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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo avaliar a presenca das bactérias Salmonella spp., Listeria
monocytogenes, e Campylobacter jejuni em figados de suinos de um matadouro-frigorifico
situado na regido Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul-Brasil. Estes micro-organismos
estdo envolvidos dentre os principais agentes causadores de Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTA’s). A identificacdo da presencga destes agentes foi feita através da extragao
de DNA tecidual e PCR especifico, para determinar a frequéncia destas bactérias nos figados.
O protocolo de extracdo escolhido mostrou-se bastante eficiente para extracdo do DNA de
Salmonella spp., Listeria monocytogenes, e Campylobacter jejuni, pois permitiu a obtengéo
de DNA em quantidade e com qualidade suficiente para amplificacdo em eletroforese em gel
de agarose a 1,5%. Foram avaliados 165 figados de suinos, destes, trés figados (1,81%) foram
positivos na analise do PCR para Salmonella spp. e Listeria monocytogenes, e nenhum
mostrou-se positivo para Campylobacter. A carne suina pode ser veiculo de transmissdo de
alguns patdgenos, como as bactérias de origem entérica, ou pela contaminacdo por bactérias
patogénicas no momento do abate. Este trabalho mostrou a eficiéncia do servico de inspecao
federal quanto a avaliacdo de figados suinos, junto a linha de inspecdo. A presenca de
bactérias patogénicas, neste acompanhamento foi baixa, mas tratando-se de salde humana,
por menor que seja a incidéncia ndo poderia ocorrer a liberagdo do material para consumo
humano, pois poderiam vir a causar um comprometimento a salde humana. Testes
laboratoriais que garantem a precisdo do diagnostico como o PCR sdo de extrema
importancia, pois sao rapidos eficientes, precisos e impedem que um produto de valor
alimenticio apresente falsa garantia a saude humana.



ABSTRACT

This study aimed to evaluate the presence of bacteria Salmonella spp., Listeria
monocytogenes,and Campylobacter jejuni in pig livers of a slaughterhouse fridge located in
the Northwest region of Rio Grande do Sul, Brazil. These microrganisms are involved among
the leading causes of Foodborne Diseases (DTA's). The identification of these agents was
made through tissue DNA extraction and specific PCR to determine the frequency of these
bacteria in livers. The chosen extraction protocol proved to be very efficient for extracting the
DNA of Salmonella spp., Listeria monocytogenes, and Campylobacter jejuni, as afforded the
amount of DNA in and sufficient quality for amplification in agarose gel electrophoresis to
1.5%. They were evaluated 165 livers of pigs, these three livers (1.81%) were positive by PCR
analysis for Salmonella spp. and Listeria monocytogenes, and none was positive for
Campylobacter. The meat swine can be of some pathogens transmission vehicle, as bacteria
of enteric origin, or by contamination by pathogenic bacteria at the slaughter moment. This
work showed the efficiency of federal inspection service as the evaluation of pig livers, along
the inspection line. The presence of pathogenic bacteria, this monitoring it was low, but in the
case of human health, no matter how small the incidence could not occur release of material
for human consumption, they could turn out to cause a compromise human health.
Laboratory testing to ensure the accuracy of the diagnosis as the PCR are extremely
important, they are fast efficient, accurate and prevent a product of nutritional value presents
a false guarantee human health.
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LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS

DTAs — Doengas Transmitidas por Alimentos
PCR — Reacdo em cadeia da polimerase
DNA — Acido desoxirribonucleico

