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RESUMO  

A pesquisa de microrganismos nos alimentos é de vital importância, uma vez 

que além de causadores de toxinfecções alimentares, servem de barreira às exportações 

e diminuem o tempo de vida de prateleira de produtos alimentícios. Garantir a 

inocuidade dos alimentos, assim como monitorar a contaminação dos produtos, é crucial 

para a saúde pública. Para garantir um alimento com qualidade e segurança alimentar é 

necessário uniformizar toda a cadeia produtiva desde a obtenção da matéria prima até o 

produto final. No presente estudo, pesquisou-se a presença de Salmonella em amostras 

de linfonodos mesentéricos e conteúdo intestinal bem como quatro pontos da carcaça 

(papada, barriga, lombo e pernil), em 25 suínos abatidos em matadouro-frigoríficos sob 

inspeção municipal, criados e terminados em unidades produtivas que utilizam sobras 

alimentares na alimentação dos suínos. Verificou-se a presença salmonelas em suabes 

de papada (8,0%), identificando-se os sorovares Saintpaul e Enteritidis, e S. Saintpaul 

em amostras de conteúdo intestinal (4%) e linfonodos mesentéricos (12%), perfazendo 

um total de quatro (16%) suínos portadores. Determinou-se o perfil de resistência a 

antimicrobianos em 18 isolados de Salmonella observando-se resistência a tetraciclina 

(66,6%), sulfa + trimetropim (38,8%), cloranfenicol (27,7%), nitrofurantoína (22,2%), 

cefalotina (22,2%), ampicilina (0,1%) e ácido nalidíxico (0,05%). A presença de suínos 

portadores de salmonela indica a necessidade de medidas preventivas no processo 

produtivo destes animais. Entretanto, a presença do agente na carcaça é indicativa de 

falhas durante o abate e da aplicação de boas práticas. 

 

Palavras-chave: Salmonella, Suínos, abate 
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 ABSTRACT 

 

 The search for microorganisms in foods is of vital importance, since in 

addition to causing food poisoning, they serve as a barrier to exports and decrease the 

shelf life of food products. Ensuring food safety, as well as monitoring the 

contamination of products, is crucial for public health. In order to ensure food quality 

and food safety it is necessary to standardize the entire production chain, from 

obtaining the raw material to the final product. The current study investigated the 

presence of Salmonella in mesenteric lymph node samples and intestinal contents as 

well as four housing points (jowl, belly, loin and pork leg). Twenty-five pigs were 

slaughtered in slaughter-refrigerators under municipal inspection, created and 

completed in productive units using leftovers in pig feeding. It was verified the presence 

of Salmonella in swabs of jowls (8.0%), identifying the serovars Saintpaul and 

Enteritidis and S. Saintpaul in intestinal content samples (4%) and mesenteric lymph 

nodes (12%), totaling four (16%) pigs carriers. It was determined the antimicrobial 

resistance profile of 18 isolates of Salmonella observing tetracycline resistance (66.6%) 

sulfa and trimethoprim (38.8%), chloramphenicol (27.7%), nitrofurantoin (22.2 %), 

cephalothin (22.2%), ampicillin (0.1%), and nalidixic acid (0.05%). The presence of 

carriage pigs indicates the need of preventive measures in the production process of 

these animals. However, the agent's presence in the housing is indicative of failures 

during the slaughter process and lack of application of good practices. 

 

Key-words: Salmonella, Swine, slaughter 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 



8 
 

LISTA DE ILUSTRAÇÕES 

 

Figura 1 - Fluxograma do abate de suínos em matadouro-frigorífico sob 

inspeção municipal em Porto Alegre, RS ................................... 

 

21 

Figura 2 - Fluxograma dos procedimentos realizados para isolamento e 

identificação de salmonelas.......................................................... 

 

23 

Figura 3 - 

 

Figura 4 - 

 

Antibiograma para determinação de resistência antimicrobiana 

de isolado de Salmonella spp....................................................... 

Frequência de Salmonella spp. por sítio de isolamento da 

carcaça suína................................................................................ 

 

24 

 

26 

 

  

 



9 
 

LISTA DE TABELAS 

 

Tabela 1 - Frequências de resistência de sorovares de Salmonella spp.............. 28 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



10 
 

SUMÁRIO 

1 INTRODUÇÃO .......................................................................................................... 11 

2 REVISÃO DE LITERATURA ................................................................................. 13 

2.1 Cadeia produtiva de suínos no Brasil .................................................................... 13 

2.1.1 Modelos de sistemas de produção e alimentação de suínos ................................... 13 

2.2 Salmonella sp. como risco de saúde pública ............................................................. 15 

2.3 Salmonella sp. em suínos .......................................................................................... 16 

3 MATERIAL E MÉTODOS ....................................................................................... 20 

3.1 Caracterização do estabelecimento ....................................................................... 20 

3. 2 Amostragem ............................................................................................................ 21 

3.3 Pesquisa de Salmonella ........................................................................................... 21 

3.4 Perfil de resistência a Antimicrobianos ................................................................ 22 

4 RESULTADOS E DISCUSSÃO ............................................................................... 25 

5 CONCLUSÃO ............................................................................................................ 28 

REFERÊNCIAS .............................................................................................................. 28 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 



11 
 

1 INTRODUÇÃO  

 

 O Brasil é o quarto maior exportador de carne suína no mundo, produzindo em 

torno 3.227 mil ton.ano
-1

, considerado um mercado em plena expansão (ABIPECS, 

2012).  

