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RESUMO. Salmonellaspp € um dos patdgenos mais comumente relacionados com enfermidades
transmitidas por alimentos em humanos e €, freqiientemente, associada com o consumo de aves e produtos
derivados, no Brasil e no mundo. Este estudo foi conduzido para avaliar a contaminacao de carcacas de
frango resfriadas, comercializadas diretamente ao consumidor, no municipio de Bauru, S&o Paulo, Brasil.
No periodo de abril de 1996 a agosto de 1999, foram coletadas 102 amostras no comércio varejista para
pesquisa d&almonellaspp. Dessas, seis (5,9%) foram positivas Salenonellae, entre os sorotipos
isolados S. Enteritidis foi o mais freqlente com quatro (66,7%) isolamentos, seguido de um (16,7%)
isolamento d&.Ouakam e um (16,7%) @& Saintpaul. Apesar dos resultados terem demonstrado uma
porcentagem de contaminacdo menor do que a verificada em outras pesquisas, o0s resultados obtidos
paraS. Enteritidis sdo semelhantes ao de pesquisas recentes, reforcando a tendéncia deste sorotipo
configurar um problema de Saude Publica no municipio de Bauru, SP.

PALAVRAS-CHAVE. Salmonella carne de frango.
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INTRODUCAO Estado de Sé&o Paulo, e que surtos epidémicos e casos isolados
da doenca estdo ocorrendo ainda sem a devida notifiéacao
A obtencdo de proteina animal para alimentacdo é Na regido de Bauru, SP, foram registrados 4 surtos
caracterizada por uma intrincada rede de operac¢@es destinadammanos durante o periodo de fevereiro de 1995 a maio de 1996,
produzir, sacrificar, descarnar, distribuir, armazenar e prepaesavolvendo 195 pessoas no total. Em 3 destes surtos foram
para o consumo humano, a carne e as visceras de anigifadosS. Enteritidis e no outrds. Infantis. Os dados
domésticos, mamiferos ou ndo, sobretudo os bovinos, suiregEesentados pelo Sistema VETA nos anos de 1995, 1996 e 1997
ovinos e aves. Porém, alimentos de origem animal, especialmettefirmam a importancia daalmonellaspp como causadora
carnes, sdo uma das mais importantes fontes de muitas bactéeasirtos em nosso meio, demonstrando um elevado percentual
responsaveis por enfermidades transmitidas por alimeng&rgre as ocorréncias de destaque nesse pé&riodo
(ETAS). Microrganismos presentes nos animais vivos podem Em vista do exposto, o presente estudo
ser veiculados pelas carnes cruas apo6s o abate, podefodplanejado de forma a contribuir com a Saude Publica, no
persistir no produto final, se ndo forem aplicadas as boas pratisastido de fornecer dados concretos em relagdo as condi¢des
de produgéo por parte dos manipuladores ao longo da cadwinitarias da carne de frango comercializada no municipio de

de produca®. Bauru, SP, quanto & contaminac¢éo $atmonellaspp.
Durante o processamento de carcacas de frango, pode )
ocorrer a contaminagao do préprio ambiente, dos manipuladores MATERIAL E METODOS

