério. Todas amostras remetidas aos laboratorios deverao
estar lacradas e autenticadas pelo SIF. O nuimero do lacre sera considerado a
identificacdo da amostra,

10.6. As amostras devem ser remetidas ao laboratério em tempo habil para que o
processo de analise inicie no prazo maximo de 24 h apoés a colheita. Estas amostras
devem ser recebidas pelo laboratorio a uma temperatura maxima de 0 a 8 o C com
tolerancia +/- 1 o C;

10.7. Fica a critério do DIPOA, determinar que o Programa de Reducdo de
Patogenos, em estabelecimentos definidos pelo Departamento, seja totalmente
executado pelo MAPA.

10.8. Para a colheita e remessa das amostras para analise deverdo ser atendidos 0s
procedimentos de acordo com as recomendagdes do DIPOA.

11. Implantagdo do programa

Sera concedido o prazo de 90 dias, apds a publicacdo no Diario Oficial da Unido,
para a implantacgao integral do Programa em todos estabelecimentos.

Prorrogar por 90 dias o prazo previsto no item 11 deste anexo

(Alterado pela Intrugdo Normativa 9, de 14/01/2004)
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