 A carne suína é considerada uma excelente fonte de proteínas, vitaminas e 

minerais para o consumidor. A evolução genética da espécie suína resultou na redução 

em 31% da gordura, 10% do colesterol e 14% de calorias, tornando a carne suína 

brasileira mais magra e nutritiva, além de saborosa (ABIPECS, 2012). Como 

consequência, o crescimento da produção de suínos tem sido em cerca de 4% ao ano, 

sendo os estados de Santa Catarina, Paraná e Rio Grande do Sul os principais 

produtores de carne suína do País. Atualmente, o Brasil representa 10% do volume 

exportado de carne suína no mundo, chegando a lucrar mais de US$ 1 bilhão por ano. 

 A carne suína, bem como outros produtos cárneos pode se tornar o veículo 

carreador de vários microrganismos patogênicos ao homem, sendo que as doenças 

transmitidas por alimentos (DTAs) estão entre as maiores causadoras de enfermidades 

na população mundial. As DTAs constituem um sério problema de saúde pública em 

diversos países e tem como fonte de infecção a ingestão de água e alimentos 

contaminados pela manipulação inadequada, conservações inapropriadas e 

contaminações cruzadas, entre alimentos crus e processados (COSTALUNGA; 

TONDO, 2002).  

As bactérias estão entre os principais agentes causadores de DTAs, sendo 

Salmonella sp. a prevalente nos casos de surtos. Estima-se que 15 a 20% dos casos de 

salmonelose humana possam estar relacionados à ingestão de produtos de origem suína 

(BERENDS et al., 1998; EFSA, 2011).  

 O suíno é reservatório para Salmonella spp, sendo as fezes e linfonodos as fontes 

de contaminação para carcaças em várias etapas do abate, citando-se a evisceração, 

toalete e a divisão da carcaça como os principais meios de introdução dos 

microrganismos (THORBERG & ENGVALL, 2001). A presença de portadores 

assintomáticos de Salmonella sp constitui-se em risco para a contaminação da carne e 

de produtos cárneos para consumo humano. Em situações onde há a entrada frequente 

de suínos positivos na linha de abate é difícil controlar a contaminação cruzada de 

carcaças, pois as medidas de sanitização pouco contribuem para redução dos índices de 

contaminação do produto final.  
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Neste sentido, o objetivo do presente estudo foi determinar a ocorrência de 

suínos portadores de salmonelas na linha de abate de um matadouro-frigorífico sob 

inspeção municipal e sua relação com a presença do microrganismo em pontos da 

carcaça.    
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2 REVISÃO DE LITERATURA 

 

2.1 Cadeia produtiva de suínos no Brasil  

 

A Suinocultura é uma atividade importante do ponto de vista sócio econômico 

e apresenta-se, como cadeia produtiva, como um modelo agroindustrial sólido através 

da relação direta entre produtor e indústria. 

A atual colocação do Brasil no mercado internacional da carne suína é, 

possivelmente, o resultado mais visível das grandes mudanças tecnológicas que vem 

estabelecendo novas regras e técnicas ao setor (SILVEIRA; TALAMINI, 2007). A 

produção engloba fatores como manejo, sanidade, efeitos genéticos, ambientais e 

alimentares dos animais. Em particular, a alimentação é um fator diretamente 

relacionado ao crescimento e desenvolvimento do animal. Outro fator importante seria a 

temperatura do ambiente, pela diminuição do estresse térmico (GENTILINI; ANCIUTI, 

2013).  

A suinocultura industrial abrange uma vasta diversidade de produtores 

(familiares, patronais e empresariais) que passaram por profundas alterações 

organizacionais e tecnológicas na última década. Nos anos de 1990, prevalecia a 

produção em ciclo completo, onde o mesmo estabelecimento acrescenta todas as etapas 

de produção do animal. Verificou-se desde então um processo de mudança, com a 

segregação da produção em múltiplos sítios, em unidades produtoras de leitões e 

unidades de crescimento e terminação (MIELE; MACHADO, 2010). 

