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RESUMO
Salmonella sp. é freqüentemente isolada em alimentos de origem avícola, sendo uma das principais
causas de Doenças Transmitidas por Alimentos no Brasil, bem como representa risco à segurança alimentar
no âmbito mundial. Por conseguinte, como forma de controle, o governo federal instaurou o monitoramento
de carcaças de frangos quanto à presença do microrganismo. O presente estudo investigou a ocorrência
de Salmonella sp. em carcaças de frangos abatidos e comercializados em municípios do estado de Goiás-
GO, Brasil. Foram analisadas 363 amostras provenientes de abatedouros inspecionados pelo serviço de
fiscalização federal, no período de julho a dezembro de 2006. Empregou-se a análise bacteriológica por
metodologia convencional, recomendada pela Legislação Brasileira. A presença de Salmonella sp. foi
constatada em 52 carcaças. Foram identificados 11 sorovares e quatro fórmulas antigênicas: Salmonella
Albany, Salmonella Enteritidis, Salmonella Saintpaul, Salmonella Schwarzengrund, Salmonella Tennessee,
Salmonella Infantis, Salmonella Mbandaka, Salmonella Panama, Salmonella Muenchen, Salmonella
Emek, Salmonella Typhimurium, Salmonella enterica subespécie enterica 45:-:1,7, Salmonella  enterica
subespécie enterica 45:-:1,2, Salmonella enterica subespécie enterica 4,5:-:- e Salmonella enterica subespécie
enterica 6,7:-:-. Observou-se a predominância de Salmonella Albany e verificou-se o percentual de 14,32%
de amostras positivas para Salmonella o que indicou risco à saúde coletiva e comprometimento da
segurança alimentar dos produtos e subprodutos de frangos.
Palavras-chave. carcaças, frangos, Salmonella, sorotipos.

ABSTRACT
The occurrence of Salmonella sp. in food has been a crucial topic of worldwide concern. Under this
circumstances, the present study was undertaken to investigate the presence of Salmonella sp. In broilers
young chickens slaughtered and commercialized in the State of Goiás. From July to December 2006, 363
chicken carcasses samples were collected from slaughterhouse inspected under the Federal Inspection
Service. The samples were assayed by conventional bacteriological analysis, and the bacteria were isolated
in 52 carcasses. Eleven sorovars and four antigenic formulas were found: Salmonella Albany, Salmonella
Enteritidis, Salmonella Saintpaul, Salmonella Schwarzengrund, Salmonella Tennessee, Salmonella Infantis,
Salmonella Mbandaka, Salmonella Panama, Salmonella Muenchen, Salmonella Emek, Salmonella
Typhimurium, Salmonella enterica subspecies enterica 45:-:1,7, Salmonella enterica subspecies enterica
45:-:1,2, Salmonella enterica subspecies 4,5:-:-, and Salmonella  enterica subspecies 6,7:-:-. As 14.32% of
samples were Salmonella sp. Positive, these findings point out a risk to the public health, and also the
contaminated chicken meats and their sub-products might be a hazard for food safety.
Key words. broilers, carcasses, Salmonella, serotypes.
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INTRODUÇÃO

A segurança alimentar engloba a manutenção e a
disponibilidade de alimentos à população mundial, além de estar
fortemente associada às questões do risco imputado aos
alimentos que podem veicular agentes biológicos, químicos ou
físicos oferecendo risco à saúde do consumidor1.

Sob a ótica do desenvolvimento tecnológico e científico,
a avicultura de corte brasileira é considerada como um dos
segmentos do agronegócio nacional de maior investimento em
tecnologia e pesquisa dos últimos 40 anos e esta característica
reflete diretamente sobre a expansão mercadológica2.