mg — Miligramas

pL — Microlitros

UM — Micromolar

mM — Milimolar

M — Molar

TEN — Tris-EDTA-NaCl

SDS — Dodecil sulfato de sddio

NaCl — Cloreto de sodio

rpm — Rotagéo por minuto

TE — Tris-EDTA

pH — Potencial de hidrogénio

EDTA — Acido etilenodiamino tetra-acético
RNAse — Ribonuclease

dNTP — Desoxirribonucleotideos trifosfato



1 INTRODUCAO

A suinocultura vem crescendo consideravelmente e significativas mudancas na cadeia
de producdo estdo sendo implantadas (Bessa, 2006). A carne suina é considerada a fonte de
proteina animal mais consumida no mundo, sendo relativamente o dobro da carne bovina
(SEAB, 2013). Na economia nacional, a suinocultura ocupa lugar de destaque, buscando uma
producdo de alimentos de qualidade, com o intuito de aumentar a disputa por novos mercados
(Ferronatto, 2010). Nos ultimos vinte anos, especialistas brasileiros investiram na evolugéo
genética da espécie suina, o que tornou a carne mais magra e nutritiva. No ranking de
producdo e exportacdo mundial da carne, o Brasil ocupa o quarto lugar (MAPA, 2015). A
producdo deste alimento vem crescendo principalmente nos Estados do Rio Grande do Sul,
Santa Catarina, e Parand, em torno de 4% ao ano, sendo o Brasil considerado exportador de
10% do volume de carne suina no mundo (MAPA, 2015).

A producdo de alimentos é considerada importante tanto para alimentacdo como para
atividade econdmica, por isso a importancia de um produto inécuo e apto para 0 consumo
humano; as doencas e os danos transmitidos por alimentos contaminados podem ser fatais ao
ser humano (Corréa, 2008). A morte de cerca de dois milhfes de pessoas por ano estd
relacionada ao consumo de alimentos ndo seguros; a presenca de substancias quimicas, virus,
parasitas, ou bactérias nos alimentos sdo os responsaveis por mais de 200 tipos de doengas,
variando de diarreia ao cancer (OMS, 2015).

Constantemente surgem novas ameacas a seguranca dos alimentos, como alteracdes na
producdo, distribuicdo e no consumo de alimentos; novos patdgenos, resisténcia
antimicrobiana, e alteracbes no ambiente, todos desafiando os sistemas nacionais de
seguranca alimentar (OMS, 2015).

Os alimentos de diferentes origens e naturezas podem veicular agentes patogénicos,
principalmente quando a cadeia produtiva ndo mantém medidas rigorosas de higiene e
prevencdo de contaminagdo (Samulak et al., 2011). Muitos dos agentes patogénicos
pertencem a microbiota natural dos animais de corte (narinas, faringe, tonsilas, cavidade
bucal, tecido linfatico e trato digestivo) e contaminam as carcacas durante o abate, ou s&o
transportados do ambiente contaminado para as mesmas, pelos equipamentos, utensilios,
manipulador ou pela 4gua, motivo pelo qual se d& o envolvimento das carnes e dos produtos
carneos na ocorréncia das Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS), sendo as bactérias as

mais frequentemente associadas aos casos de transmisséo destas doengas (Matsubara, 2005).



A contaminacdo da carne suina pode ter origem no sistema de producdo, durante o
abate ou na fase de processamento, manipulacédo, industrializacéo e conservacédo (EMBRAPA,
2006). A carne suina pode ser veiculo de transmissédo de alguns patdgenos, como as bactérias
de origem entérica, ou pela contaminacdo por bactérias patogénicas no momento do abate,
sendo este com comprovado envolvimento na contaminagdo cruzada de carcacas e
subprodutos contaminados (Matsubara, 2005; Bessa, 2006). Na maioria das vezes, as
sorovariedades de bactérias que 0s suinos sao expostos permanecem nos animais, que se
tornam portadores assintomaticos e de dificil identificacdo (Bessa, 2006). Os animais
aparentemente sdos podem ser portadores de Salmonella spp, Escherichia coli,
Campylobacter jejuni/coli, Shigella spp, Listeria monocytogenes e Yersinia enterocolitica, e
estar livres de sintomas de infec¢do (Matsubara, 2005).

