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RESUMO

Salmonella sp. € um dos principais agentes relacionados a doencas veiculadas por
alimentos, ocasionando surtos em todo o mundo. As aves sdo importantes
reservatorios deste patdogeno, sendo responsavel por sua introducgéo e disseminacéo
nos abatedouros. A fim de garantir o controle deste microrganismo medidas
estratégicas tém sido desenvolvidas. Dentre estas medidas, pode-se destacar a
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), que tem por finalidade
estabelecer acbes que visam controlar, reduzir ou eliminar este perigo. As
exigéncias de mercado, no ambito nacional e internacional, sdo claras quanto a
tolerancia zero para presenca de Salmonella sp. em carcacas e Vvisceras
comestiveis. Desta forma, ferramentas da qualidade como a APPCC séo
fundamentais para garantir a inocuidade dos alimentos que serdo comercializados.
PALAVRAS-CHAVE : Salmonellose, APPCC, Aves, DVA’s

Salmonella sp. AND SLAUGHTER OF CHICKENS: CRITICAL CONTROL POI NTS

ABSTRACT

Salmonella sp. is one of the key factors related to foodborne illnesses, causing
outbreaks around the world. poutry are important reservoirs of this pathogen, being
responsible for its introduction and spread in the slaughterhouses.
In order to ensure control of this microorganism strategic measures have been
developed. Among these measures, we can highlight the Hazard Analysis and
Critical Control Points (HACCP), which aims to establish actions that aim to control,
reduce or eliminate this danger. Market demands, nationally and internationally, are
clear about the zero tolerance for Salmonella sp. carcasses and edible offal.
Therefore, quality tools such as HACCP are essential to ensure the safety of food
that will be marketed.
KEYWORDS: Salmonellose, HACCP, Poultry, foodborne illnesses.
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1 INTRODUCAO

A avicultura industrial nacional € um importante segmento econdmico
brasileiro, sendo o Brasil um dos maiores produtores e exportadores mundiais de
carne de frango. No entanto, a garantia de manutencdo do mercado consiste no
fornecimento de produtos com padrdo de qualidade estavel, visando a satisfacéao
das exigéncias a matéria prima e seus produtos, além da seguranc¢a do consumidor.

Quando se considera a producdo de aves, ha que se avaliar o estado
sanitario dos plantéis, bem como seu reflexo para a producdo de alimentos. As aves
de corte estdo entre os principais carreadores de patdogenos em abatedouros, elas
constituem importante reservatorio e apresentam alta correlacdo com contaminacgéo
cruzada por Salmonella sp.. Normalmente sdo responséveis pela sua introducéo na
alimentacdo humana, caracterizando problema para a saude publica (CARVALHO &
CORTEZ, 2003), causando severas intoxicacdes alimentares, sendo um dos
principais agentes envolvidos em surtos em diversos paises (MAIJALA et al., 2005).

A Salmonella tem sido uma preocupacgédo, ao longo dos anos, na industria de
produtos avicolas. Em vista disto, o Ministério da Agricultura, da Pecuéaria e do
Abastecimento (MAPA) estabeleceu o “Programa de reducdo de patogenos -
Monitoramento microbiolégico e controle de Salmonella sp. em carcacas de frangos
e perus”, com o objetivo de realizar um monitoramento constante do nivel de
contaminagcdo por este patdgeno em estabelecimentos de abate de aves (BRASIL,
2003).

E importante ressaltar que o sistema de inspecdo deve ser realizado em
conjunto com outras ferramentas da qualidade, como as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), o Procedimento Padrédo de Higiene Operacional (PPHO) e a
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) para garantia dos
processos e para qualidade do produto.

Diante do exposto, objetivou-se com este trabalho discorrer sobre os pontos
criticos de controle nas operacdes de abate, com atencdo a Salmonella sp.

