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RESUMO

AVALIACAO DA CONTAMINACAO POR Salmonella spp. EM PEITOS DE

FRANGO EMBALADOS EM ATMOSFERA PROTETORA

Segundo a EFSA as infeges por Salmonella sio a segunda zoonose humana mais

relatada na UE. O estudo avaliou a contaminagdo por Salmonella spp. em peitos de

frango embalados em atmosfera protétora (120 amostras), tendo ainda sido controladas

superficies de contacto direto ¢ indireto na sala de desmancha (60 amostras). As

ango apresentavam 6,7% ¢ 11.7% de contaminagfo por

o dia de validade apos

amostras de peito de fn
Salmonella  spp., respetivamente, no primeiro € no aitim

embalagem em atmosfera protetora. Nas amostras das superficies recolhidas antes da

jaboragfio ndo foi detetada a presenga de Salmonella spp. O estudo mostrou que as

salmonelas presentes no peito de frango nio se relacionam com falhas de higienizagio

das superficies da sala de desmancha, sendo provavelmente devido a contaminag0es

cruzadas, ao longo da linha de abate, desmancha € manipulagio e embalamento. A

embalagem com atmosfera protetora ndo limitou 0 crescimento de Salmonella spp..

Palavras-chave: Salmonella spp., peito de frango, atmosfera protetora, superficies da

sala de desmancha.
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ABSTRACT

CONTAMINATION ASSESSMENT BY Salmonella spp. IN POULTRY BREAST
PACKAGED IN PROTECTIVE ATMOSPHERE

According to EFSA the Salmonella infections are the second most reported human

zoonotic disease in the EU. The study assessed the contamination by Salmonella spp. in

chicken breasts wrapped in protective atmosphere (120 samples), having been

controlled working surfaces in the cutting room (60 samples). Samples of chicken breast
were 6.7% and 11.7% of contamination by Salmonella spp., respectively in the first and
last day of validity after packaging in protective atmosphere in samples collected before
the working surfaces was not detected the presence of Salmonella spp.. The study shows
that salmonelia present in the chicken breast is not relate with the sanitization process of
the cutting room surfaces, being probably due to cross-contamination along slaughter,
cutting and packing processes. Packing with protective atmosphere does not fimit the

growth of Salmonella spp.

Keywords: Salmonella spp., chicken breast, protective atmosphere, cutting room

surfaces
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1.INTRODUCAO

A globalizagdo dos alimentos afeta os padrdes de surtos de doengas transmitidas
por alimentos em todo o mundo e tém aumentado a preocupaciio dos consumidores com
a seguran¢a alimentar. Neste sentido, a avaliacfio dos dados epidemiolégicos de doencgas
de origem alimentar em diversos paises nio s6 tem impacto local, mas também pode ser
de interesse geral, especialmente no caso de grandes produtores e exportadores de
varios alimentos ¢ produtos (Gomes ef al., 2013). A vigilancia ¢ essencial para medir,
controlar e prevenir doengas transmitidas por alimentos. Diversas agdes ao nive! da
produgdio, processamento, venda de alimentos e dos consumidores, podem reduzir o
risco de propagagio de doengas transmitidas por alimentos (McCabe-Sellers & Beattie,
S. E., 2004).

A estrutura de producfio de frango em Portugal tem um cariz fortemente
industrial, assente num modelo de integragfio vertical. O sistema de producdo aplicado
na grande maioria das explorages de frango, é o sistema intensivo, acontecendo o
abate, normalmente, ds 5 e 6 semanas (cria, recria e engorda), com o frango a atingir
entre 1,7 kg e 1,950 kg de peso vivo. Tendo Portugal a tradicfio de consumo do frango
de churrasco, essa produgio especifica, na sua maioria, tem um ciclo de produciio mais
curto sendo os bandos submetidos a véarios desbastes, previamente 4 ida das aves para
abate, por razdes comerciais. O primeiro desbaste ocorre quando os frangos tém cerca
de 28 dias de idade e o dltimo com cerca de 42 dias (DGAV, 2014). De acordo com os
dados do INE (2014a), verifica-se que 85,3% da carne de animais de capoeira
disponivel em 2012 teve origem na producgfio nacional.

O consumo de carne a nivel mundial continua elevado, contudo ha habitos
distintos quanto ao tipo de carne que se consome. Exemplo desta alteragio de costumes
¢ 0 aumento do consumo de carne de aves, especialmente frango, em detrimento do
consumo de carnes vermelhas (Varnam & Sutherland, 1998; Rocha, 2006). Segundo a
FAO, o consumo de carne de ave aumentou mundialmente nas tltimas décadas
(Goksoy, 2004). Em Portugal, 2008 ¢ 2012, a carne de animais de capoeira apresentou
um aumento de 6,2% das quantidades disponiveis didrias per capita para consumo (3,9
g/habitante), salientando a tendéncia de aumento da procura da carne de aves nos

ultimos anos (INE, 2014b).




