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RESUMO

Isolamento e quantificacdo de Salmonella spp. por NOmero Mais Provavel
miniaturizado e método convencional em abatedouros avicolas.
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INTRODUCAO:

Dentre as Doencas Transmitidas por Alimentos as salmoneloses séo freqiientes e associadas com produtos de origem
aviaria, como ovos e carne de aves. Para Borsoi et al. (2010) o monitoramento quantitativo seria necessario para avaliar o
ndmero de bactérias que sobreviveria da tecnologia de abate das aves até o produto final e serviria como parametro da
eficiéncia das Boas Préticas de Fabricacdo (BPFs) e do Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC). O NMP é um método de analise quantitativo que permite determinar o Namero Mais Provavel (NMP) do
microrganismo alvo na amostra e possibilita estimar a populacdo bacteriana baseando-se probabilidades estatisticas,
podendo ser combinado com varios processos de identificacdo de Salmonella (Iza et al, 1991). Com este trabalho objetivou-
se qualificar e quantificar Salmonella em diferentes pontos na tecnologia de abate de frangos por meio do método
convencional e o Niumero Mais Provavel miniaturizado (mNMP).

METODOLOGIA:

Foram avaliados 21 lotes de frangos em 7 abatedouros de aves sob Inspecdo Federal no norte do RS. Coletou-se na
recepcao dos frangos (swabs de cloaca e de gaiolas de transporte antes e apds higienizacéo; agua do tanque de
escaldagem, do abastecimento, do pré-chiller e chiller; carcacas de frango antes e ap6s a escaldagem, depenadas, apds a
primeira lavagem, evisceradas, apos lavagem final, pré-resfriadas a 4°C e apés 24 horas, 30 e 60 dias de congelamento a -
12°C. O processamento das amostras para isolamento de Salmonella ocorreu no Laboratério de Bacteriologia do HV-UPF,
com etapas de pré-enriquecimento, enriquecimento seletivo e semeadura em Agar por metodologia convencional e
metodologia de nimero mais provavel miniaturizado (Colla et al., 2011).



RESULTADOS E DISCUSSOES:

Identificou-se Salmonella spp. em quatro dos sete abatedouros amostrados (Tabela 1). Ndo houve correlagéo entre os
métodos microbiolégico convencional e mMNMP, pois em apenas uma das amostras (swab de cloaca) foi possivel isolar
Salmonella nos dois métodos. A freqiiéncia de isolamento em relacédo ao total de amostras analisadas foi 1,59%. Apesar
desta freqiiéncia poder ser considerada baixa, merece atencdo devido a importancia dos pontos onde ocorreu o isolamento,
passiveis de atingir o consumidor final e/ou causar contaminac¢des cruzadas importantes. A identificagdo de Salmonella por
métodos qualitativos ou microbiologia convencional em produtos de origem animal é consagrada, mas a quantificacéo deste
microrganismo nao é rotineiramente empregada uma vez que metodologias classicas como NMP, que utilizam séries de
tubos muiltiplos, demandam tempo e recursos financeiros elevados (Cavada et al, 2010). Apesar da baixa porcentagem em
relacdo ao grande nimero de amostras, deve se levar em consideracéo a presenca de Salmonela em pontos como gaiolas
apos lavagem, o que representa o retorno do patdgeno a granja de origem, ou a introducdo da mesma a outras
propriedades. A presenca da mesma em carcacas com 24h e 60 dias mostra a capacidade que esta bactéria possui em
permanecer em temperaturas de refrigeragdo e/ou congelamento. Este fato podera levar a uma contaminagao cruzada ao
ser descongelada para o preparo do alimento, e com possibilidades de causar infec¢des alimentares conforme o sorovar
isolado. Dentre os pontos onde foi isolada Salmonella pode-se destacar a contaminagéo das gaiolas de transportes apés
higienizacao, o que pode perpetuar a contaminac¢ao nas granjas, € a contaminac¢ao cruzada na tecnologia de abate, que
permite que qualquer ponto possa apresentar positividade para bactérias do género Salmonella e os consequentes reflexos
para a saude publica e comercializacao de produtos de origem avicola.

CONCLUSAO:

N&o foi possivel correlacionar as técnicas utilizadas para isolamento e quantificacdo de Salmonella (microbiologia
convencional e mNMP). Entretanto, o uso simultaneo destas metodologias pode incrementar o isolamento de Salmonella,
objetivo final dos programas de monitoramento.
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INSIRA ARQUIVO.IMAGEM - SE HOUVER:

Tabela 1: Amostras detectadas conforme a técnica de isolamento, ponto amostrado e
abatedoure
Abatedourg, Coleta Ponto de amostragem. Técnica de isolamento
B 1 Swabs de cloaca Convencional
B 1 Swabs de cloaca NMP
B il Carcaca apds a depenagem Convencional
Carcaga apds z lavagem, antes do .
B 1 g L Convencional
pre-resfriamento
Esponja das gaiolas de transporte
E 3 . NMP
apos lavagem
Carcaga com 24 horas de .
F 1 Convencional
congelamento
G 1 Swabs de cloaca NMP
G 1 Frangos apds a primeira lavagem Convencional
Carcaga apds a evisceragdo, antes da B,
G 1 Convencional
lavagem final

G 3 Carcaga apos o pre-resfriamento NMP

Esponja das gaiclas de transporte .

G 2 = Convencional
apés lavagem
Carcaca com 60 dias de
congelamento

Convencional

Assinatura do aluno Assinatura do orientador