 

2.1.1 Modelos de sistemas de produção e alimentação de suínos 

 

Basicamente, existem duas formas de sistemas de criação de suínos: intensiva ou 

extensiva. Na criação intensiva, os animais são criados em baias ou gaiolas, em um 

espaço de produção menor, focando na produtividade e economia do sistema. Já o 

sistema extensivo, consiste na criação de animais soltos, podendo coexistir com 

exploração de florestas adultas ou pomares, sendo mais focada numa cultura extrativa 

ou de subsistência e sem controle técnico de criação (SOBESTIANSKY et al., 1998). 

Dentro do sistema de criação intensiva existem três tipos diferenciados de 

criação: sistema ao ar livre, tradicional e confinado que, por sua vez, se diferenciam 

quanto aos tipos de produção presentes dentro dos sistemas, como: produção de ciclo 
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completo - que abrange todas as fases de produção e que tem como produto o suíno 

terminado; produção de leitões; produção de reprodutores; produção de terminados - 

que tem por finalidade receber o leitão e entregar como produto final o suíno terminado 

(SOBESTIANSKY et al., 1998). 

Além do modo de produção, um importante fator para a sanidade do rebanho e, 

consequentemente, a geração de um produto final de qualidade, se encontra o fator 

alimentação destes suínos. Os sistemas integrados de produção ou contratos de 

integração vertical - que operam a venda dos produtos agrícolas ou pecuários - incluem 

uma série de obrigações a cargo do produtor agrícola e da empresa agrária, tais como: 

observar o uso de determinada técnica na produção do bem, a utilização de insumos 

fornecidos diretamente pelo empresário industrial (sementes, ração, etc.), sendo os 

custos de tais insumos abatidos dos valores devidos ao produtor quando da venda do 

produto final ao industrial. Através do contrato de integração vertical, é possível que o 

integrador padronize ou coordene a oferta da matéria-prima às exigências do processo 

de industrialização e do mercado consumidor. 

Os suínos destacam-se dos demais animais de produção, devido à sua 

capacidade de aproveitar, com eficiência, subprodutos de origem animal e vegetal, além 

de apresentar alto poder de assimilação destes produtos. Neste sentido, a busca por 

alimentos alternativos que atendam às exigências de nutrientes e de energia à menor 

custo, sem afetar negativamente o desempenho dos animais é uma necessidade para 

maior eficiência de produção e manutenção dos preços de mercado (ALBINO, 2011). 

Deste modo, os produtores independentes, com produção não vinculada à uma 

empresa, buscam reduzir os custos de produção através da utilização de alimentos 

alternativos, como sobras alimentares. Embora os resíduos sólidos utilizados na 

alimentação animal ajudem a reduzir a poluição ambiental, estão sujeitos a uma rápida 

deterioração e contaminação por microrganismos, que podem ser extremamente 

patogênicos (ALVES, 1998), sendo um fator de risco na introdução de doenças em um 

rebanho saudável.  

 Segundo a Instrução Normativa n. 06, de 9 de março de 2004 (BRASIL, 2004), 

que tem como objetivo estabelecer normas para a erradicação da Peste Suína Clássica, 

fica proibido o uso na alimentação de suídeos restos alimentares que contenham 

proteína de origem animal, salvo quando submetidos a tratamento térmico (temperatura 

mínima de 90°C por 60 minutos) que assegure a inativação do vírus da PSC. 
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2.2 Salmonella sp. como risco de saúde pública 

 

A infecção por Salmonella sp. está entre os principais agentes envolvidos nas 

toxinfecções transmitidas por alimentos ao homem e a carne suína é um dos 

vinculadores desta bactéria, que chega ao alimento por erros de procedimento nos 

frigoríficos, excesso de manipulação durante o beneficiamento da carne, contato de 

carne processada com carne crua (TURCI et al., 2013). 

O gênero Salmonella pertence à família Enterobacteriaceae e compreende 

bacilos Gram negativos, não formadoras de esporos, anaeróbios facultativos, 

predominantemente móveis através da presença de flagelos peritríquios e 

frequentemente possuem fímbrias (WILCOCK; SCHARTZ, 1993; GRIMONT et al., 

2000). Geralmente não fermentam lactose, são capazes de utilizar citrato como única 

fonte de carbono, não hidrolisam uréia, são indol negativos e capazes de descarboxilar 

lisina e ornitina (HOLT et al., 1994). O gênero Salmonella cresce em uma faixa de 

temperatura de 5 a 45°C com temperatura ótima de 37°C (FRANCO; LANDGRAF, 

1996). O pH ótimo para seu crescimento fica entorno de 6,5 a 7,5, tendo uma tolerância 

entre 4,5 e 9 (QUINN et al., 2011), entretanto valores abaixo de 4,1 a inativam e 

destroem. (TORTORA et al., 2005). 

 O gênero Salmonella está dividido em duas espécies: S. enterica e S. bongori 

(BRENNER et al., 2000). S. enterica é composta por seis subespécies: enterica 

salamae, arizonae, diarizonae, houtenae e indica (SONGER; POST, 2005). 