A prevaléncia de Salmonella spp. em carne de aves € uma das preocupagdes que
levaram a industria avicola e os governos a introduzir planos de controlo para combater
Salmonella . No caso da Unifio Europeia, as metas foram definidas pelo Parlamento e

pelo Conselho, obrigando os Estados-Membros em reduzir a prevaléncia de Salmonella

na criagio de aves, nomeadamente através dos Regulamentos N.° 853/2004, N.°
854/2004 e N.° 882/2004, bem como do Regulamento N.° 2073, alterado pelos
Regulamentos N.° 1441/2007 e N.° 365/2010. .

As estratégias para prevenir a transmissio da Salmonella para os seres humanos
devem se concentrar em toda a cadeia de produgfio de carne de frango desde o campo a
mesa. Na fase de produgéio primaria, ambas as medidas de higiene e estratégias gerais
de gestdio agricola sdo importantes. A contaminago por Salmonella em carne de aves
podera vir a diminuir no futuro, devido aos planos de agdo estabelecidos, mas a
erradicaciio completa de Salmonella ¢ irrealista. A questdo principal € manter um nivel
baixo de prevaléncia nos bandos e nos efetivos, bem como o nimero de bactérias em

aves infetadas; assim a contaminagfio da carne e, portanto, a ‘nansmlssao para os seres . .

humanos, torna-se altamente improvavel. Todos estes aspetos subl ciaramente a: e

necessidade de uma agfio coordenada de govemos e 111dustms'.' elacxonadas com aves

(incluindo a industria de alimentago € matadouros), em todas as fases d'1 cadeia de
produgfio (Van et al., 2009).

A prevaléncia de Salmonella spp. em desmanchados de carne de aves, cuja
manipulagiio pode ser consideravelmente maior quando comparadas com as carcagas,
aumenta se a bactéria estiver presente na linha de abate. Em estudos realizados em
frangos, pode ser observado Salmonella spp. em 30% (6/20) das amostras de cortes de

peito e 13,3% (2/15) nas de coxas ¢ sobrecoxas analisadas (Carvalho & Cortez, 2005).

O estudo apresentado neste trabalho enquadra-se na monitorizagio da presenga
de Salmonella spp. em peitos de frango embalados em atmosfera protetora, conjugada

com a verificagio das superficies de contacto direto na sala de desmancha de um

matadouro industrial de aves na zona centro de Portugal. As amostras de peito de frango
foram controladas no primeiro e no Gltimo dia de validade, apds embalagem em
atmosfera protetora e conservagiic a temperaturas 2 a 4°C, procurando-se verificar a

eficicia da embalagem/acondicionamento no controlo de Salmonella spp..




2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. Produgiio Avicola

Segundo a AVEC (2013) a produgdo de carne de frango, a nivel mundial,
aumentou 5% entre 2011 e 2012. As previsdes para o ano de 2013 refletiam a mesma
tendéncia, sendo o setor das aves o Unico a prever crescimento, tanto em produgdo como

em consumo (Figura 1).

WORLD BROILER
MEAT PRODUCTION
2013*

WORLD BROILER
MEAT CONSUMPTION
2013*

Share (forecast) in % Share (forecast) in %

#2013 Apr. estimates

Figura 1 - Previsdes sobre a produgédo e consumo de carne de aves a nivel mundial
(Retirado de AVEC, 2013).

O sector da carne de aves ocupa o quarto lugar entre os produtores a nivel
mundial, que gera um volume de faturagdo de 107 milhdes de euros ano e emprega 676
mil trabalhadores na UE. Portugal é um importante produtor a nivel europeu e o valor
da produgdo final de aves supera os 2550 milhdes de euros (AVEC, 2013). Segundo a
DG AGRI-CE (2012) em 2012, as 12,4 milhdes de toneladas de carne de aves de
produ¢do, juntamente com as importagdes (0,82 milhdes de toneladas) e exportagdes
(1,3 milhdes de toneladas) manteve o nivel de auto-suficiéncia na UE em 104%. Os
paises lideres na produgédo de carne de frango foram Franga, Reino Unido, Alemanha e
Polonia, garantindo metade da produgéo da UE de carne de aves.

A UE importa produtos de alto valor (miudezas de aves, entre outros) do Brasil

(70% do total das importagdes de carne de frango da UE) e Tailandia. O prego médio da

carne de aves deve-se manter em 1,41 euros / kg, o principal importador de carnes até




2021 é o Japdo, seguido pela China, México, Arabia Saudita.e Rissia (OCDE-FAO,
2012).

