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Investigacdo de Salmonella spp. em produtos carneos de matadouros frigorificos do
estado do Para no periodo de 2014- 2015.
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Resumo: A carne € um alimento altamente proteico e uma das principais fontes de nutrientes
para 0 homem, entretanto, apesar de suas qualidades, a carne e seus derivados estdo sujeitos a
alteracOes por reacgdes quimicas, fisicas e microbiologicas. Fatores intrinsecos e extrinsecos
podem contribuir para a instalacido e proliferacdo de patdogenos como a Salmonella spp. O
objetivo dessa pesquisa foi investigar Salmonella spp. em produtos carneos de matadores
frigorificos do Estado do Pard, no periodo de 2014 - 2015. A ocorréncia e a quantidade de
Salmonella presente na carne variam de acordo com as condi¢des de manejo durante a cria¢éo
e com os cuidados higiénicos nas operacdes de abate dos animais e posterior manipulacéo das
carcacas. Foram coletadas amostras de produtos carneos provenientes de 8 estabelecimentos
matadouro frigorifico localizados em diferentes zonas geogréaficas do estado do Pard. A
analise microbioldgica revelou auséncia de Salmonella spp. em 25 gramas das amostras
estudadas, podendo-se afirmar que os produtos carneos analisados encontravam-se de acordo
com a legislacdo em vigor, com isso entende-se que 0s mesmos esteve em boas condicdes
higiénico sanitarias.
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Abstract: Meat is a highly protein food and a major source of nutrients for humans,
however, despite its qualities, the meat and meat products are subject to change by chemical,
physical and microbiological reactions. intrinsic and extrinsic factors may contribute to the
installation and proliferation of pathogens such as Salmonella spp. The objective of this
research was to investigate Salmonella spp. in meat products of refrigerators of Para matadors
in the 2014 period - 2015. The occurrence and the number of Salmonella present in meat vary
according to management conditions for the creation and hygienic care in animal slaughter
operations and subsequent handling of the carcasses. samples of meat products from 8
refrigerator slaughterhouse establishments located in different geographical areas of Para
were collected. Microbiological analysis showed absence of Salmonella spp. 25 grams of the
samples studied, can be said that the meat products examined met in accordance with the law,
it is understood that the same was in good sanitary hygienic conditions.
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Introducéo

A carne bovina é o tipo de carne
que atrai muitos consumidores, devido sua
a praticidade no preparo, acessibilidade
nos precos, diferentes tipos de cortes
(Santos, 2012). A producdo de carne
bovina no Brasil no ano de 2015 teve um
crescimento projetado de 2,1% ao ano, o
que também representa um valor
relativamente elevado, pois consegue
atender ao consumo doméstico e as
exportacbes. A producdo de carnes
(bovina, suina e aves) entre 2014/15 e
2024/25 ao longo prazo devera aumentar
em 7,9 milhdes de toneladas. Representa
um acréscimo de 30,7% em relacdo a
producdo de carnes de 2014/2015 (Brasil,
2015).

Por ser um alimento altamente
proteico, € uma das principais fontes de
nutrientes para 0 homem, entretanto,
apesar de suas qualidades, a carne e seus
derivados estdo sujeitos a alteracBes por
reacoes quimicas, fisicas e
microbiolégicas. Fatores intrinsecos e

extrinsecos podem contribuir para a

instalacdo e proliferacdo de patdgenos
(Velho et al., 2015).

A vista disso, as baixas
temperaturas de armazenamento e
distribuicdo é um dos fatores extrinsecos
mais importantes na atividade bioquimica
dos microrganismos. Isso porque, quanto
menor for a temperatura, menor serda a
velocidade das reacGes bioguimicas ou das
atividades microbianas (Ferreira, 2014).

Carnes e produtos carneos de um
modo em geral, sdo excelentes substratos
para 0 desenvolvimento de
microorganismos, devido a uma série de
fatores favoraveis, como pH proximo a
neutralidade, alta atividade de agua e
disponibilidade de nutrientes, estes quando
contaminados  por  microorganismos
patdgenos poderd a originar surtos de
doengas transmitidas por alimentos DTA’s
(Biscola, 2011).