2 ASPECTOS GERAIS DA Salmonella sp.

O género Salmonela relaciona-se a pequenos bastonetes Gram-negativos,
nao esporulados, anaerdbios facultativos, lactose, urease e oxidase negativas, e
medindo de 0,7 a 1,5 um por 2,5 a 5 um. Pertencem a familia Enterobacteriaceae,
sendo a maioria dos sorotipos moveis devido a presenca de flagelos peritriquios. O
pH de crescimento varia entre 4 e 9, sendo um 6timo de 7, a faixa de crescimento
esta entre 7 e 47 C, com temperatura otima entre 35 e 37 C. A atividade de agua
(Aw) minima para crescimento é de 0,94. Séo bactérias produtoras de gas a partir
da fermentacdo da glicose e &acido sulfidrico, sdo capazes de descarboxilar
aminoacidos como a lisina e a ornitina, reduzir nitratos a nitritos e utilizar citratos
como fonte de carbono (BERGEY, 1984).

O género Salmonella é divido em duas espécies: S. enterica, com 2.587
sorovares e S. bongori, com 23 (GUIBOURDENCHE et al., 2010).

O agente habita o trato gastrintestinal do homem e de outros animais, sendo
amplamente difundido na natureza. A patogenicidade e a viruléncia estédo
relacionadas com o tipo sorologico da bactéria. Alguns sorotipos podem estar
associados a determinado hospedeiro animal ou humano, por exemplo. A S. Typhi,
S. Paratyphi A, B e C, respectivamente agentes das febres tifoides e paratiféides,
sdo adaptadas ao hospedeiro humano. Outros sorotipos sdo adaptados ao
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hospedeiro animal, como S. Pullorum e S. Gallinarum (aves domeésticas), S.
Choleraesuis (suinos) e S. Abortusovis (carneiros) (HUMPHREY, 2000).

Sua transmissdo para o homem geralmente ocorre pelo consumo de
alimentos contaminados, apresentando-se como um quadro de infeccéo
gastrintestinal, tendo como sintomas dores abdominais, diarréia, febre baixa e
vomito. Esta é a manifestagdo mais comum e a remissdo do quadro geralmente
ocorre em dois a trés dias, ndo necessitando de tratamento com antibioticos.
Entretanto, embora raras, algumas vezes a doenca pode ser letal em criangas,
idosos ou imunocomprometidos, devido a menor resisténcia destes as infeccdes. Os
alimentos mais associados as salmoneses na espécie humana séo carne bovina, de
aves, suina e ovos crus (SHINOHARA et al., 2008).

Estudo conduzido no Rio Grande do Sul demonstrou que a Salmonella foi o
principal agente isolado de alimentos envolvidos em surtos no periodo de 2006 e
2007 (37%), sendo os produtos carneos 0os mais incriminados (WELKER et al.
2010).

Como a maioria dos casos incorre somente em um quadro de gastrenterite
nao havendo necessidade de hospitalizacfes, ainda tendo em vista, a dificuldade de
acesso aos servicos publicos de saude, a dificuldade no diagndstico, o nédo
reconhecimento de casos suspeitos e 0 nao isolamento do agente causal contribuem
para que os casos de salmonelose sejam subnotificados. Além disto, apenas alguns
estados e ou municipios possuem dados estatisticos sobre os agentes etiologicos
mais comumente envolvidos em surtos de doencgas veiculadas por alimentos
(DVA's), contribuindo para que a real incidéncia de Salmonella sp. seja
desconhecida (BRASIL, 2002; VAN AMSON et al., 2006).

A preocupacdo com a qualidade dos alimentos envolve ndo sé os riscos de
veiculagdo de enfermidades, mas também perdas econdmicas devidas as alteracdes
microbianas ocorridas. Para tanto, medidas estratégicas tem sido desenvolvidas a
fim de garantir a colocacdo de produtos in6cuos no mercado consumidor. Dentre
estas medidas pode-se destacar a Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC). Cuja finalidade é obter uma descricdo detalhada das caracteristicas do
produto e elaboracdo de fluxograma de processamento, analisando a partir desses
dados o risco da ocorréncia de perigos bioldgicos, quimicos e fisicos para a saude
do consumidor, bem como a determinacdo de medidas para controlar, reduzir ou
eliminar estes perigos (CARVALHO et al., 2002).