Perspetiva-se que as exportagdes mundiais de carne de frango aumentardo 19%
até 2021, em comparagio com o periodo de 2009-11. A maior parte do crescimento das
exportagdes de carne devera ocorrer na América do Norte e do Sul, que serdo
responsaveis por quase 70% do aumento total em todas as carnes exportadas at¢ 2021
(OCDE-FAO, 2012). '

Os principais problemas e incertezas sobre o comércio de carne de aves na UE
relaciona-se com a fragilidade ao nivel do seu crescimento economico. As dificuldades
da zona Euro podem influenciar a procura (rendimentos das familias mais baixo), o
abastecimento (limitacdes de financiamento e crédito) pode provocar impactos
negativos nos pregos (OCDE-FAO, 2012).

A tecnologia avicola portuguesa ¢ uma das mais avangadas da UE. A produgéo
nacional de aves obedece as mais modernas técnicas de produgdo, sendo acompanhada
durante toda esta fase por controlos veterinarios que incidem particularmente na satide e
bem-estar dos animais. Segundo o INE (2014a), e de acordo com as estatisticas
agricolas em 2013, a produgéio de carne de animais de capoeira em Portugal manteve-se
sem alteragio significativa quando comparada com 2012, atingindo as 334 mil
toneladas (Figura 2). A produgio de frangos de carne, que corresponde a 82% do total

de animais de capoeira, apresentou um aumento de 0,8% em relagdo a 2012 (273 mil

toneladas).
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Figura 2 - Produgdo de Frango em Portugal (Retirado de INE, 2014a).
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2.2. A Carne de Aves na Alimenta¢io Portuguesa

2.2.1. Evolugao do Consumo

O consumo global de produtos avicolas, especialmente carne de aves, tem
aumentado de forma consistente ao longo dos anos, e esta tendéncia devera ser para
continuar. Grande parte do aumento da procura por produtos avicolas deve-s¢ aos paises
em desenvolvimento. O crescimento da industria avicola esta a ter efeito sobre a procura
(Velmurugu, 2013).

A Balanga Alimentar Portuguesa (BAP) é um instrumento de analise estatistica
desenvolvida pelo INE, que permite conhecer as disponibilidades alimentares e
nutricionais do pais, através da evolugdo do perfil do consumidor nacional em termos de
produtos, nutrientes e calorias. O primeiro conjunto de dados incidiu sobre a década de
90 (periodo entre 1990 e 2003), sendo atualizada quinquenalmente recorre a analise
comparativa sempre que se justifica (INE, 2006).

A BAP para o periodo 1990-2003 (INE, 2006), refere que as carnes de animais
de capoeira apresentaram 45% de aumento no consumo per capita didrio, apenas

ultrapassado pela carne de suino que atingiu 61% (Figura 3).

2003
1990
0 50 100 150 200
arne de bovino B Carne de suino
arne de animais de capoeira m Camne de ovinos & caprinos

W Oufras cames

Figura 3 - Estrutura da capitagdo diaria de carne e miudezas em Portugal no periodo de
1990 a 2003, com relevo para a carne de animais de capoeira (Adaptado de INE, 2006).




No periodo de 2003 a 2008 a carne de animais de capoeira reforga a sua

importincia, representando 33% das disponibilidades alimentares de carnes (INLE,

2010). Para o periodo de 2008 a 2012, a carne de animais de capoeira foi a tinica a
apresentar um aumento de 6,2% das quantidades disponiveis didrias per capita para
consumo (3,9 g/habitante), salientando a tendéncia de aumento da procura da carne de
aves nos ultimos anos. De acordo com os dados, verifica-se que 85,3% da carne de
animais de capoeira disponivel em 2012 teve origem na produgfo nacional (INE,

2014b).

2.2.2. Caracteristicas nutricionais

A carne de frango consumida sem a pele € qualificada como um alimento
sauddvel ¢ com um teor muito baixo de gordura, portanto considerada um alimento
adequado a uma alimentaciio sadia. A carne apresenta rico teor de proteinas de boa
qualidade e ¢ recomendado o consumo em todas as idades, e podem ser consumidas sem
pele, por alguém que tenha riscos cardiovasculares, pois contem uma baixa taxa de
colesterol. Na realidade, a carne de aves constituem uma fonte importante de proteinas.
Além disso, trata-se de proteinas de boa qualidade porque sfo ricas em aminoacidos
indispenséveis. Estas proteinas t€m, por conseguinte, um bom valor biologico que é
comparavel ao das outras carnes (Venturini ef al., 2007).