A classificação mais comumente utilizada para o gênero Salmonella é baseada 

no esquema Kauffmann-White, caracterizando os antígenos somáticos (O), 

representados por lipopolissacarídeos da parede celular, e flagelares (H), de teor 

proteico. Nos sorovares S. Thyphi, S. Paratyphi e S. Dublin há, ainda, o antígeno 

capsular único (Vi), que contribui para a identificação e virulência dos mesmos 

(D’AOUST, 1986). No total, existem mais 2.500 diferentes sorovares de Salmonella, 

sendo que 1.547 são pertencentes ao grupo S. enterica subsp. enterica 

(GUIBOURDENCHE et al., 2010). Os sorovares com maior potencial zoonótico 

pertencem ao grupo da subespécie enterica.  

 Os diversos sorotipos existentes podem causar doenças sistêmicas restritas a 

determinadas espécies como S. Choleraesuis em suínos, S. Typhi em seres humanos, S. 

Dublin em bovinos, S. Pullorum e S. Gallinarun em aves. 
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Existem outros sorotipos como Typhimurium e Enteritides que podem causar 

doenças gastrintestinais em vários hospedeiros (VOLF et al., 2012). 

A salmonelose em humanos depende do agente causador. S. Typhi é responsável 

pela forma entérica (tifóide ou paratifóide), doença caracterizada por infecção sistêmica 

e febre alta com duração de várias semanas, com letalidade podendo chegar a 15%. Em 

indivíduos imunocompetentes, a maior parte dos sorovares não tifóides está associada à 

gastroenterite, ocasionando uma infecção localizada no íleo terminal e cólon, com 

manifestação de febre, diarreia e cólicas intestinais. No entanto, perdas de função da 

barreira mucosa em indivíduos imunocomprometidos podem resultar no 

desenvolvimento de bacteremia (SANTOS et al., 2009). 

 

2.3 Salmonella sp. em suínos 

 

A cadeia produtiva da suínocultura atingiu elevado nível de tecnificação e 

credibilidade de seus produtos. Entretanto, problemas envolvendo a alta produtividade 

precisam ser avaliados tendo como perspectivas exigências que o mercado necessita. A 

infecção por Salmonella pode ser considerada sob dois aspectos: presença de sorotipos 

patogênicos aos suínos, que cursam com gastroenterites e septicemias e a presença de 

sorotipos não patogênicos aos suínos, que os tornam portadores assintomáticos da 

infecção e possibilitam a contaminação cruzada de carcaças podendo, assim, infectar 

humanos (ALBAN; STARK, 2005).  

A salmonelose clínica em suínos depende de fatores relacionados com a 

patogenicidade da cepa, assim como a pressão de infecção e a resistência do hospedeiro. 

Salmonella Choleraesuis é considerado o sorovar adaptado ao hospedeiro suíno, não 

sendo necessária uma dose infectante elevada para ocorrência de quadro clínico 

(GRIFFITH et al., 2006) que é raro no Brasil. Por outro lado, a infecção pelos sorovares 

Tiphymurium, Enteretidis, entre outros, que resulta em animais portadores 

assintomáticos, tem sido descrito com bastante frequência.   

Geralmente, a transmissão ocorre pela via fecal-oral, já que Salmonella é 

eliminada em grande número nas fezes de suínos infectados. A infecção compreende 

colonização, invasão e multiplicação bacteriana. Após a ingestão, o microrganismo 

pode colonizar e persistir nas tonsilas do palato mole (GRIFFITH et al., 2006) 

entretanto, o mecanismo de permanência no epitélio tonsilar ainda não está totalmente 

elucidado (HORTER et al., 2003). Este microrganismo consegue adaptar-se e 
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sobreviver à acidez do estomago, possibilitando que este alcance o intestino delgado 

(BOYEN et al., 2008).  

A salmonelose é uma enfermidade de grande importância econômica na 

produção animal podendo agregar custos à cadeia produtiva e entraves no consumo e 

exportação de produtos de origem suína (KICH et al., 2011).   

Neste sentido, a obtenção de carnes seguras e com qualidade depende, 

diretamente, do processamento adequado dos suínos antes e durante o abate.  

A presença de Salmonella é um dos mais importantes indicadores à barreira 

sanitária da carne suína (PELLEGRINI, 2012). A frequência de animais portadores 

pode ser reflexo das práticas de manejo adotadas na produção, assim como decorrente 

de fatores no abate tais como instalações adequadas, higiene do local de abate, 

equipamentos e funcionários que executam os abates. Salmonelas já foram isoladas a 

partir de dejetos, fezes, instalações, equipamentos e sistemas de ventilação 

(BAGGESEN et al, 1996). A formação de biofilme, no ambiente em que há 

permanência do animal ou mesmo o seu produto, é um fator contribuinte para a 

permanência da bactéria nestes locais.  