2.1 SISTEMA ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE —
APPCC

A andlise de perigos é a chave para um sistema de gestdo eficaz da
seguranca de alimentos. Inicia-se pela identificacdo dos perigos e avaliacdo dos
riscos que estes podem causar a saude do consumidor. O principal foco do sistema
APPCC é controlar os Pontos Criticos de Controle (PCCs), estabelecendo medidas
de controle quando um perigo € identificado (ISO 22000, 2006).

De acordo com SILVA (2004), a importancia da implantacdo do APPCC
decorre das muitas limitacdes da inspecéao tradicional e da amostragem/analise de
lotes e sua incapacidade de garantir a seguranca dos alimentos. Isto ocorre pelo fato
do sistema baseado em amostragem ser deficiente e ndo fornecer garantia absoluta
de que o alimento esteja livre de contaminagées. Somado ao fato de que existe a
dificuldade em coletar e examinar quantidade suficiente de amostras para obter
informacdes seguras. Além do longo periodo para obtencdo dos resultados das
analises.

ENCICLOPEDIA BIOSFERA, Centro Cientifico Conhecer - Goiania, v.8, N.14; p.867 - 2012



O APPCC destaca-se por ter alta expressividade para o controle e garantia de
qualidade em industria de alimentos, sendo indicadas pelas mais conceituadas
entidades internacionais como, a Organizacdo Mundial de Saude (OMS)
especificadas no Codex Alimentarius. Ainda, em ambito nacional, preconizado pela
Portaria 1428, de 1993 do Ministério da Saude, bem como pelas Portarias 326 de
1997 do mesmo 0Orgdo e 368, de 1997 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (ISO 22000, 2006).

No entanto, antes da implantacdo do APPCC, devem ser implementados
alguns programas de pré-requisito, como as boas praticas de higiene, conforme
Principios gerais de Higiene de Alimentos do Codex, Codigos apropriados de
Praticas do Codex e os requisitos apropriados de seguranca de Alimentos (ISO
22000, 2006).

O sistema APPCC é composto por sete principios basicos, conduzir analise
de perigo, identificar os pontos criticos de controle, estabelecer limites criticos,
estabelecer sistema de monitoramento dos pontos criticos de controle, estabelecer
medidas corretivas, estabelecer procedimentos para verificagdo do sistema e
manutencdao de registros (ISO 22000, 2006).

Entretanto, o sucesso da implantacdo do APPCC ¢é dependente do
comprometimento da direcdo, pois requer a locacéo de recursos, de fundos e méao-
de-obra especializada. Esse comprometimento deve ser alcancado mediante
fornecimento de informacfes sobre os conceitos e beneficios da implantacdo do
sistema, e a motivacdo pelo envolvimento dos funcionarios é um dos principais
fatores para o sucesso do programa (SILVA, 2004).

2.2 PONTOS CRITICOS DE CONTROLE NAS OPERACOES DE AB ATE DE AVES
COM ATENCAO A Salmonella sp.

O abate de frangos no Brasil é regulamentado pela Portaria n° 210 do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 1998) e pelo
Regulamento de Inspec¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA) (BRASIL, 2008).

A Comisséao Internacional para Especificagdes Microbioldégicas em Alimentos
definiu como pontos criticos gerais de controle (PCC) para o abate de frangos a
escaldagem, a lavagem apds a depenagem, a evisceracdo, a lavagem apoés a
evisceracdo e o pré-resfriamento (ICMSF, 1995). No entanto segundo o sistema
APPCC, cada industria deve definir seus proprios pontos criticos de controle levando
em consideracao as caracteristicas particulares de cada uma.