O peito, que é o pedago mais magro, contém apenas 2% de lipidos. A carne de
frango ainda € rica em ferro e € uma fonte importante de vitaminas do grupo B,
principalmente, B2 e B12 (Venturini ef af., 2007).

Segundo Venturini et af. (2007) cem gramas de carne de frango sem pele
apresenta um valor energético de 129 kcal, 25 gramas de proteinas e 1,07 gramas de
gordura total. No entanto, os valores referenciados pelo INSA (2010) para cem gramas
de peito de frango cru sem pele, indicam 108 kcal, 24 gramas de proteinas e 1,1 gramas

de gordura total.

2.2.3. Riscos Associados ao Consumo de Carne de Aves

.
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incluem risco de criagfio de perfil, quantitativos e qualitativos avaliagfo dos riscos e

avaliagBes cientificas. A aplicagfio dessas ferramentas para avaliar o risco para a saide

publica resultantes do consumo de carne de aves estd dependente da finalidade da
avaliagiio e a qualidade, quantidade e disponibilidade de dados relevantes, usando como
base o definido pelo Codex Alimentarius (2001).

Segundo a EFSA (2012) a inspecéio de carne de aves € reconhecida como uma
valiosa ferramenta para a vigilancia e monitoramento de condices especificas de satde
¢ bem-estar dos animais. Neste dmbito os riscos bioldgicos identificados foram
Campylobacter spp., Salmornella spp. e as bactérias com o gene ESBLAmpC. De acordo
com a FAO/WHO (2002), os riscos bioldogicos associados a carne de aves apds
desmacha até ao consumidor final, sdo Salmonella spp., Campylobacter spp.,
Clostridium perfringens ¢ Listeria. A contaminac¢io de carne de aves de capoeira e dos
seus produtos com outras bactérias patogénicas, como Staphylococcus aureus, pode ser
um resultado de manipulagfio imprépria de carne de aves.

De acordo com estudos da EFSA (2012) as dioxinas, bifenilos policlorados
(PCBs), cloranfenicol, nitrofuranos e os nitroimidazdis, foram considerados os riscos
quimicos de elevada preocupagiio em aves de capoeira. No entanto, estas substincias
quimicas em aves de capoeira, nfo séo suscetiveis de representar um risco imediato ou

agudo para a saude dos consumidores.

2.3. Salmonella spp. em carne de frango

2.3.1. Caracterizagfio do género Salmonelia spp.

As bactérias do género Salmonella sico bastonetes Gram-negativos, nio
esporogénicos, normalmente modveis e nédo encapsulados, anaerdbicos facultativos,
pertencentes a familia Enterobacteriaceae (Jay, 2000; Doyle & Beuchat, 2007).

A taxonomia do género Salmonella esti em constante evolugfio, sendo as
caracteristicas bioquimicas, seroldgicas e genéticas determinantes para o estudo do
grupo das salmonelas. Atualmente o género Salmonella encontra-se dividido em duas
espécies (Doyle & Beuchat, 2007): S. enferica (com seis subespécies) e S. bongori:
{Tabela ).



Tabela 1 - Taxonomia do género Salmonella

| Salmonella N.° de serotipos
(_e_spéc'ies/subespécies)

S. enterica subsp. enlerica 1504

S. enterica subsp. salamae 502

S enterica subsp, arizonae 95

S enterica subsp. diarizonae 333

S, enterica subsp. houfenae 72

S. enterica subsp. indica 13

S. bongori 22

Total 2543

Adaptado de Doyle & Beuchat (2007)

Neste contexto, a designagiio de uma das subespécies de maior relevéncia para a
sa(ide piblica & Salmonella enterica subsp. enterica serotipo Typhimurium, embora seja
designada correntemente como Salmonella Typhimurium ou S. Typhi.

Para muitos serotipos do género Salmonella existe uma relagdio especifica com
espécies animais. E essa a principal razio para que 03 resultados dos estudos
epidemioldgicos apontem para a associagio de S. Typhie S. Paratyphi a graves infe¢des
no Homem. No entanto, as bactérias adaptadas as aves de capoeira sdo S. Gallinarum e
S. Pullorum, sendo responsdveis por graves gastroenterites e elevadas taxas de
mortalidades nas aves, mas que raramente aparecem associadas a infegfes humanas
(Lake ef al., 2004).

As bactérias do género Salmonella sio quimioorganotroficas, sem necessidades
nutricionais complexas, o que contribui para a capacidade de sobrevivéncia nos
alimentos. A sua taxa de crescimento nesta bactéria patogénica ¢ 4 sua capacidade de
sobrevivéncia ¢ influenciada por fatores como a temperatura, 0 pH, a atividade da agua
(ay) € conservantes (Jay, 2000).