As Doencas Transmitidas por
Alimentos sdo originadas a partir da
ingestdo de alimentos ou  4gua
contaminados por bactérias, fungos,

parasitas, toxinas, produtos quimicos e


mailto:cleicy.santos@hotmail.com
mailto:wivianemba@hotmail.com
mailto:anaa-beatriz15@hotmail.com
http://dx.doi.org/10.5935/1981-2965.20170001

Chagas et al., Revista Brasileira de Higiene e Sanidade Anima, v. 11, n. 1, p. 1-7, jan-mar, 2017

metais pesados, podendo ser notoéria na
forma de infecgbes, intoxicacbes e
toxinfeccbes alimentares (Almeida et al.,
2013). Pela legislacdo vigente, a RDC n°
12 de 2001, as carnes e produtos carneos
estdo aptos para consumo quando houver
auséncia de Salmonella spp. em 25¢g
(Brasil, 2001).

No Brasil, a bactéria Salmonella
predomina em notificacdes dos surtos de
doencas  ocorridos  por  alimentos
contaminados (Brasil, 2010). A Salmonella
spp. pertence a familia
Enterobacteriaceae, sdo bactérias em
forma de bastonetes, gram-negativas,
sendo responsaveis por doencas nos
animais e nos seres humanos. Seu habitat
primario é o trato intestinal de animais,
sendo encontrada também em outras partes
do corpo. Os alimentos mais comumente
contaminados por Salmonella spp., sdo

principalmente a carne bovina, carnes de

aves, ovos, leite e vegetais contaminados
com esterco. Sua detec¢do no alimento é
realizada pelo método classico
presenca/auséncia, pois € eficiente mesmo
em situacbes desfavoraveis para seu
crescimento (Damer , 2014).

O objetivo dessa pesquisa foi
investigar Salmonella spp. em produtos
carneos de matadores frigorificos, da
Regido Metropolitana de Belém, Oeste do
Para e Sudeste do Para no periodo de 2014
- 2015.

Material e Métodos

Foram analisadas oito amostras de
produtos carneos de matadores frigorificos
(decodificados em estabelecimentos A, B,
C, D, E, F, G e H) com suas respectivas
localizagBes, que encontram-se expressos
na Tabela 1, durante os meses de fevereiro,
setembro e outubro de 2014 e 0s meses de

junho e outubro de 2015.

Tabela 1. Matadores Frigorificos decodificados em estabelecimentos A, B, C, D, E, F, G e H,

com suas respectivas localizacGes.

Estabelecimentos

Localizacao

A

I G m m O O W

Regido Metropolitana de Belém
Regido Metropolitana de Belém
Nordeste do Para
Sudeste do Para
Regido Metropolitana de Belém
Regido Metropolitana de Belém
Sudeste do Para

Regido Metropolitana de Belém




As amostras foram empacotadas em
embalagens individuais, conservadas em
caixa de material isotérmico contendo
cubos de gelos e encaminhas para o
Laboratério Nacional Agropecuério no
Para (LANAGRO/PA), situado na cidade
de Belém/ PA, sendo realizado pesquisa de
Salmonella spp., conforme a Instrucéo
normativa n® 40, de 12 de dezembro de
2005, de acordo com os métodos do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (Brasil, 2005). Segundo
alguns autores, a Salmonella é um
microorganismo patogeénico, sua incidéncia
em produtos carneos pode estar
correlacionada com as condicdes higiénico
sanitarias dos abatedouros, procedéncia
dos lotes (contaminacdo primaria),
transporte, comercializacdo ou etapas do
abate (Rall et al., 2009).

Resultados e Discussao

Os Resultados da pesquisa de
Salmonella spp. presentes em amostras de
produtos carneos, coletadas em oito
matadores frigorificos nos anos 2014-2015
do Estado do Pard, estdo apresentadas na
Tabela 2.