Algumas operacdes de abate como escaldagem, depenagem e evisceragao
exercem papel fundamental na contaminacdo microbiana em carcacas de frango e
seus subprodutos durante o processo de abate (VON RUCKERT et al. 2009).
Durante as fases de sacrificio, a sangria, escaldagem, depenagem e evisceracao, ha
um aumento importante da contaminacdo superficial das carcagas devido a
contaminagcdo cruzada e contaminacao por fezes e pelo ambiente (GONZALEZ-
MIRET et al., 2006). Entretanto, ALMEIDA & SILVA (1992) ressaltam que a
contaminacdo bacteriana é reduzida progressivamente durante as operacdes de
abate, sendo a depenagem e a evisceragdo pontos criticos de contaminacao,
principalmente para bactérias presentes no trato gastro-intestinal. Ainda de acordo
com os autores, ap0s a sangria e a escaldagem, 100% das carcagas encontram-se
contaminadas. ApOs a depenagem este percentual cai para 90%, e para 30% na
evisceracdo, depois aumenta para 40% no pré-resfriamento, e volta pra 30% no
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resfriamento propriamente dito. Estes indices demonstram que a contaminacao
cruzada pode ocorrer durante as etapas do processamento.

2.2.1 Escaldagem

A escaldagem tem por finalidade uma prévia lavagem da ave e o
afrouxamento das penas através da abertura dos poros, para facilitar a depenagem.
No entanto, a agua do tanque de escaldagem pode atuar disseminando bactérias da
pele. Embora sua temperatura entre 52°C e 60T tenha acdo antimicrobiana, a
contaminagdo dessa agua por Salmonella pode ocorrer (VON RUCKERT, 2006).
PORTO & SILVA (1995), observaram total eliminacéo de S. aureus ap0s 0 processo
de escaldagem em temperatura de 60C por dois minut os. Demonstrando ser uma
importante barreira microbiologica.

CASON et al. (2000) experimentaram um sistema de escaldagem em contra
corrente em trés etapas e descobriram que a maioria dos agentes bacterianos foram
extraidos por lavagem durante o processo. Alteracdes no sistema de escaldagem
tais como a escaldagem em sistema contra corrente, podem ser introduzidas para
melhorar a qualidade bacteriolégica das carcacas (ALMEIDA & SILVA, 1992).

2.2.2 Lavagem da carcaca

Conforme as descricdes de LILLARD (1988), ap6s a lavagem inicial, a
contagem de microrganismos diminui, provavelmente, pela remocdo mecanica
destes agentes presentes na pele das aves. GONZALEZ- MIRET et al. (2006)
também observaram diminuicdo da contaminacao apds a lavagem das carcacas.

No entanto, RODRIGUES et al. (2008) verificaram em seu trabalho que a
lavagem inicial quando comparada a lavagem final (ap0s a evisceracdo) nao
diminuiu significativamente o numero de aerdbios mesofilos, coliformes totais,
coliformes termotolerantes e Escherichia coli. Ressaltaram também a necessidade
de outros estudos para avaliar a real eficacia dos chuveiros de lavagem de carcaca,
e de possiveis alteraces na pressao e direcionamento dos jatos de agua. Uma vez
que de acordo com (BOLDER, 1997) a utilizacdo da lavagem com agua sob presséo
reduziu significativamente a contagem de mesdofilos nas carcacas.

VON RUCKERT et al. (2009) em seus estudos, observaram uma tendéncia de
aumento na frequéncia de deteccdo de contaminagcdo por Samonella sp. nas etapas
anteriores ao chuveiro de lavagem final. Estes resultados assemelham-se aos de
GONZALEZ_MIRET (2006) que detectaram a mesma tendéncia de contaminacéo,
ao longo da linha de abate.

MATOS et al. (2000) observaram que apoés a lavagem final das carcagas na
linha de evisceracdo, houve incremento nos niveis de Coliformes totais, Coliformes
fecais e Aerobios totais ao sair desta linha. Os autores ressaltaram que a lavagem
nao substitui a utilizacdo das boas praticas de higiene durante esta etapa do
processamento, j4 que a carga microbiana das carcacas, depois de lavada, depende
do numero de microrganismos presentes antes do mesmo, também depende da
qualidade de agua utilizada e também sua pressao.

Apesar de todas a controvérsias, GONZALEZ-MIRET et al. (2006)
estabeleceram em seu trabalho que a lavagem é um PCC a ser verificado em um
sistema APPCC, pois diminui significativamente a contaminacao nesta fase.