Existe alguma heterogeneidade nas indicagdes da literatura em relagiio as
temperaturas de crescimento de Salmonella spp., no entanto a resiliéncia deste grupo
microbiano faz com que 0 seu crescimento possa Ocorter entre temperaturas de <54°C

até 2 a 4°C. De um modo geral a temperatura 6tima de crescimento situa-se entre 0s 35

e os 43°C. Nos alimentos a resisténcia de Salmonella spp. 4 temperatura depende da



conjugagdo de fatores nutricionais, do pH e da ay, mas de um modo geral a resisténcia
aumenta com a diminuigdo da a, e diminui a descida do pH (ICMSF, 1996, citado por
FSANZ, 2013; Jay et al., 2003 citado por FSANZ, 2013; Doyle & Beuchat, 2007).

A congelagfio ndo ¢ um processo que assegure a destruigio deste grupo
microbiano. Segundo alguns estudos (Jay e/ afl, 2003, citado por FSANZ, 2013),
temperaturas de -17 a -20°C permitem a manutengio de microrganismos viaveis,
permitindo que Sa/monella sobreviva longos periodos a temperaturas dé conservagio
inferiores a -20°C.

As bactérias do género Salmonella crescem numa gama de pH entre 3,8 2 9,5,
apresentando o seu 6timo a 7-7,5. Também a atividade da 4gua tem um a forte
influéncia no crescimento de Salmonella spp., sendo a a,, 6tima de 0,99 ¢ a minima de
0,93 (Doyle & Beuchat, 2007; FSANZ, 2013).

A dispersdio de Salmornella spp. no ambiente é devida a4 producfio intensiva
associada aos produtos de origem animal. Entre os muitos setores, a produgio de ovos e
frangos foi sempre um importante reservatorio de salmonelas. A presenca deste grupo
microbiano no trato gastrointestinal de animais infetados, faz com que as suas fezes
contaminem o ambiente, especialmente o solo e as dguas. Assim, nos Gltimos anos a
presenca do género Salmonella tem surgido associado a produtos de origem vegetal,
especialmente devido as técnicas de fertilizagio do solo, qualidade da dgua de rega e a
falta de boas praticas de higiene entre a colheita e a distribuigfio (Doyle & Beuchat,

2007).

2.3.2 Fatores que favorecem a prevaléncia de Salmorella spp. em carne de aves

2.3.2.1 Produgéo primaria

No inicio da avicultura comercial as bactérias Salmonella Gallinarum e S.
Pullorum representavam os principais problemas sanitdrios, especificamente criagiio
intensiva. Através de um trabalho intensivo de diagnostico e eliminagfio de aves
portadoras, estes serotipos foram quase eliminados dos bandos de aves de capoeira. No
entanto, a erradicacfio destes serotipos terd dado Iugar 4 instalagéio de S. Enteritidis, que
proliferou nas criagSes. Assim, nas Gltimas décadas S. Enteritidis tenha sido implicada
mais frequentemente nos surtos de salmoneloses através do consumo, principalmente,

de produtos alimenticios de origem avicola (Mead et al., 2010).
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Segundo dados da EFSA (2007), a presenga de Salmonella spp. em populagdes
de aves (Tabela 2) é considerado como um fator de risco para a presenga das bactérias
em carne de aves. A contaminag¢io das aves por bactérias do género Salmonella é
multifatorial, embora possa ser relacionada com dos seguintes fatores na produgio
primdria: contaminagdo da alimentag¢do, fontes ambientais ou transmissdo vertical a
partir de ovos contaminados (ICMSF, 2005).

Segundo um relatério da EFSA (2009), os serotipos encontrados e sua
prevaléncia nos bandos foram os seguintes: Salmornella Enteritidis 10,9% :S.
Typhimurium 0,5% ; S. Infantis 2,2% ;S. Mbandaka 0,4% ; S. Hadar 1,1%; Outros
6,5%. Neste estudo, Portugal foi um dos paises excluidos devido a falta de dados

suficientes para esta zoonose.

Tabela 2 - Prevaléncia Salmonella spp. em bandos de frangos

No. of flocks T flocks positive
Member state sampled” for Salmonella
Austrig 365 7.7
Belgium 373 15.3
Cyprus 248 10.9
Czech Republic 334 22.5
Denmurk 295 3.1
Estonia 131 2.2
Finland 360 0.3
Frunce 381 8.9
Germuny 377 17.2
Greece 245 773
Hungary 359 65.7
Ireland 351 21.9
Ttaly 313 30.4
Latvia 121 9.1
Lithuania 156 3.1
Poland 357 51.7
Portugal 367 42.8
Slovakia 230 8.3
Slovenia 326 3.l
Spain 88 42.3
Sweden 291 0.0
The Netherlands 362 10.2
United Kingdom 382 10.7

“ The number of samples tuken was statistically determined.
Pooled fecal samples were obtained from boot swabs, and five
swabs per flock were tested.