 Destacam-se, ainda, fatores relacionados à biosseguridade, como: controle de 

vetores (roedores, moscas, formigas entre outros.), limpeza e desinfecção das 

instalações durante o vazio sanitário, destino dos dejetos e mistura de animais de muitas 

origens (KICH et al., 2005; FOSSE et al., 2009). A alimentação dos suínos também 

pode ser considerada uma fonte de contaminação por Salmonella sp., especialmente a 

ração (SWANENBURG et al., 2001; KICH et al., 2005; EFSA, 2011, FOSSE et al., 

2009, PELLEGRINI, 2012). 

O transporte dos suínos e a mescla de lotes, na chegada aos matadouros-

frigoríficos, são etapas de extrema importância para a ocorrência da excreção de 

Salmonella em animais portadores, tornando as baias de espera, onde os suínos são 

mantidos de 2 a 8 horas antes do abate, uma importante fonte de infecção 

(SWANENBURG et al., 2001). A limpeza das baias entre os diferentes lotes de esperas 

pode não interferir na contaminação pelo microrganismo, uma vez que a limpeza e 

desinfecção eficaz desses locais são difíceis de serem alcançadas (HURD et al., 2001; 

ROSTAGNO et al., 2009). Os suínos em contato com o ambiente contaminado e com 

animais portadores podem infectar-se em poucas horas e carrear Salmonella em seu 

trato gastrintestinal no momento do abate (HURD et al., 2001). Esses animais, por sua 

vez, são importante fonte de contaminação para os produtos, pois se estima que 70% 
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das carcaças contaminadas por Salmonella são provenientes de animais portadores 

(BERENDS et al., 1998; BOTTELDOORN et al., 2003).      

Algumas etapas do processo de abate possibilitam o aumento da contaminação 

de carcaças. A etapa de escaldagem é considerada um ponto crítico, pois um grande 

número de animais passa por um mesmo volume de água. Entretanto, a medida de 

controle adotada é o monitoramento da temperatura que deve estar acima de 60ºC 

evitando, assim, a contaminação cruzada, mas não eliminando as bactérias presentes na 

carcaça (BOLTON et al., 2002).  

A etapa seguinte, depilação, também possibilita contaminação da carcaça, pois a 

carga bacteriana encontrada na pele do próprio animal pode ser espalhada. Esta etapa é 

responsável por 5 a 15% da contaminação por Salmonella ou outros agentes bacterianos 

nas carcaças durante todo o processo de abate (BORCH et al., 1996; BERENDS et al., 

1998; EFSA, 2011). 

A etapa de flambagem garante redução significativa da carga bacteriana presente 

nas carcaças (BORCH et al., 1996; EFSA, 2011) entretanto, algumas bactérias podem 

sobreviver em dobras profundas da pele e folículos dos pelos (BERENDS et al., 1998). 

É considerada a única etapa no processo de abate em que salmonelas podem ser 

removidas (PEARCE et al., 2004), mas a eficácia desta etapa é proporcional à qualidade 

da técnica usada (manual ou automática), pois depende do tempo de exposição, 

equipamento utilizado e temperatura. Apesar da eficiência desta etapa, pode ocorrer re-

contaminação na etapa subsequente de polimento, pois o equipamento é de difícil 

higienização (BORCH et al., 1996). 

Já na área limpa, a evisceração confere a etapa de maior risco, responsável por 

55 a 90% da contaminação de carcaças no processo de abate (BERENDS et al., 1998) 

pois, se realizada por técnicas incorretas, possibilita o extravasamento fecal. Com isso, 

também ocorre contaminação dos próprios equipamentos, fazendo com que as carcaças 

seguintes possam sofrer contaminação (BOTTELDOORN et al., 2003; EFSA, 2011; DE 

BUSSER et al., 2011). 

Durante o processamento da carcaça na área limpa, outros veículos de 

contaminação podem ser apontados. As águas residuais e os aerossóis gerados no 

enxágue das carcaças podem carrear microrganismos, sendo fonte de contaminação 

cruzada no matadouro-frigorífico (BERENDS et al., 1998; BOTTELDOORN et al., 

2003). Portanto uma carcaça, mesmo sendo originada de um suíno infectado por 

Salmonella, pode chegar ao final da linha do abate livre do patógeno, caso o processo de 
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abate seja realizado adequadamente. Entretanto, o contrário também pode acontecer, em 

que carcaças de animais negativos para Salmonella cheguem ao final da linha 

contaminada, devido a falhas durante a linha de abate, a partir de outras carcaças ou 

equipamentos. Além disso, durante todo o processo de abate, na área limpa, não existe 

uma etapa que reduza a contaminação das carcaças, possibilitando que as mesmas 

cheguem positivas na etapa de pré-resfriamento. 