2.2.3 Evisceracéao

A etapa de evisceragdo, exerce importancia fundamental na contaminagao
das carcacas por microrganismos de origem fecal (ALMEIDA & SILVA, 1992). No
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entanto, RODRIGUES et al. (2008) observaram que a evisceragcao, aparentemente,
nao foi capaz de promover aumento significativo da presenca de microrganismos
nas carcacas analisadas. Contudo, os autores observaram que a frequéncia de
amostras positivas para indicadores de origem fecal apresentou maior probabilidade
de ocorrer nessa etapa. O que pode ter sido influenciada pelo sistema de
eventracdo, que € automatico. Ndo se adaptando as diferencas de tamanho das
carcacas, promovendo, consequentemente, o rompimento das visceras e 0
extravasamento do conteudo intestinal.

VON RUCKERT et al. (2009) reportaram que a ruptura de visceras durante a
evisceracao contribuiu para a maior frequéncia de Salmonella sp. nas carcacas.
Segundo RODRIGUES (2005), as maiores frequéncias de Salmonella sp. nas
etapas de evisceracdo e ap0s a evisceracao, justificam um maior controle para este
procedimento.

Vale ressaltar que em Goias, REZENDE et al., (2008), analisando coracdes e
figados liberados para consumo e coracfes e figados condenados pela inspecéo
federal, na linha de evisceracdo, observaram 5,41% de amostras positivas em
coracBes normais e 25,0% de amostras positivas para figados condenados. Estes
resultados revelam a presenca do agente nesta etapa de abate. Também no mesmo
estado, NASCIMENTO et al.,, (2008) observaram que 14,32% de carcacas
analisadas para Salmonella sp. foram positivas. Tais dados denotam alta exposicéo
ao agente para este tipo de alimento, nas diversas etapas do abate, com o
agravante de facilidade de veiculag&o na evisceracgao.

Segundo RODRIGUES et al. (2008), a evisceracdo €, portanto, um ponto
critico de controle que deve ser monitorado pelo sistema APPCC, devido a
possibilidade de contaminacéo de carcacas de frango por fezes.

2.4 Pré-resfriamento e resfriamento

O pré-resfriamento e o resfriamento sdo etapas controversas em relacdo ao
controle de microrganismos e por consequéncia sua definigdo como ponto critico de
controle.

RODRIGUES et al. (2008) observaram em seus estudos que na fase de pré-
resfriamento houve uma diminuicdo da carga microbiana, indicando que esta fase
deve ser adequadamente monitorada como um ponto critico de controle, para
garantir a qualidade microbiologica da carne do frango.

VON RUCKERT et al. (2009) encontraram menor freqiéncia de Salmonella
sp. na saida do pré-resfriamento. Ainda, o pré-resfriamento parece ter sido o Unico
ponto que exerceu controle sobre a Salmonella sp. provavelmente devido as baixas
temperaturas da agua (4°C) e da carcaca (5°C a 10°C) e pela alta concentracédo de
cloro (3,0 a 4,0mg/mL), que sado fortes inibidores bacterianos. O Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA), permite que a agua de renovacéao do
sistema de pré-resfriamento por imersao seja hiperclorada, podendo conter no
maximo 5 ppm de cloro livre (BRASIL, 1998).

DICKEL et al. (2005) afirmaram que o pré-resfriamento, quando bem
conduzido, reduz a contaminacdo microbiana, entretanto quando nao realizado de
forma adequada pode levar ao seu aumento. Estes autores realizaram estudos, em
trés estabelecimentos diferentes e obtiveram as freqiéncias de 0%, 25% e 70% de
amostras positivas para Salmonella sp. antes do pré-resfriamento e,
respectivamente, 0%, 40% e 20% apos o pré-resfriamento. Os mesmos observaram
gue em industrias onde o sistema de pré-resfriamento por imersao foi corretamente
utilizado, houve reducdo no nimero de amostra contaminadas por Salmonella sp..
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MATOS et al. (2000) ao compararem os valores obtidos antes do preé-
resfriamento e apds, ndo detectaram diferengcas nas contagens bacterianas. O que
sugere que as bactérias ficam dispersas na agua do pré-chiller. No mesmo trabalho
foi detectada a presenca de S. Enteritidis depois do pré-resfriamento.
Provavelmente, devido ao fato dessas bactérias se aderirem firmemente na pele das
aves tornando extremamente dificil a remocao.