Retirado de Mead et al. (2010)
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2.3.2.2 Transporte e abate nos matadouros

O transporte das aves para as unidades de abate e transformagdo, bem como as
etapas de escalddo, depena, evisceragio e arrefecimento favorecem a contaminagio por
Salmonella spp. (Nde et al.2007).

O transporte das aves para o matadouro aumenta o stress das mesmas,
diminuindo a sua resisténcia e tornando-as mais suscetiveis is infecdes. Abinfegﬁo por
Salmonella spp. aumenta durante o transporte para o matadouro, uma vez que os
animais defecam e contaminam as penas e pele, bem como as jaulas (Corry ef al,
2002). A influéncia do transporte de frangos ¢ elevada pelo facto das caixas de
transporte serem reutilizados com elevada frequéncia e que este procedimento
proporciona a contaminag#o (Slader, 2002).

O escaldéo ¢ utilizado para abrir os foliculos na pele o suficiente para facilitar a
remogdo de penas. O tanque de escaldio pode servir essencialmente como um sistema
de enriquecimento, em que os agentes sAo amplamente difundidos de todas as aves que
entram no tanque. Isto pode surgir a partir de sujidade sobre a superficie da ave (Cason
et al., 2007) ou a libertagfio involuntéria de matéria fecal. O tempo, a temperatura, o pH,
a utilizagdio de agentes antimicrobianos (Russell, 2008} e mesmo sentido do fluxo
(Cason & Hinton, 2006) no processo sdo criticos em termos de manter a qualidade do
produto e minimizar a prevaléncia de agentes patogénicos entéricos. A temperatura da
agua de escalddo depende do peso da ave e do tempo em que esta esta merguihada; nos
frangos a temperatura oscila entre 50-52°C (ACMSF, 1996). No entanto, algumas
espécies de Salmonella podem permanecer vidveis nos tanques de escaldio por longos
periodos, constituindo um potencial de contaminagfio cruzada (ICM SF, 1996, citado por
FSANZ, 2013).

As operages de abate de aves como a depena, a evisceragiio e o arrefecimento
em {anques de dgua, t€m sido considerados as maiores fontes de contaminagio das
carcagas de aves, uma vez que durante essas fases sdo frequentes as contaminagdes
cruzadas (Nde et al.,2007). Varios fatores contribuem para a facilidade com que a carne
de ave se contamina, destacando-se a presenca de Salmonella Spp. no papo e moela,
cuja rutura contribui para a contaminagfo das carcagas (Smith & Berrang, 2006) e a
conspurcaglio interna e externa das carcagas com material fecal (Smith & Berrang,
2006). Segundo Goksoy (2004), apds a evisceracio automatica, os niimeros de

Enterobacteriaceae aumentam devido & rutura no intestino e a incidéncia de Salmonella
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spp. observada foi de 19% apds a sangria, 11,9 % depois da depena e 14,3 % ap6s a
evisceraglio. A estes fatores predisponentes associa-se o dificil controlo dos
microrganismos durante as operacdes de abate, devido as limitagdes de design do
equipamento que ¢ usado no escalddo, depena e evisceragdo, a dificuldade de lavar a
cavidade abdominal depois da evisceragido, visto que a carcaga continua inteira, ¢ a
retencdo de dgua na pele, que facilita a entrada das bactérias nas fendas e foliculos
(Goksoy et al., 2004).

Segundo Goksoy e colaboradores (2004) o abate afeta a qualidade microbiana e
seguranga de carcagas de frangos, uma vez que a incidéncia de Salmonella spp. sobre as
carcagas aumentou de, respetivamente, 40 para 60% e de 33,3 para 40%, durante o
processamento em  duas instalagdes industriais diferentes. Apesar de uma elevada
propor¢do de microrganismos serem retirados das carcagas durante o processamento, a
aumento de Salmonella spp. verificou-se ser inevitavel. Na realidade sdo varios os
estudos que evidenciam a presenca de Salmonella spp. nas carcagas de frango
processados industrialmente (Almeida ef al., 2000; Fuzihara et al.,2000; Tessari et al.,
2003; Rezende et al, 2005, Reiter et al, 2007; Tessari et al., 2008), estando
referenciado em alguns a identificagdo de Salmonella Enteritidis, subespécie de grande

relevincia em termos de satde publica (Rezende et al., 2005; Almeida et al., 2003).
2.3.2.3 Desmancha e embalagem