A frequência encontrada de carcaças positivas para Salmonella é variável entre 

regiões e estabelecimentos. Alguns estudos demostram uma prevalência alta, variando 

de 35,9% a 67% de carcaças positivas para Salmonella (BOTTELDOORN et al., 2003; 

LETELLIER et al., 2009; VAN HOEK et al., 2012), sendo Os sorovares Typhimurium 

e Derby (BOUVET et al., 2003; EFSA, 2011; DE BUSSER, 2011; PIRAS et al., 2011; 

SILVA, 2006) os prevalentes em carcaças. Entretanto, outros sorovares são relatados 

com frequência, como Altona, Brandendrug, Bredeney, Infantis, Panama e Rissen 

(KICH et al., 2011; VAN HOEK et al., 2012). 

 Os suínos portadores podem ser encontrados em todas as fases de produção e as 

fontes de infecção por Salmonella são múltiplas e diversos fatores internos e externos 

podem influenciar os índices de infecção de suínos por este microrganismo. As fontes 

de transmissões de Salmonella são múltiplas em uma propriedade e diversos fatores 

internos e externos podem influenciar nos índices de Salmonella em suínos (KICH et 

al., 2011). Este microrganismo já foi isolado a partir de dejetos, fezes, instalações, 

equipamentos e sistemas de ventilação (BAGGESEN et al, 1996). A formação de 

biofilme, no ambiente em que há permanência do animal ou mesmo o seu produto, é um 

fator contribuinte para a permanência da bactéria nestes locais. 
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3 MATERIAL E MÉTODOS 

 

3.1 Caracterização do estabelecimento 

 

O estudo foi realizado em um matadouro-frigorífico sob Inspeção Municipal 

(SIM), no município de Porto Alegre, Rio Grande do Sul, com capacidade de abate para 

cinco suínos por dia. O fluxograma do abate adotado no estabelecimento é apresentado 

na Figura 1. 

 

Figura 1 – Fluxograma do abate de suínos em matadouro-frigorífico sob inspeção 

municipal em Porto Alegre, RS. 
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 Os animais abatidos eram provenientes de unidades produtivas que integram o 

Projeto de Reaproveitamento de Resíduos Sólidos Orgânicos via suinocultura. O projeto 

teve início em janeiro de 1992, como projeto piloto, e está inserido no Sistema de 

Gerenciamento Integrado de Resíduos Sólidos Urbanos (SGIRSU) do Departamento 

Municipal de Limpeza Urbana (DMLU) de Porto Alegre. O SGIRSU baseia-se em 

ações que contemplam a educação ambiental, a segregação na origem, a coleta 

diferenciada e os diferentes tratamentos para os diferentes tipos de resíduos e da 

sustentabilidade financeira. A estrutura operacional do Projeto mostra que o mesmo 

inicia-se no estabelecimento gerador dos Resíduos Sólidos Orgânicos, onde deve 

ocorrer a segregação adequada dos resíduos. O DMLU é o responsável pela coleta 

diferenciada e o encaminhamento dos resíduos a uma central de distribuição, sem custos 

ao gerador, onde são distribuídos aos suinocultores, em quantidade média de 6 

Kg.animal.dia
-1

. Os resíduos são transportados às unidades produtivas pelos 

suinocultores, onde são reutilizados na alimentação animal, gerando trabalho e renda 

(JUFFO, 2013). 

 

3. 2 Amostragem 

 

 No período de agosto de 2012 a janeiro de 2013, realizaram-se cinco visitas ao 

estabelecimento, totalizando 25 suínos amostrados. Coletaram-se amostras de conteúdo 

intestinal e linfonodos mesentéricos (BESSA et al, 2004), para pesquisa de salmonelas.  

Também foi realizada a coleta de suabes de carcaça no interior da câmara fria. 

Com auxílio de moldes de 100 cm², amostraram-se quatro regiões da carcaça: lombo, 

papada, pernil e barriga, conforme a Circular n° 130/2007/CGPE/DIPOA (BRASIL, 

2007). Logo após a coleta, os suabes foram acondicionados em embalagens plásticas 

contendo água peptonada 0,1% e mantidos em caixas isotérmicas até a chegada ao 

laboratório para pesquisa qualitativa de Salmonella sp. 

 

3.3 Pesquisa de Salmonella 

 

A determinação da presença de salmonelas (Figura 2) foi realizada como 

descrito por Michael et a. (2003). Pesaram-se 25 g das amostras de conteúdo intestinal e 

de linfonodos mesentéricos que, foram acrescidos de 225 mL de água peptonada 

tamponada, homogeneizados durante 60 segundos e incubados a 37°C, por 24 horas 
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(etapa de pré-enriquecimento). Após, aliquotas de 1 e 0,1 mL de cada amostra foram 

inoculadas, respectivamente, em 9 mL de caldo Tetrationato Müller-Kauffmann e em 

9,9 mL de caldo Rappaport-Vassiliadis, incubados em banho-maria a 42°C, por 24 

horas (enriquecimento seletivo). De cada tubo de enriquecimento seletivo, utilizando-se 

alça de platina, retiraram-se alíquotas que foram semeadas em placa de Petry contendo 

ágar Xilose Lisina Tergitol-4 (XLT4) e ágar Verde Brilhante, Vermelho de Fenol 

Lactose Sacarose (BPLS), com Novobiocina 0,004%. As placas foram incubadas a 

37°C, por 24 a 48 horas. As colônias suspeitas no meio seletivo foram submetidas a 

provas bioquímicas e sorológicas (soro Salmonella Polivalente Somático - Probac), 

conforme (QUINN et al., 2011). As amostras confirmadas foram enviadas à Fundação 

Osvaldo Cruz (Fiocruz), para sorotipificação.  