Bactérias como Campylobacter jejuni/coli, Salmonella spp, Yersinia enterocolitica,
Aeromonas hydrophila, Listeria monocytogenes e Staphylococcus aureus, sdo passiveis de
serem transmitidas para a carne, durante o abate de suinos, sendo que 0s micro-organismos
Aeromonas spp., Listeria spp. e Staphylococcus aureus, podem ser endémicos no ambiente de
processamento, podendo ser controlados por meio de limpeza e desinfeccdo adequada do local
(Borch, 1996). O controle ocorre inicialmente nos sistemas de criacdo de suinos, através de
medidas que visam evitar o estabelecimento e a transmissao de patdgenos entre 0s animais
(EMBRAPA, 2006). Conforme EMBRAPA (2006) estas medidas juntamente com a
fiscalizacdo feita nas linhas de inspecdo no abate, minimizam os riscos de transmissdo de
infeccdes e toxinfecgbes através da carne para o consumidor final.

Sendo assim, é de suma importancia o controle de qualidade dos alimentos para
proteger os consumidores, no sentido de reduzir a incidéncia das DTAs (Corréa, 2008). Ap6s
0 abate dos animais, métodos como analises microbioldgicas sdo adotados para manter os
produtos de origem animal, seguros e in6cuos a saude humana. Algumas técnicas sao
utilizadas para o controle de micro-organismos, como o isolamento bacteriano, e também a

técnica de reacdo em cadeia da polimerase (PCR).



2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Este trabalho teve como objetivo avaliar a presenca de bactérias, Salmonella spp.,
Listeria monocytogenes, e Campylobacter jejuni em figados de suinos.

2.2 Objetivos especificos

2.2.1 Coletar amostras de figados suinos em matadouro-frigorifico localizado na regido
Noroeste do Rio Grande do Sul;

2.2.2 Realizar exame histopatoldgico das amostras;

2.2.3 Realizar extracdo de DNA tecidual e PCR especifico para Salmonella spp., Listeria
monocytogenes, e Campilobacter jejuni;

2.2.4 Determinar a frequéncia destas bactérias nos figados de suinos.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Salmonella spp.

Salmonella spp. pertence a familia Enterobacteriaceae, sdo bactérias em forma de
bastonetes, gram-negativas, sendo responsaveis por doengas nos animais e nos seres humanos
(European Commission, 2000). O trato intestinal de humanos e de alguns animais € o habitat
natural desta bactéria (Tortora et al., 2012); para Bessa (2006) é considerado um dos micro-
organismos mais envolvidos em toxinfeccGes alimentares, sendo que sua presenca em
carcacas e derivados de suinos, além de gerar barreiras para a exportagdo representa um sério
risco a saude publica.

Em suinos, a salmonelose possui caracteristicas intermitentes e as vezes
assintomaticas, sendo que uma das formas mais importantes de disseminagdo na granja e em
todo o processo de producdo séo os portadores assintomaticos (Turci et al., 2013). Durante o
abate, quando ha contaminacdo, a bactéria pode se espalhar na carne durante o0s
processamentos dos corte e trituracdo, representando uma importante disseminacdo de
Salmonella spp. para os seres humanos (Oliveira et al., 2012; Dias et al., 2013).

Existem vérias sorovariedades de Salmonella spp., sendo que as sorovariedades
Typhimurium e Enteritidis sdo transmitidas por alimentos e podem causar infeccoes
gastrointestinais com gravidade variavel (European Commission, 2000). Em paises em
desenvolvimento a febre entérica (febre tifoide e paratifoide) é considerada um problema a
salide que ainda persiste (Kanungo et al., 2008).

A salmonelose tem um periodo de incubacdo em média de 48 horas, sendo que 0s
alimentos de origem animal sdo os que apresentam maior frequéncia (Rall et al., 2009). Nos
humanos a infeccdo causa febre, diarreia, dor abdominal, e nduseas, com duracao geralmente
de quatro a sete dias (WHO, 12015).