A prevaléncia de Salmonella spp. em pegas resultantes da desmancha de
carcagas de aves, cuja manipulagdo pode ser consideravelmente maior quando
comparada com a das proprias carcagas, aumenta a probabilidade de contaminacéo da
carne de aves. Num estudo de Borsoi e colaboradores (2005), a andlise de 180 amostras
de carcagas de frangos, peitos com pele e pedagos de frango recolhidas no comércio
(supermercados e talhos), evidenciou o isolamento d bactérias do género Salmonella em
12.2% das amostras. Segundo Carvalho & Cortez (2005), num estudo realizado com
frangos ap6s a desmancha, foi observada a presenga de Salmonella spp. em 30% de
amostras de cortes de peito e 13,3% em amostras de coxas e sobrecoxas.

Nos Estados Unidos da América um estudo efetuado por uma organizacio de
consumidores (Andrews, 2013), mostrou niveis preocupantes de bactérias patogénicas

em 316 amostras de peito de frango (80% de enterococos; 65% de Escherichia coli;
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43% Campylobacter; 14% de Klebsiella; 11% de Salmonella; 9% de Staphylococcus
aureus).

Para além da seguranca, um dos mais importantes aspetos a considerar na
produgéo de carne de aves é a estabilidade. Estes indicadores podem ser modificados
positivamente se a carne for embalada em atmosfera protetora e a temperatura de
conservagdo for inferior a 4°C (Bolder, 2007, citado por Huldnkova ef al., 2010). O
efeito antimicrobiano do CO, ocorre em concentragdo igual ou superior a 10%,
limitando a microbiota aerdbia e, em geral, as bactérias Gram negativas, em especial
Enterobacteriaceae, incluindo Salmonella (Floros & e Matsos, 2005, citado por
Hulankova e al., 2010; Jay, 2000). Apesar de das bactérias do género Salmonella nio
se multiplicarem a temperaturas inferiores a 4°C, alguns estudos referem o
desenvolvimento de Salmonella em carne de aves conservadas a temperaturas de 2°C
(D'Aoust, 1991, citado por Huldnkova et al., 2010). Um estudo sobre o
crescimento/sobrevivéncia de Salmonella Enteritidis em carne de frango embalada em
vacuo ou em atmosfera protetora, revelou que a 3°C existe sobrevivéncia das bactérias.
No entanto, nas amostras de carne de frango embaladas em diferentes atmosferas (10%
N2; 20%CO0,/80% O,) e mantidas a 10°C, apresentam um crescimento rapido da

populagdo de Salmonella Enteritidis (Nychas & Tassou, 1996).

2.3.3 Prevengdo da contaminagio por Salmonella Spp.
2.3.3.1 Medidas

O controlo da salmonelose passa essencialmente pela compreensio dos
mecanismos envolvidos no processo de diagndstico e fatores relacionados aos aspetos
epidemiologicos suscita a continuidade de pesquisas que possam minimizar os efeitos
deletérios desta enfermidade bem como sua disseminagéio na populagdo humana e
animal (Rodrigues, 2011).

E obrigatoria a vigilancia epidemiologica da salmonelose por todos os Estados
Membros da UE, assim como a informagéo de todos os casos positivos de modo a se
constituir um pilar importante para uma politica integrada de seguranca alimentar (DGS,
2010). A andlise de risco com as suas trés componentes (avaliagdo, comunicagio e

gestdo de riscos) constitui o sistema de organizagdo oficial em vigor na UE,

Regulamento (CE) N.° 178/2002 de 28 de Janeiro, para garantir a seguranga da cadeia
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alimentar tendo como objectivo um elevado nivel de protecgdo da vida e da satde
humanas.

Assim, para prevenir a contamina¢do dos bandos & recomendada a
implementagdo de medidas rigorosas de biosseguranga e de controlo tanto nas
exploragdes avicolas como a nivel do abate e processamento das carcacas (EFSA, 2005;
Baré, 2009). Biossegurancga ¢ atualmente preocupac¢ido mundial em todos os serwq:os de
saude de qualidade. Trata-se do conjunto de agdes voltadas para a prevengio,
minimizagdo ou eliminacio de riscos inerentes as atividades de pesquisa, produgio,
ensino, desenvolvimento tecnoldgico e prestacdo de servigos, visando a saide do
homem, dos animais, a preservacdo do meio ambiente e a qualidade dos resultados.
(Teixeira et al., 1996) Programas de biosseguranca tém sido conhecidos por ser eficaz
na prevencdo de surtos de doengas no sistema de produgio de aves. Alguns dos
requisitos de implantagiio dos estabelecimentos, sdo os que constam do Decreto-Lei N.°
69/96, de 31 de Maio, diploma que regulamenta o exercicio das actividades avicolas de
selecgdio, multiplicagdo e recria de aves de reprodugdo ou de postura, criadas ou
mantidas em cativeiro ou semicativeiro e na Portaria N.° 206/96 de 7 de Junho, que
estabelece normas que disciplinam o exercicio das actividades avicolas de selecgdo, de
multiplicagdo, de recria, de incubagfio e de producio.