e contaminagéo cruzada de outras aves contaminadas. O rapido Amostras
crescimento da industria avicola proporcionou uma fonte de  Entre abril de 1996 e agosto de 1999, foram analisadas
proteina rapidamente disponibilizada e de custo reduzido, mi#@? amostras de carcacgas de frango resfriadas, colhidas
também aumentou a taxa de infeccdo das avesaleatoriamente no comércio varejista de Bauru, SP .
conseglientemente a contaminacdo das caféagds Nos pontos de venda, procedeu-se a colheita da amostra
O géneroSalmonellacompreende duas espéci&s: de frango resfriado, inteiro, com embalagem original do
entericae S. bongori Essa duas espécies contém atualmendbatedouro de que era procedente, dotado de inspecéo sanitaria.
2501 sorotipos. A maioria das cepas isoladas do homem e Nasnaioria dos estabelecimentos visitados, encontrou-se apenas
animais domésticos pertencel.@&ntericaubespéciergericay uma marca de frango exposta a venda. Nos locais onde havia
gue sdo designadas como géngedmonellaem italico e a mais de uma marca de frango resfriado, colhia-se amostras de
primeira letra do sorotipo é escrita em mailus€ulastes cada uma delas.
organismos podem infectar uma enorme variedade de  As amostras foram colhidas conforme as “Normas de
hospedeiros (incluindo humanos) resultando, em algum@sleta de Amostras de Alimentos”, estabelecidas pelo Instituto
situacdes, em portadores e, em outras instancias, causafvdolfo Lutz - Laboratério Central de Sdo Pag¢ldevidamente
doenca3?* . identificadas. Em seguida, foram colocadas em caixas de material
Infec¢des de aves domésticas paimonellacostumam isotérmico, contendo blocos de gelo reciclavel e imediatamente
ser dispendiosas, tanto para a industria avicola como patdawadas ao Laboratério Regional do Instituto Adolfo Lutz, em
sociedade como um todo. Os custos associados c®awuru, SP, onde foram realizados os ensaios de isolamento e
salmonelose em aves recaem em duas amplas categoriagletificacdo desalmonella
primeira se refere aos gastos associados com a doenca humana, Metodologia
causada pelo consumo de produtos avicolas contaminados. A metodologia empregada foi a recomendada pela
Em paises que possuem vigilancia e notificagdo de salmoneldseerican Public Health Associatitn com modificacdes
humana observa-se que a doenca é responsavel por incidéméatinentes relacionadas a substituicdo do caldo de pré-
anuais significativas e, conseqlientemente, gera um custo saamsiquecimento por agua peptonada 1% tamponada, introducéo
consideravél. A segunda categoria de custos associados calm meio de enriquecimento seletivo Rappaport- Vassiliadis e dos
salmonelose em aves envolve varias despesas decorrentesraass de isolamento Verde Brilhante (adicionado de Novobiocina)
infecgGes poSalmonellaem seus plantéfs'®. Além disso, a e Salmonella Shiguela Ap6s o pré- enriguecimento em agua
publicidade negativa gerada pela midia pode, também, afetaeptonada 1% tamponada (Merck, Darmstadt, Alemanha), 1 ml
demanda dos consumidores desses itens, prejudicandde@ada amostra foi semeado em 10 ml de caldo Selenito- Cistina
lucratividade dos produtorésg®. (Difco, Detroit, Estados Unidos) e de caldo Rappaport- Vassiliadis
Apesar de, no Brasil, existirem iniciativas no sentido d@xoid, Basingstoke, Inglaterra), os quais foram incubados por
elaboracdo de um sistema de informacdo sobre salmonel@ehoras a 42°C para enriquecimento seletivdedimonellaNa
s&o poucos os dados disponiveis. No Estado de S&o Paulseqiiéncia, esses meios foram semeados em placas de Agar
Sistema de Vigilancia de Enfermidades Transmitidas p8&almonellaShigella(Merck, Darmstadt, Alemanha) e Agar Verde
Alimentos - VETA, implantado em 1994, esté reforcando Rrilhante (Merck, Darmstadt, Alemanha), acrescentando- se
hip6tese da salmonelose ser um problema de Saude Public8,002% de novobiocina (Sigma, St. Louis, Estados Unidos) no
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Agar Verde Brilhant® e incubando- as por 24 a 48 horas a 37°@mostras, pela metodologia empregada e também pelo pequeno
As colbnias suspeitas presentes nesses meios de isolameftoero de amostras analisadas.

foram submetidas a identificagdo bioquimica e confirmadas Estudos conduzidos em outros paises revelaram uma
sorologicamente com os soros polivalentes soméatico (O) e flagéferidéncia deSalmonellaem carnes de frango maior do que a
(H) (Probac, Sao Paulo, Brasil). As cepas confirmadas nesta fdstectada nesta pesquisa, como em Madrid, na Espanha, por
foram posteriormente encaminhadas ao Instituto Adolfo Lutz éderoyo e Arroyd, eno Reino Unido, por Plummer et?l.

S&o Paulo para identificagédo sorolégica completa. Ainda no Reino Unido, Jobstrestudou a incidéncia
deSalmonellaam 601 amostras de frangos, entre 1993 € 1994, e
RESULTADOS E DISCUSSAO concluiu que houve uma tendéncia de queda na contaminagéo

da carne de frango a partir de 1990, de 54% para 41% em frangos

Das 102 amostras de carcacgas de frango resfriadamgelados e de 41% para 33% em frangos resfriados. Esta
analisadas, 6 foram positivas pa&almonellaspp o que tendéncia de diminuicdo da contamina¢do poderia explicar o
corresponde a 5,9% das amostras. Degsé85,7%) foram menor grau de contaminagdo observado na presente pesquisa
identificadas com&.Enteritidis, 1 (16,7%) com®8.Ouakame 1 pois, os resultados aqui obtidos apresentaram valores menores
(16,7%) comds.Saintpaul Salmonell&Enteritidis foi o sorotipo  em comparacdo com pesquisas realizadas no inicio da década
mais isolado. de 90, em outras localidadeéd/esmo na Malasia, em pesquisa

Na ultima década, diversos paises tém relatado o aumemtocomércio varejista, Arumugaswamy et,atncontraram
no nimero de surtos ocasionados @rEnteritidis, contaminacdo poBalmonellaem 32% de 219 amostras de
constituindo-se na maior causa de surtos de ETAs nos Estaaloeentos crus, dos quais, uma grande propor¢ao era originaria
Unidos, Reino Unido e Europa Central, aceitando-se que edécarne e mitidos de frango.
em curso uma panderti& Podemos ainda aventar a hip6tese de que possa estar