3.2 Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes € uma bactéria anaerobia, gram-positiva, e esta presente na
natureza, podendo ser encontrada no solo como também nas fezes de animais e seres humanos
(European Commission, 2000). Todas as cepas sdo consideradas potencialmente patogénicas
para 0 homem, pois nenhum método de (sub) tipagem pode ser usado para discriminar a

patogenicidade das mesmas (European Commission, 2000). Esta € um patogeno intracelular
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facultativo, podendo crescer em células epiteliais, fibroblastos cultivados e em macrofagos. A
bactéria € carreada por via hematogénica para o figado, baco e linfonodos mesentéricos, apds
atravessar a barreira intestinal (Ferronatto, 2010).

Esta bactéria € considerada um agente psicrotrofico, cresce em temperaturas menores
do que 7 °C, sendo associada a deterioracdo de carnes processadas e de produtos de laticinios
(Carvalho, 2010). S&o relativamente tolerantes a elevadas concentracGes de sal e a pHs de 5,0
a 9,0, sendo capaz de formar biofilmes e persistir por longos periodos em materiais usados
nos equipamentos de processamento de alimentos, como aco inoxidavel e borracha (Ratti et
al., 2010, Wong, 1998).

L. monocytogenes é considerada um dos principais agentes patogénicos alimentares
para humanos, sendo que a listeriose pode ocorrer como uma doenca esporadica ou em surtos,
guando relacionados com produto alimentar (Chasseignaux et al., 2001). Com base nos dados
publicados internacionalmente, a incidéncia de listeriose em humanos é relatada entre um e
quinze casos por milh&o de habitantes por ano, e a letalidade esta entre 20 e 40%, aumentando
para 75% em individuos imunocomprometidos (European Commission, 2000).
Frequentemente a infeccdo resulta em meningite com ou sem septicemia, ou somente em
septicemia e em gestantes pode ocorrer a sindrome gripal auto limitada podendo atingir o feto
causando o aborto espontaneo, morte fetal ou nascimento prematuro, e podendo levar a
infeccdes do sistema nervoso central (European Commission, 2000; Ratti et al., 2010).

A fim de avaliar a presenca ou ndo do agente patogénico, os métodos de diagnostico
tradicionais de isolamento de L. monocytogenes exigem enriquecimento seletivo,
plaqueamento em meio seletivos, caracterizagdao bioquimica dos isolados, o que requer varios
dias para conclusdo. Em alimentos é possivel a deteccdo do agente por PCR, sendo um
método rapido, mais oportuno que a pesquisa convencional diante de um surto de infec¢do
alimentar (Bisneto, 2012). Outros métodos de caracterizacdo sdo a sorotipagem e
fagotipificacdo (métodos fenotipico), assim como anélise de restricio do DNA com
eletroforese em gel em campo pulsado, ribotipagem (métodos de genotipagem) (Chasseignaux
etal., 2001).

3.3 Campylobacter jejuni
Campylobacter spp. pertencem a familia Campylobacteraceae, com 25 espécies entre

eles Campylobacter jejuni (Campylobacter jejuni subsp. doylei, Campylobacter jejuni subsp.

jejuni) (Gomes, 2013). Séo bactérias gram-negativas, microaerofilas que se adaptam bem ao
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ambiente intestinal dos animais, sendo que 60% dos bovinos excreta esta bactéria nas fezes e
no leite, havendo menos probabilidade de contaminacdo na carne vermelha (Tortora et al.,
2012). Campylobacter jejuni e Campylobacter coli sdo bactérias termofilicas, crescem em
temperatura de 42 °C, ndo sobrevivem a temperaturas de pasteurizacdo, ndao se multiplicam
em temperaturas de até 30 °C, e podem resistir por periodos prolongados ao congelamento,
distinguindo-se das outras Campylobacter spp. (European Commission, 2000).

