Pesquisa de salmonelas em suinos ao abate como ferramenta a qualidade
e seguranca alimentar.

Priscilla Deluchit, Juliana Velasco?, Saionara Araujo Wagner®, Veronica
Schmidt®

'Aluna da graduacé@o em Medicina Veterinaria, bolsista de Extenséo
2Mestranda do Programa de Pés-graduacdo em Ciéncias Veterinarias, Faculdade de Veterinaria,
UFRGS
3professora do Departamento de Medicina Veterinaria Preventiva, Faculdade de Veterinaria,
UFRGS.

A acédo de extensdo Viabilizacdo socioambiental da suinocultura em Porto
Alegre encontra-se na 4% edicdo e, na etapa atual, objetiva implantar praticas
sustentaveis de producdo animal, monitorar a sanidade dos rebanhos e, ainda, avaliar
a qualidade sanitaria destes animais com vistas a seguranca alimentar dos
consumidores.

No decorrer do ano de 2012 e 2013 foram realizadas coletas de amostras em
dois frigorificos, um que conta com o SIM (Servico de Inspecédo Municipal) e outro com
SIF (Servico de Inspecdo Federal). As coletas foram realizadas por alunos da
graduacdo e poés-graduacdo, sempre com o acompanhamento de um funcionario do
estabelecimento. Coletaram-se amostras de linfonodos mesentéricos e contetdo
intestinal dos suinos na linha de abate, as quais foram acondicionadas em sacos
plasticos e transportadas em caixas isotérmicas até o laboratério. Também foram
amostradas as carcacgas no interior da camara fria, utilizando-se suabes em 100cm? no
lombo, papada, pernil e barriga, totalizando 400cm?, conforme a circular n°
130/2007/CGPE/DIPOA (BRASIL, 2007).

Para isolamento de salmonelas, ao chegar ao laboratério, 25g de cada amostra
foram pesadas e acrescidas de 225mL de agua peptonada tamponada. As amostras
foram homogeneizadas e incubadas a 37°C por 24 horas (etapa de pré-
enriquecimento). Apds, aliquotas de 1mL e 0,1 mL de cada amostra foram inoculadas,
respectivamente, em 9 mL de caldo Tetrationato Miller-Kauffmann e em 9,9 mL de
caldo Rappaport-Vassiliadis, incubadas em banho-maria a 42°C por 24 horas
(enriquecimento seletivo). De cada tubo de enriquecimento seletivo, utilizando-se alga
de platina, semearam-se placas de petry contendo agar Xilose Lisina Tergitol-4 (XLT4)
e Agar Verde Brilhante e Vermelho de Fenol Lactose Sacarose (BPLS) acrescido com
Novobiocina 0,004%. As placas foram incubados por 24 a 48 horas a 37°C. Colbnias
suspeitas no meio seletivo foram submetidas a provas bioquimicas e sorologia, com
soro Salmonella Polivalente Somatico (Probac), conforme Quinn et al. (1999). Todas
as amostras positivas foram enviadas para soro tipificagdo na Fundacdo Osvaldo Cruz
(Fiocruz), para identificagcdo de animais portadores.

Foram isolados microrganismos compativeis bioquimica e morfologiamente
com salmonelas em fezes, linfonodos mesentéricos e suabe de papada/barriga. Os 31
isolados foram encaminhados a FIOCRUZ para sorotipificacdo e aguardamos o
resultado de confirmacgéo de género.

Os resultados serdo organizados para apresentacdo e discussdo com o
pessoal do abatedouro-frigorifico e os produtores. No primeiro caso, sera discutida a
implantacao de Boas Praticas de Fabricacdo em abatedouro com inspecao municipal,
tomando os suabes de carcaca e as observacgfes realizadas durante o abate como
parametro. Neste caso, os resultados do acompanhamento dos abates tem relevancia
sanitaria, tendo em vista que os suinos ai abatidos integram a merenda escolar do
municipio. Embora o risco de intoxicacdo dos consumidores através da ingestdo de
carne suina seja bastante pequeno, uma vez que a carne suina é consumida cozida,
ainda assim, a presenca deste microrganismo € indicativa de higiene deficiente.

Os dados obtidos no frigorifico com inspecao federal permitirdo uma analise
comparativa da prevaléncia de suinos portadores de salmonelas entre dois sistemas



a

produtivos: o tradicional, onde os produtores pertencem a uma cooperativa e
produzem em sistema integrado e a producdo familiar, que utiliza sobras na
alimentacdo dos animais. Além disso, os dados de condenacdo ao abate de lotes
provenientes dos dois sistemas de producdo foram fornecidos pela Indastria
permitindo a identificacdo de problemas sanitarios decorrentes do manejo dos animais
e estes dados serdo apresentados e discutidos com os suinocultores e fundamentardo
as recomendac6es de introducdo de boas praticas de producéo.

Pretende-se apresentar os dados e desencadear as discussdes utilizando
mecanismos participativos.

Apesar de o projeto estar em execucado ha quatro anos, ainda existem muitas
atividades a serem realizadas com vistas a producdo sustentavel e a melhoria na
gualidade e seguranca do produto final. Sem duvida, a participacdo de alunos de
graduacdo e pés-graduacao na acdo tem proporcionado uma importante oportunidade
de ensino e pesquisa associada a extensao.