A comercialização de alimentos, sobretudo de origem
animal, vincula-se às barreiras sanitárias, as quais assumiram
grande importância nacional e internacional, uma vez que os países
importadores evitam a entrada de produtos contaminados com
patógenos em seus sistemas de produção animal e, conseqüente
contaminação do consumidor, o que reforça as exigências
relacionadas às relações comerciais e epidemiológicas quanto à
segurança alimentar. Logo, o alto padrão sanitário da avicultura
brasileira é um dos principais fatores de qualidade da carne de
frango produzida em sistemas agroindustriais distribuídos,
principalmente, nas regiões Sul, Sudeste e Centro-Oeste.

Considerando o enfoque sanitário e comercial, pode-se
salientar o gênero Salmonella como contaminante em alimentos
de origem vegetal3, em menor escala, e de origem animal muito
freqüentes em produtos lácteos4,5, ovos6 e cárneos7,8,9.
Especificamente aos produtos de origem aviária, as considerações
epidemiológicas e de rastreabilidade fundamentam-se em questões
relativas às Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA’s) o que
torna o seu controle fundamental e obrigatório10.

Em 2003, foi decretado como lei a Instrução Normativa No

70, de 10 de outubro, conhecido como Programa de Redução de
Patógenos, Monitoramento Microbiológico e Controle de
Salmonella sp. em Carcaças de Frangos e Perus com o princípio
básico de assegurar a garantia da qualidade, com base nos princípios
de boas práticas de fabricação procedimento padrão de higiene
operacional e na análise de perigos e pontos críticos de controle12.
Dentre as finalidades deste Programa, ressalta-se a sistematização
de informação relacionada à pesquisa de Salmonella, avaliando-
se a contaminação e a análise do risco biológico.

Diante do exposto, o presente estudo teve como objetivos
verificar a ocorrência de Salmonella sp. em carcaças de frangos
abatidos e comercializados em municípios do estado de Goiás e
identificar os sorovares isolados, com o intuito de contribuir com
a geração de dados para a cadeia produtiva de carne avícola e
órgãos de fiscalização que monitoram o risco para saúde pública.

MATERIAL E MÉTODOS

O estudo fundamentou-se na pesquisa de Salmonella
sp. em  carcaças de frangos abatidos no período de julho a
dezembro de 2006, provenientes de cinco abatedouros

localizados em cinco municípios do estado de Goiás. Um total
de 363 carcaças, destinadas ao mercado regional e externo,
denotando representatividade para o período foram coletadas
sob refrigeração e tempo inferior a 24 horas de abate, subsidiaram
a conduta de investigação, conforme as determinações previstas
pelos métodos analíticos oficiais11 e o Programa de Redução de
Patógenos, Monitoramento Microbiológico e Controle de
Salmonella sp em Carcaças de Frangos e Perus12 .

Inicialmente, de cada amostra, retirou-se 25 gramas, às
quais foram adicionados 225 mL de solução salina peptonada
1% tamponada. Em seqüência, homogeneizou-se, por um minuto,
e procedeu-se a incubação a 36ºC, por 18 horas. Finalizado este
período, 0,1 mL da solução foi inoculado em 10 mL de caldo
Rappaport Vassiliadis (RV) e 1mL em 10 mL de caldo Selenito
Cistina (SC), com incubação a 41°C, por 24 horas. Posteriormente,
uma alíquota de cada caldo foi transferida para placas de Petri
contendo ágar verde brilhante com sulfa (BGS) e ágar xilose
lisina tergitol 4 (XLT4). Realizou-se a semeadura em superfície
por esgotamento, de forma a obter colônias isoladas. As placas
foram incubadas a 35°C, por 24 horas. Após este período, três
colônias suspeitas de Salmonella, incolores ou de cor rosada
no ágar BGS e amarelas com centro negro no ágar XLT4, foram
repicadas para ágar tríplice açúcar ferro (TSI) e incubadas a
35oC, por 24 horas.

Os isolados que apresentaram reações típicas do gênero
Salmonella em ágar tríplice açúcar ferro (TSI) foram submetidos
a provas bioquímicas com incubação 35°C e monitorados, por
um período mínimo de três a cinco dias11.