 

 Figura 2 - Fluxograma dos procedimentos realizados para isolamento e identificação de 

salmonelas. 

 

 

3.4 Perfil de resistência a Antimicrobianos 

 

O perfil de suscetibilidade dos isolados frente aos agentes antimicrobianos foi 

determinado pelo método de disco difusão em ágar, de acordo com as recomendações 
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do Clinical and Laboratory Standards Institute, conforme o documento VET01-S2 

(CLSI, 2013). Para tanto, 18 isolados confirmados como Salmonella foram repicados 

em Agar Triptona de Soja (TSA) e incubadas a 37ºC, por 24 h. Após, uma porção da 

massa bacteriana foi suspensa e homogeneizada em solução salina a 0,85% estéril, 

sendo a turbidez da suspensão comparada à do padrão 0,5 da escala de McFarland. Com 

auxílio de suabes embebidos nessa suspensão bacteriana, as amostras foram estriadas 

em placas de Petry contendo ágar Mueller-Hinton em três direções, girando a placa em 

ângulos de 100 Graus após cada estria. Após, realizou-se a aplicação dos discos 

impregnados com antimicrobianos: Norfloxacina (10µg), amicacina (30µg), 

ciprofloxacina (5 µg), amoxilina + ácido clavulânico (30 µg), levofloxacina (5 µg), 

azitromicina (15 µg), sulfametaxol + trimetropim (25 µg), tetraciclina (30 µg), 

doxiciclina (30 µg), cefalotina (30 µg) e ácido nalidíxico (15 µg). As placas foram 

incubadas a 37ºC, por 24 horas. Após a incubação, as placas foram examinadas para 

verificar se houve contaminações e efetuar a leitura dos halos (Figura 3). A inspeção 

dos halos foi feita com auxílio de um halômetro ou paquímetro e comparadas com a 

tabela de desempenho padrão de susceptibilidade a antibióticos, sendo classificados 

como sensíveis ou resistentes. 

 

Figura 3 - Antibiograma para determinação de resistência antimicrobiana de isolado de 

Salmonella spp. 

 

Fonte: autor 
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3.5 Análise estatística 

 

A análise dos resultados foi realizada de forma descritiva. O cálculo da 

frequência de aparecimento de Salmonella por região analisado foi realizado através de 

cálculo de percentagem. O programa utilizado foi Microsoft Excel 2013. 
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4 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

 Dos 25 animais amostrados, obtiveram-se seis isolados de salmonelas nos 

linfonodos (3 isolados), após papada (2 isolados) e conteúdo intestinal (1 isolado) 

(Figura 4), sendo  nenhum isolado proveniente do mesmo suíno, perfazendo um total de 

quatro (16%) suínos portadores 

 

Figura 4 - Frequência de isolamentos de Salmonella sp. em carcaça suína, segundo o 

sítio de amostragem. 

  

 

Matsubara (2005), pesquisando a presença de Salmonella spp. na carcaça de 

suínos, verificou que 56,2% dos isolados eram provenientes da região da papada, com 

isolados da região do peito (25%) e pernil (18,7%). Embora a presença de portadores 

assintomáticos da infecção possibilite a contaminação cruzada de carcaças (ALBAN & 

STARK, 2005), no presente estudo  não se verificou concomitância entre a presença de 

portadores e os isolamentos na carcaça. Tal fato pode ser decorrente de falhas nos 

procedimentos de abate e higienização, os quais favoreceram a contaminação cruzada 

no ambiente. De acordo com Silva et al. (2006), a probabilidade é alta de haver a 

contaminação da carne durante o processo de abate, havendo a necessidade de realizar 

procedimentos corretos e padronizados, prevenindo a contaminação cruzada com 

higiene permanente e controle minucioso dos pontos considerados críticos. 
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No presente estudo, os isolados da papada foram identificados como 

pertencentes aos sorovares Saintpaul e Enteritidis. Também no conteúdo intestinal e 

linfonodos identificaram-se os isolados como S. Saintpaul,. Neste caso, a contaminação 

da carcaça poderia ser decorrente da limpeza e higienização incorretas das instalações e 

equipamentos, explicando a presença do sorovar Enteritidis apenas na carcaça. 