A infeccdo por esta bactéria pode ocorrer pelo consumo de carne crua ou mal cozida,
leite ndo pasteurizado, ou outros alimentos ou agua contaminados, pelo manuseio inadequado
do alimento, desde que entre contato com fezes de animais infectados (Noormohamed e
Fakhr, 2013; USDA, 2013). Estudos mostram que o consumo de pouca quantidade da
bactéria, aproximadamente 500 células, pode causar doencga, embora 0 agente possa existir no
trato intestinal de pessoas e animais sem causar sintomas ou doenga (USDA, 2013).

Nos Estados Unidos, Campylobacter jejuni € uma das principais causas de doencas
transmitidas por alimentos com uma estimativa de dois milhdes de casos de gastroenterite por
ano (Tortora et al., 2012). Os sintomas clinicos sdo caracterizados por cdlica, dor abdominal,
diarreia podendo se apresentar sanguinolenta ou nao, e acompanhada de febre ou ndo, nauseas
e vomitos. Os sintomas iniciam apds dois a cinco dias de exposi¢cdo ao organismo e
normalmente duram cerca de uma semana (CDC, 2014). Em pessoas com sistema
imunolégico comprometido o Campylobacter spp. pode se espalhar pela corrente sanguinea e
provocar uma infeccdo grave como a sindrome de Guillain-Barré, uma doenca neuroldgica

rara, causada por complicacdo da infeccdo por este agente (Tortora et al., 2012; CDC, 2014).
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 Amostras

Durante 0s meses de junho a agosto de 2013, foram coletados 165 figados de suinos
(cinco a seis meses de idade) aptos ao consumo, em um matadouro-frigorifico sob inspecéo
federal da regido Noroeste do Rio Grande do Sul. Os figados para andlise foram coletados
apos serem inspecionados pelo Servigo de Inspecdo Federal. As amostras foram armazenadas
a-20 °C até a extracdo de DNA.

4.2 Analise molecular

A extracdo foi realizada utilizando-se 250 mg de tecido que foram incubados em 885
pL de tampéo de lise (800 pL de TEN 2x; 80 uL de SDS 10%; 5 pL de proteinase K) por 4
horas a 37°C. Apds, a amostra foi centrifugada a 12,000 x g durante 1 minuto e 300 uL de
sobrenadante foi transferido para um novo tubo ao qual foram adicionados 300 uL NaCl 1,6 M
e 1 volume de cloroférmio/alcool isoamilico (1:24). A amostra foi entdo centrifugada a 8.000
rpm por 5 minutos a 4° C e 500 pL do sobrenadante foi transferido para outro tubo ao qual
foram adicionados outros 500 uL de cloroférmio/alcool isoamilico (1:24). Apés centrifugagéo
por 5 minutos a 4 °C, o sobrenadante foi coletado e 1 mL de etanol absoluto gelado foi
adicionado para a precipitacdo do DNA. As amostras foram incubadas por 30 minutos a -20
°C e centrifugadas a 14.000 rpm por 20 minutos a 4 °C. Apos, 0 sobrenadante foi descartado,
1 mL de etanol 70% gelado foi adicionado, seguido de uma centrifugacdo por 5 minutos a
14.000 rpm a 4 °C. O sobrenadante foi descartado e apds seco, o sedimento foi ressuspendido
em 50 puL de TE (10 mM Tris pH 7,4; EDTA 1 mM, pH 8,0) com 0,5 uL de RNAse, e
incubado a 37 °C por 30 minutos. A quantidade e qualidade do DNA foram verificadas por
espectrofotometria de microvolumes (Teixeira et al., 2013).

Apbs a extracdo de DNA foi realizada PCR para Salmonella spp. e PCR multiplex
para L. monocytogenes e C. jejuni (Tabela 1). As condi¢es da PCR foram as seguintes: 0,4
MM de cada primer, 1 x tampédo de PCR, 0,1 mM de cada dNTP, 1,5 mM de cloreto de
magnésio, e 1 unidade de Tag DNA polimerase (todos os reagentes de PCR a partir de
Invitrogen, EUA). A desnaturagéo inicial foi realizada a 95 °C por cinco minutos, seguido por
35 ciclos de 95 °C por 45 segundos; 59 °C (Salmonella spp.) ou 58 °C (L. monocytogenes e C.

jejuni) por 45 segundos, seguido de 72 °C por 45 segundos com alongamento final de sete
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minutos a 72 °C. O produto foi amplificado através de eletroforese com gel de agarose de 1,5

% (wi/v) e visualizado pelo transiluminador.