As amostras sugestivas de Salmonella sp. foram
submetidas ao teste sorológico com anti-soro polivalente “O”,
realizadas a partir de culturas puras com 24 horas de incubação
em ágar nutriente. As suspensões das colônias foram feitas em
solução salina 0,85%, esterilizada. Em lâmina de vidro, depositou-
se uma gota da suspensão e uma gota do anti-soro polivalente
“O”, realizando-se movimentos circulares. A reação considerada
positiva para Salmonella foi caracterizada pela presença
aglutinação. Após a confirmação do gênero por meio da prova
sorológica, os isolados foram inoculados em ágar nutriente e
incubados a 35°C, por 24 horas.

Seguindo-se as exigências da legislação vigente11,12, os
isolados que apresentaram reação positiva no teste sorológico
foram encaminhados em tubos devidamente identificados e
lacrados, para um laboratório de referência, no caso, para o
Departamento de Bacteriologia do Laboratório de
Enterobactérias da Fundação Instituto Oswaldo Cruz (FIOCRUZ
– RJ), para realização da tipificação sorológica.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Dentre as 363 carcaças de frango analisadas, isolou-se
Salmonella sp. de 52 amostras (14,32%), sendo consideradas
impróprias para o consumo humano. Este resultado é semelhante
àquele constatado por Nunes et al.13, que observaram ocorrência
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de 13,2% de isolamento de Salmonella sp. em 53 amostras de
frango coletadas em supermercados e casas de carnes, na cidade
de Goiânia.

Ao comparar os dados encontrados no País, observou-
se que há grande variação na freqüência de isolamento de
Salmonella sp., o que não minimiza o risco de contaminação
dos alimentos. Santos et al.14 observaram um percentual de 32%
de contaminação por Salmonella sp. em 150 carcaças de frango
congeladas oriundas de abatedouros localizados no estado de
São Paulo. No entanto, em Descalvado, São Paulo, Cardoso et
al.15, ao analisarem 40 amostras de carcaças de frangos
provenientes da indústria avícola, não observaram amostra
positiva para Salmonella sp. Em contrapartida, também neste
estado, Lírio et al.16 encontraram 77,1% de amostras de frango
in natura positivas para o patógeno. Rezende et al.17 constataram
19,8% de positividade pra este patógeno quando avaliaram 96
carcaças de frango, provenientes de abatedouros também do
estado de Goiás.

A soma destes resultados reafirma a presença do
patógeno nos ambientes de plantéis goianos, que na sua maioria
são destinados à comercialização nacional e internacional e a
necessidade de ações governamentais mais efetivas para o
monitoramento e controle da contaminação deste patógeno nos
plantéis avícolas e em abatedouros.

A presença de Salmonella sp. em aves e em seus produtos
finais apontam para a possibilidade de contaminação dos
estabelecimentos processadores de alimentos de origem animal,
a multiplicação do agente no ambiente e a contaminação do
consumidor. A preocupação atual com o controle da
contaminação de alimentos por Salmonella sp. em alimentos
pode ser associada ao fato de que esta bactéria constitui um
dos principais patógenos associados à doenças causadas pelo

consumo de alimentos contaminados no mundo.
Foram isolados onze sorovares e quatro fórmulas

antigênicas (Tabela 1). O sorovar predominante foi Salmonella
Albany (25%) seguido de Salmonella Enteritidis (13,5%). No
entanto, foram identificados 9 sorovares e 4 fórmulas antigênicas
(Tabela 1).

Um dos objetivos da produção de alimentos de origem
animal é a garantia da sua inocuidade. Muitos fatores predispõem
a contaminação das carcaças e seus subprodutos incluindo os
processos de abate e também a fase anterior aos processos,
onde pode ocorrer exposição às diversas fontes de
contaminação, incluindo aves contaminadas, excretas, ração e
seus ingredientes, animais e humanos que estabelecem contato
com as aves manejadas. É importante considerar ainda outros
fatores favoráveis à contaminação dos lotes encaminhados ao
abate, como a contaminação horizontal entre aves em
incubatórios, nas fases de incubação ou de eclosão, incubatórios
contaminados, transmissão do patógeno por via vertical,
representada pelos matrizeiros de aves de corte. Estes fatores
associados contribuem para a contaminação das indústrias
processadoras de aves, incluindo o ambiente e os manipuladores
envolvidos em todas as fases de abate, desde a chegada das
aves nas plataformas de recepção até sua embalagem,18,19,20.