O sorotipo Saintpaul é reconhecidamente um agente patogênico, responsável por 

quadros diarreicos e enterite, por internações e até mesmo óbitos em humanos. Estudos 

em salmonelas mostraram um amplo grupo de animais portadores deste sorotipo: 

répteis, bovinos, equinos, canídeos, aves e marsupiais (SANTOS, 2014). A presença do 

sorotipo Saintpaul, no Rio Grande do Sul, já foi registrada em embutidos de carne suína 

(CASTAGNA et al., 2004). Em carcaças suínas, este sorotipo foi identificado no Kenya 

(KIKUVI et al., 2007).  

Em estudos realizados no Rio Grande do Sul, a prevalência de suínos portadores 

de salmonelas variou de 62,5% a 85,0% no Rio Grande do Sul (BESSA et al., 2004, 

SCHWARZ et al., 2009), registrando os sorotipos Agona, Tiphymurium e Panama. 

A associação da prevalência de suínos portadores de Salmonella sp. ao abate e a 

contaminação de embutidos tipo frescal foi demonstrada por Castagna (2004).  

Nos casos de surtos alimentares, os sorovares Typhimurium e Enteritidis têm 

sido reportados como os mais frequentemente envolvidos (GERMANO et al.,1997).  

Os suínos analisados no presente estudo são provenientes de unidades produtivas 

que utilizam sobras alimentares na alimentação animal (JUFFO, 2013). Embora análises 

microbiológicas apontem que estes resíduos sejam isentos de salmonelas (WAGNER et 

al., 2012), ainda assim, o sorovar Saintpaul tem sido apontado como agente de surtos 

alimentares envolvendo hortifrutigranjeiros como pepinos (ANGELO  et al., 2015) e 

tomates (CDC, 2007).  

De acordo com Bessa et al. (2004), os sorotipos freqüentemente isolados em 

episódios de infecção alimentar em humanos no Brasil são Enteritidis, Typhimurium, 

Bredeney e Tennessee,  demonstrando a possibilidade do suíno ter papel importante na 

transmissão de salmonelose para humanos. 

Determinou-se que todos os isolados foram sensíveis a norfloxacina, amicacina, 

ciprofloxacina, amoxilina + ácido clavulânico, levofloxacina, azitromicina e 

sulfametaxol + trimetropim. Verificou-se resistência à Clindamicina nos seis isolados, 

seno um isolado resistente a Tetraciclina e um, ao Ácido Nalidíxico (Tabela 1). 
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Tabela 1 -  Frequências de resistência de sorovares de Salmonella. 

Número de 

amostras 

Sorovar Perfil de resistência 

1 Saintpaul DA – TET 

4 Saintpaul DA 

1 Enteritidis DA e NAL 

Legenda: NAL = ácido nalidixico; TET = tetraciclina; DA = Clindamicina. 

  

Resistência do sorovar Enteritidis ao ácido nalidíxico foi observada 

anteriormente, porém os maiores índices de resistência encontrados foram contra 

sulfonamida (83,9%), tetraciclina (37,4%), cotrimoxazol (25,2%) e ampicilina (20,2%), 

os quais são antimicrobianos frequentemente utilizados no manejo dos animais nas 

granjas (CASTAGNA et al., 2001).  

Em estudo de resistência antimicrobiana de Salmonella em carcaças suínas foi 

observada de um total de 18 amostras que 66,6% (12) eram resistentes a tetraciclina, 

38,8% (7) à sulfa + trimetropim, 27,7% (5) ao cloranfenicol, 22,2% (4) à 

nitrofurantoína, 22,2% (4) à cefalotina, 0,1% (2) à ampicilina e apenas 0,05% (1) ao 

ácido nalidíxico (MATSUBARA, 2005). 

A resistência bacteriana aos diferentes tipos de antimicrobianos tem chamado 

muita atenção nos últimos anos (YAN, et al, 2003, ALANIS, 2005 ). Os 

antimicrobianos da linha humana usados em comum com a linha veterinária têm 

causado grandes impactos na resistência bacteriana, como exemplos, sulfonamidas, 

tetraciclinas, lincosaminas, cefalosporinas e penicilinas, contribuindo assim para o 

surgimento de bactérias multirresistentes (TEUBER, 2001, HUR et al., 2012). O perfil 

de antimicrobianos tem sido usado como referência adicional no processo de tipificação 

das linhagens bacterianas. Concomitantemente, o monitoramento da resistência fornece 

dados sobre a situação das populações bacterianas em diferentes áreas geográficas e ao 

longo do tempo (FEDORKA-CRAY et al, 1999).  
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5. CONCLUSÃO 

Determinou-se a presença de suínos portadores de salmonelas no matadouro-

frigorífico estudado e a presença do microrganismo em pontos da carcaça, reforçando a 

necessidade de revisão das Boas Práticas de Fabricação no estabelecimento.  
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