Tabela 1. Sequéncias dos oligonucleotideos a serem utilizados no presente trabalho.

Alvo Oligonucleotideo Forward Oligonucleotideo Reverse Referéncia

Salmonella P139 5'GTGAAATTATCGCCACGTTCGGGCAA3’ P141n 5TCATCGCACCGTCAAAGGAACCGTAA3’ Rahn et al.
1992

L. monocytogenes Lipl 5’GATACAGAAACATCGGTTGGC3’ Lip3 5TGACCGCAAATAGAGCCAAG3’ Jofré et al.
2005

Campylobacter Jej1l 55CCTGCTACGGTGAAAGTTTTGC3’ Jej2 5’GATCTTTTTGTTTTGTGCTGC3’ Gonzalez et

al. 1997
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A busca de diagnosticos precisos que contribuam para a identificacdo dos agentes
causadores de doencas transmitidas pelos alimentos é uma constante. No servico de inspe¢édo
os cuidados no diagndéstico e na manipulacdo dos produtos de origem animal seguem regras
determinadas pelo Ministério da Agricultura, assim como as determinadas pelo controle de
qualidade ligado a empresa processadora do produto.

O protocolo escolhido mostrou-se bastante eficiente para extracdo do DNA de
Salmonella spp., Listeria monocytogenes, e Campylobacter jejuni, pois permitiu a obtencgéo
de DNA em quantidade e com qualidade suficiente para amplificacdo em eletroforese em gel
de agarose a 1,5%.

Foram avaliados 165 figados de suinos, destes, trés figados (1,81%) foram positivos
na PCR para Salmonella spp. e Listeria monocytogenes, e nenhum mostrou-se positivo para
Campylobacter.

Lira (2008) pesquisando animais suspeitos de brucelose faz referéncia a auséncia de
alteracdes visiveis em diversos 6rgaos, com avaliacdo negativa, contrastando com a presenca
do DNA do agente pela PCR, demonstrando assim que a auséncia de alteracfes visiveis ndo
exclui a possibilidade do animal apresentar brucelose e ser uma fonte de infeccao.

De acordo com Bessa (2006) Salmonella spp. é considerada o agente mais envolvido
em toxinfec¢Oes alimentares, causando um sério risco a saude publica. Neste trabalho 1,81%
dos figados foram positivos para Salmonella spp. indicando uma baixa frequéncia de
contaminacgdo. Entretanto este agente é responsavel por processos e sérios transtornos a saude
humana e animal, cursando com febre, diarreia, dor abdominal, e nduseas (WHO, 12015).

Em comparacdo com um estudo realizado na Embrapa Suinos e Aves, apds a
inoculacdo oral de Salmonella Typhimurium em suinos, a frequéncia de isolamento de
Salmonella nos diferentes orgdos foi de 34,7% no figado, 45,8% no baco, 69% no conteido
cecal, 68,33% no pulméao, 89,5% nas tonsilas e 57,5% nos linfonodos mesentéricos (Biesus et
al., 2010). As mesmas amostras foram confirmadas através de sorotipificacdo e a
subtipificacdo por macro restricdo em eletroforese em campo pulsado (PFGE) da cepa
inoculada. Esta inoculagdo da bactéria produz uma distribuicdo sistémica para os diferentes
orgdos, sendo que o figado, baco e tonsilas sdo considerados um risco potencial de carrear a
bactéria durante o abate e processamento dos produtos de origem suina (Biesus et al., 2010).