Muitas pesquisas foram realizadas com o objetivo dewvendo uma melhora na qualidade microbiolégica dos frangos
isolar Salmonellade carcacas de frango resfriadasesfriados comercializados em Bauru, em virtude dos segmentos
comercializadas no varejo, tanto em estabelecimentos di cadeia alimentar do frango de corte estarem se adequando
segmento de supermercados, como também nasnormas sanitarias nacionais e internacionais em vigor. Estas
estabelecimentos de porte menor, como os agougues e caslquacdes estdo relacionadas ao monitoramento de
especializadas somente no comércio de aves e seus deriva8abnonelladesde a incubadora até o produto acabado, com a

Pesquisas d&almonellaem carcacas de frangos,implementacdo de estratégias minimas de controle de
realizadas nas décadas de 70 e 80 no Brasil, detectaram valSedmonellaexigidas atualmente pelo Coédigo de Defesa do
muito superiores aos encontrados no presente trd5&o Consumidor, Legislacdo Sanitaria Nacional e barreiras sanitarias
Observou-se nesses estudos, que o sor8tipoteritidis ndo internacionais para exportacao e importacao
era freqiiente nessa época, com os soro8pdgohimurium Os dois outros sorotipos identificados neste estudo,
S.Derby, S. Anatum S.Newport S.Give, S.Mbandaka €5. foram aS.Saintpaul &.0Ouakam. Entre 1950 e 1990, Taunay et
Bredeney, entre outros, sendo os mais freqiientes. Segualfé relataram a presenca 8eSaintpaul em 151 amostras de
esses autores, a maior ocorréncia dessa bactéria naquela épatarial clinico, e em 37 amostras de alimentos e animais. Nesse
pode ter sido devido a falta de condic¢des higiénicas e sanitariassmo periodo ndo constataram o isolameng@aakam.
satisfatérias nos estabelecimentos de abate pesquisados. A Lirio et al?®relatam a identificacdo de apenas uma amostra
implementacdo das boas praticas de producéo e utilizacdaddalimento contaminado pStSaintpaul entre 1992 e 1996 e
sistema HACCP- Andlise de Perigos e Pontos Criticos denhuma identificacdo &&Ouakam, em amostras de alimentos

Controle, contribuiu para melhorar esse quadro contaminados em Sao Paulo/SP.
No entanto, a partir de 1993verifica- se um aumento
na frequéncia de isolamento 8eEnteritidis em nosso meio, CONCLUSAO
corroborando o paradigma de GastTaunay et &, de que a Os resultados do presente trabalho confirmam que a

distribuicdo dos sorotipos dgalmonellaoriundos das aves presenca d8almonelleem carcacas de frango comercializadas

varia geograficamente e muda com o passar do tempo. Pesquisasiunicipio de Bauru, SP, constitui um fator de risco para a

realizadas em municipios brasileiros, em condi¢bes semelhas@éde publica e que & Enteritidis € o sorotipo de maior

as encontradas no municipio de Bauru, SP, também revelarancééncia no produto pesquisado.

prevaléncia do sorotip®.Enteritidis em carne de frantj®%22 Do ponto de vista de vigilancia sanitéria, os resultados
Vieira e Teixeir& em Pocos de Caldas, MG, por outradessa pesquisa apontam que é necessaria a implantacdo de

lado, ndo detectaram a presenc&adkenonellanas 36 amostras programas especificos para o controleSémonellapara

de carcacas de frango resfriadas, comercializadas no varejmimizar os fatores que contribuem para a multiplicacéo desta

entre janeiro e marco de 1996. Esta ndo deteccdo pode ter baltiéria e a implementacgéo de treinamento de pessoal em todos

devido a presenca de elevada populacdo competitiva nessasegmentos da cadeia produtiva.
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ABSTRACT. Salmonellaspp is responsible for most of the foodborne disease occurred worldwide, and

it is often associated with poultry and their products. This study has been conducted to evaluate the
contamination of chilled chicken carcasses in retail market, in Bauru, Sdo Paulo, Brazil. From April, 1996 to
August, 1999, one hundred and two samples were analysed for the presSat@ariellaspp. Six
samples (5.9%) were positive f8almonellaand among the isolateS,Enteritidis strain was the most
frequent (66.7%), followed by.Ouakam (16.7%) an8.Saintpaul (16.7%). Although results showed a
contamination rate smaller than that found in other researches, the greatest frequency of isdation for
Enteritidis showed a behavior that was similar to other recent studies, thus strengthening this serotype
trend to become a problem for Public Health in Bauru, SP, Brazil.
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