Portanto, a avaliação dos alimentos in natura de origem
animal, quanto à sua qualidade e segurança microbiológica é um
ponto importante, considerando-se que as fases de produção,
preparação e armazenamento influenciarão diretamente o produto
final.

Esta contextualização é ratificada com a preocupação e
ação dos órgãos governamentais fiscalizadores e vigilância
epidemiológica e sanitária, fundamentada na ocorrência de surtos
de toxinfecção alimentar associados, em geral, a ingestão de

Tabela 1. Salmonella sp., freqüência absoluta e freqüência relativa do isolamento em carcaças de frangos abatidos em municípios
do estado de Goiás, no período de julho a dezembro de 2006.

Sorovar Freqüência absoluta (%) Freqüência relativa (%)
S. Albany 13 25
S. Enteritidis 7 13,5
S. Tennessee 6 11,5
S. Saintpaul 5 9,6
S. Infantis 4 7,7
S. Mbandaka 4 7,7
S. enterica subespécie enterica 45:-:1,2 3 5,8
S. Muenchen 2 3,9
S. enterica subespécie enterica 45:-:1,7 2 3,9
S. Typhimurium 1 1,9
S. Emek 1 1,9
S. Schwarzengrund 1 1,9
S. Panama 1 1,9
S. enterica subespécie enterica 4,5:-:- 1 1,9
S. enterica subespécie enterica 6,7:-:- 1 1,9
Total 52 100



129

Moreira GN et al. Ocorrência de Salmonella sp. em carcaças de frangos abatidos e comercializados em municípios do estado de Goiás. Rev Inst
Adolfo Lutz, 67(2):126-130, 2008.

carne de frango contaminada ou à contaminação cruzada da
carne e outros alimentos em cozinhas industriais ou domésticas
como observados21,22.

Ainda, apontando-se para as pesquisas científicas
regionais, pode-se afirmar que no estado de Goiás, o sorovar
Salmonella Albany, até então não havia sido identificado como
o mais freqüente. Nunes et al.13 identificaram Salmonella
Brandenburg e Salmonella Typhimurium como mais freqüentes
em amostras de origem aviária, na cidade de Goiânia. Rocha23

observou a predominância de 55,74% de Salmonella Enteritidis
na mesma categoria de amostras, em Goiás. Rezende et al.17

constataram que os sorovares mais freqüentes, isolados de
carcaças de frangos foram Salmonella Enteritidis e Salmonella
Livingstone.

Em outras regiões do país, estudos demonstraram que o
sorovar isolado mais freqüentemente foi Salmonella Enteritidis
de surtos, caracterizando-o como emergente, a partir da década
de 1990, no país21,22,23,24 e em outros países25,26,27,28. O resultado
do presente estudo diferiu de outros quanto ao isolamento de
sorovares de Salmonella sp. em aves comerciais, mas não menos
preocupante.

CONCLUSÃO

Com base nos resultados obtidos no presente estudo,
concluiu-se que apesar das práticas higiênico-sanitárias adotadas
no campo, no abate e durante o processamento da carne pelas
agroindústrias avaliadas, Salmonella sp. foi isolada em 14,32%
das amostras avaliadas, o que ampara o alerta à indústria de
alimentos, aos produtores de frango e às autoridades fiscalizadoras
para a necessidade do controle na cadeia produtiva considerando
que os produtos avícolas são destinados ao consumo humano e
podem constituir um risco à saúde pública, além de serem
prejudiciais às relações comerciais estabelecidas, principalmente,
com Países importadores de carne avícola .
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