Na Islandia, Gudmundsdottir et al., (2003) analisaram cepas de Salmonella enterica

sorotipo Typhimurium de origem animal e humana, por PFGE e fagotipificacdo (PT), os
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resultados suportaram a hipdtese que a transmissdo de Salmonella foi dos animais para 0s
seres humanos. Estudos realizados no RS constataram, no abate de suinos, niveis expressivos
de animais portadores de Salmonella spp. (Bessa, 2006). De acordo com Bessa (2006) os
sorovares isolados mais frequentes foram Typhimurium e Bredeney, representando uma fonte
de contaminag&o para outros animais e para o produto final.

Em estudo, com objetivo semelhante, realizado por Lira (2008) e por Campos et al.,
(2009), através de exames complementares ao diagndstico macroscopico em carcagas e
visceras sem a presenca de alteragdes no momento de inspecdo post-mortem encontraram
resultados positivos, enfatizando assim a necessidade do monitoramento das enfermidades
infectocontagiosas. Ressaltam também a importancia do diagnostico rapido o que garante o
destino correto das visceras dos animais abatidos.

No presente trabalho ap6s o processamento das visceras no laboratorio, os resultados
apresentaram indices positivos em 1,81% para Listeria monocytogenes. Comparando com
outros estudos, Sasaki et al., (2013) avaliaram 110 figados suinos e uma amostra foi positiva
no isolamento para L. monocytogenes. As fontes de contaminacdo nos alimentos podem
ocorrer em industrias de producdo, onde pode haver contaminacao cruzada (Chasseignaux et
al., 2001). A contaminacdo de produtos cozidos de carne também pode ocorrer ap6s o
processamento térmico (Chaitiemwong et al., 2010).

Peccio et al., (2003) isolaram L. monocytogenes de produtos processados (carne
picada, sal e nitritos) e de carne crua, sendo que a contaminacdo foi mais frequente em
produtos como a salsicha, esta bactéria foi também encontrada no amassador e picador de
carne. Segundo a IN (2009), no que se refere a L. monocytogenes os produtos de origem
animal, positivos para esta bactéria podem ser reprocessados para destruicdo deste micro-
organismo para que sejam proprios ao consumo humano.

Em 2009 na Unido Européia, o numero de casos confirmados de listeriose em
humanos foi de 1,645, um aumento de 19,1% com relacdo a 2008. Alimentos com resultados
acima do limite de seguranca juridica foram frequentemente relatados em produtos de carne,
pesca, e queijos, com niveis de 0,3% a 1,1% (European Food Safety Authority, 2011).

Neste trabalho todos os figados suinos foram negativos para Campylobacter jejuni.
Em estudo realizado por Sasaki et al., (2013) constataram que de 110 figados suinos, 14
amostras foram positivas na PCR para Campylobacter, sugerindo um aumento do risco de
doencas transmitidas por alimentos quando consumido figado suino sem tratamento adequado

pelo calor.
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A PCR como meio de diagnostico mostra-se eficiente para contribuir com a seguranca
alimentar, como diagndstico especifico, sensivel e rapido (Fuverki et al., 2008). Contribui
com a identificacdo rapida de agentes patogénicos em alimentos, contribuindo assim com a

salde do homem, impedindo o consumo de alimentos contaminados.
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6 CONCLUSAO

Este trabalho mostrou a eficiéncia do servico de inspecédo federal quanto a avaliacdo de
figados suinos, junto a linha de inspecdo. A presenca de bactérias patogénicas, neste
acompanhamento foi baixa, mas tratando-se de salde humana, por menor que seja a
frequéncia ndo poderia ocorrer a liberagédo do material para consumo humano, pois poderiam
vir a causar um comprometimento a saude humana. Testes laboratoriais que garantem a
precisdo do diagnostico como a PCR sao de extrema importancia, pois sdo rapidos, eficientes,
precisos e impedem que um produto de valor alimenticio apresente falsa garantia a satde
humana.
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