Nesta pesquisa ndo foi detectada a
presenca de Salmonella spp. em nenhuma
das amostras analisadas. Conforme Brasil
(2001), na RDC de n° 12/2001 preconiza
auséncia de Salmonella spp. em 25 gramas
de produto analisado, podendo-se afirmar

que os produtos carneos analisados no

presente estudo encontravam-se de acordo
com o padrdo microbioldgico estabelecido
pela legislagdo em vigor. Possivelmente
esses resultados estdo correlacionados com
a qualidade da matéria-prima e com a
eficiéncia nas  boas  préticas  de
manipulagdo, uma vez que este
microorganismos encontra-se presente no
trato intestinal do animal e distribuidos na
natureza. Dessa forma, podendo ocorrer
contaminagdo durante o0  transporte,
processamento e armazenamentos dos
produtos. Livoni et al. (2013), pesquisando
Salmonella spp. em 40 amostras de carne
bovina moida de supermercados e
acougues do municipio de Umuarama — PR
ndo  constatou a  presengca  deste
microrganismo, estando todas as amostras
de carnes dentro dos padrbes prescritos
pela legislagdo, estando  condicdes
satisfatorias e adequadas para consumo
humano. Resultados diferentes foram
encontrados por Dorta et al. (2015),
analisando nove amostras de carne a granel
vendidas em supermercados da cidade de
Marilia, SP, presenciou Salmonella em
22,2%, de acordo com a legislacdo essas
amostras de carnes com a presenca desta
bactéria apresentaram-se improprias para o
consumo, podendo assim, representar risco
a saude dos consumidores. Esses
resultados podem mostrar que a maior
exposicdo da carne vermelha vendida a

granel possibilita as contaminagdes
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cruzadas com utensilios, ambiente e
manipuladores, aumentando a chance de

contaminagdo pela Salmonella spp., com

ISSO comprometendo o produto e toda a

area de processamento.

Tabela 2. Resultados da pesquisa de Salmonella spp. presentes em amostras de produtos

carneos, coletadas em oito matadores frigorificos nos anos 2014-2015 do Estado do Para.

Estabelecimentos

Salmonella spp. (Auséncia / Presenca em 25g)

A

Auséncia

Auséncia

Auséncia

Auséncia

Auséncia

Auséncia

Auséncia

Auséncia

Rosina & Monego (2013) verificaram
auséncia de Salmonella spp. em oito amostras de
carne bovina moida comercializadas em redes de
supermercados de Canoinhas-SC. Entretanto,
diferente deste trabalho, Velho et al. (2015)
detectaram a presenca de Salmonella spp. em
carne bovina in natura comercializada em
Mossord- RN, dos dezesseis estabelecimentos
analisados, doze (75%) apresentaram este
microrganismo, em pelo menos uma das trés
amostras analisadas. A presenca do mesmo em

alimentos pode ser classificada como um causador

de enfermidades para o homem, como
toxinfeccGes alimentares.

Luz et al. (2015) analisaram Salmonella
spp. em cinco amostras de carne moida e
constataram que ndo houve contaminagdo,
apresentando resultados ausentes em todas as
amostras analisadas, estando de acordo a
legislacdo. Thome et al. (2014) observaram a
auséncia de Salmonella spp. em trés amostras de
lotes distintos de cinco marcas diferentes de
salame do tipo italiano e apresentaram resultados

similares ao presente estudo. Relataram que,
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quando este microorganismo estad presente em
alimentos é uma fonte potencializadora de
surtos alimentares em seres humanos como as
salmoneloses, que ocasiona 0s seguintes sintomas:
diarreia, ndusea, febre branda, dor abdominal e em
determinadas vezes vomitos e dor e cabeca.
Concluséo

Diante do exposto pode-se concluir que, 0s
resultados obtidos foram satisfatorios, estando de
acordo com a legislacéo vigente, tornando-se apto
para 0 consumo humano. Desse modo,
contribuindo para uma possivel decadéncia na
ocorréncia desta patologia e consequentemente
ocasionando auséncia nos registros da saude
publica. E certo ressaltar que ao adquirir produtos
para 0 COnNsumo, € necessario que seja indcuo e

com qualidade desejada.
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