O sistema de agua de refrigeracédo tem sido criticado, com base no fato de
que as bactérias podem ser transferidas entre as carcacas pelo contato direto com a
agua (PETRAK et al.,, 1999). CORTEZ (2006) em suas pesquisas verificou a
importancia da participacdo da agua do tanque de resfriamento na disseminacgéo de
Salmonella, encontrando 25% de amostras positivas daquelas estudadas.

Como uma alternativa para o resfriamento por imersdo na agua, a
refrigeracdo com ar esta se tornando mais popular em todo o mundo, embora
estudos sobre este tipo de refrigeracdo venham demonstrando que ndo ha
quaisquer reducdes de patdogeno (ALLEN et al., 2000; FLUCKEY et al., 2003).

Para GONZALEZ_MIRET et al. (2006), a fase de refrigeracdo por ar pode ser
eficaz para evitar a multiplicacdo de microrganismos, quando devidamente
controlada. Falhas no controle da temperatura do ar podem resultar no crescimento
microbiano a um nivel critico. De acordo com os autores, a temperatura do ar no
resfriador é fundamental para controlar o crescimento microbiano e, como tal, a
temperatura do “chiller de ar” seria considerada um PCC.

ALLEN et al. (2000) compararam métodos de resfriamento de carcaca de
frango, entre eles o de imersdo em agua gelada e o de tunel de resfriamento com e
sem aspersao de agua gelada e concluiram que ha reducéo significativa da carga
microbiana na superficie da carcaca, quando se utiliza o resfriamento por imersao
em agua gelada.

RODRIGUES (2005) encontraram frequéncias de amostra positiva para
Salmonella sp de 3,7%, 7,41%, 11,11%, 14,81%, e 3,7% antes da lavagem inicial
(ap0s a depenagem), ap0s a lavagem inicial, apés a evisceragdo, apds a lavagem
final e apdés o pré-resfriamento respectivamente, observando que houve uma
reducdo das taxas da contaminacdo apds o pré-resfriamento. De acordo com o
mesmo, a reducdo da contaminacéo por Salmonella sp. demonstra que esta etapa
pode também ser considerada para eliminacdo ou controle deste perigo no abate de
frangos.

VON RUCKERT et al. (2009) relataram que a baixa frequéncia de Salmonella
spp. encontrada na saida do pré-resfriamento caracterizou-o como um PCC
importante na implementacdo de um APPCC. Esse ponto também foi considerado
como tal por apresentar uma caracteristica estratégica, a de se localizar no final da
linha de abate, permitindo controlar eventuais falhas de pontos de controle
anteriores.

3 CONSIDERACOES FINAIS

As exigéncias de mercado, nos ambitos nacional e internacional, sado claras
quanto a tolerancia zero para presenca de Salmonella sp. em carcagas e visceras
comestiveis, portanto, seu controle € fundamental para manutengdo dos mesmos.

As operacbes de abate de aves podem ser entendidas como etapas que
contribuem significativamente & contaminacdo das carcacas de frangos por
Salmonella sp. Esta contaminacdo pode ocorrer tanto entre aves de um mesmo lote,
quanto entre lotes, fator este de grande importancia para a perpetuagédo do patdégeno
nas plantas processadoras da proteina aviaria. Deste modo, os programas de
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gerenciamento para a qualidade do produto final, seus derivados e subprodutos
devem ser ferramentas rotineiras e a base fundamental de todas as etapas de
processamento da matéria prima.

Tao importante quanto a aplicacdo destas ferramentas, surge a avaliacdo do
risco microbiologico, fundamentado em pesquisas de cunho académico, subsidiando
a identificagao dos perigos e sua definicdo para cada realidade.

Ainda deve-se salientar que ha certa variabilidade para a definicdo dos pontos
criticos de controle em fungdo das caracteristicas de higiene de cada
estabelecimento destinado ao abate, portanto, estas caracteristicas devem ser
consideradas no momento da implantagao do sistema APPCC.
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