A protegédo contra a entrada de novos serotipos na produgdo avicola tem que ser
eficaz. E necessdrio estabelecer barreiras sanitérias entre as 4reas sujas e dreas limpas. A
natureza das barreiras tem que levar conta o tipo de instalagdo, 0 maneio das aves e as
maneiras pelas quais os microrganismos patogénicos podem ser novamente introduzidos
no pavilhdo, roedores, insetos ¢ aves selvagens devem ser considerados (Neto et al.,
2005). A implementagdo de medidas de biosseguranga tem como objectivo identificar o
controlar as vias de entrada dos agentes nas exploragdes, através das pessoas (tratadores,
fornecedores e técnicos), veiculos pessoais e de transporte de mercadorias avicolas ou
de aves vivas, outros animais (aves selvagens, insetos, roedores e animais domésticos),
dgua de abastecimento e alimentos compostos (Costa, 2008). Os produtores de
alimentos de origem animal tém obrigagdes éticas para reduzir o risco de perigos de
origem alimentar em animais sob seus cuidados.

A contaminacdo da alimenta¢do contaminada ¢ uma importante fonte de
salmonelose nos animais, sendo um alvo de atuagdo do controlo em varios paises. O
impacto da redugio de Salmonelia Spp. nas ragdes animais no risco de salmonelose

humana ¢ dificil de avaliar e ¢ suscetivel de variar entre as inddstrias de alimentos de

14




origem animal (Davies et al., 2004). Segundo Van Immerseel (2009), é possivel
diminuir a contaminagdo da carcaca de frango, adicionando dcidos orgénicos na ragdo
ou agua potavel em momentos apropriados.

Entre as medidas tomadas, salienta-se a aplicagdo sistematica do principio “all
in/all out”, isto é, de um vazio sanitario, de pelo menos duas semanas, para se proceder
a limpeza e desinfegdo das instalagdes. Deve-se igualmente proceder a remogdo das
camas, penas, restos de fezes e poeiras, sendo estes, posteriormente encaminhados para
sistemas de tratamento, tais como compostagem, sistemas de biogéds, deposi¢do em
aterro e incineragdo (DGV, 2005).

A qualidade das camas ¢ um dos principais pardmetros de satde, produtividade e
bem-estar animal e ¢ importante para reduzir a possibilidade de infe¢do em momentos
do periodo de criagdo, com mais risco de multiplicagdo e disseminag¢do de Salmonella
spp. (Pires et al., 2009).

Todos os locais, equipamentos, utensilios, veiculos de transporte (rodiluvios),
vestuario e calgado que estiveram em contacto com as aves deverao ser desinfetados, de
preferéncia com a utilizagdo consecutiva de dois desinfectantes (DGV, 2005).

As exploragdes avicolas devem estar idealmente afastadas de outras exploragdes
agropecuarias e de possiveis fontes de contaminagdo, tais como estagdes de tratamento
de aguas residuais e aterros. Os pavilhdes das aves devem ser desenhados de modo a
prevenir a entrada de outros animais exteriores a exploragdo e deverdo ser
implementadas medidas para controlo de pragas. O acesso a pessoas exteriores a
exploragio deve ser limitado, e deverio ser promovidas medidas de higiene aos
tratadores e pessoas afins da exploragdo, tais como desinfegdo do equipamento,
principalmente das botas, e lavagem das méos. Recomenda-se que as instalagSes
estejam equipadas, & entrada, com um vestidrio limpo onde o pessoal e os visitantes

possam calgar botas e vestir um fato-macaco, disponibilizados pela explorag@o. A

entrada ¢ a saida do vestiario, deve ser utilizado um pedilavio desinfetantes ¢ um
antisséptico para as mdos (DGV, 2005).

Sendo a dgua nfo tratada um dos reservatorios de Salmonella spp., ¢ premente
impedir a entrada deste agente na exploragdo, disponibilizando dgua potdvel ou em
alternativa proceder ao tratamento da mesma, através da aplicag¢do de cloro (2-3 ppm),
de sistemas de filtragdo ou de osmose reversa, bem como pela utilizagdo de produtos

quimicos (Cox & Pavic, 2009).
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Em Portugal, as exploragdes avicolas tém implementado medidas que impedem
O contacto com outras aves, bem como sistemas obrigatorios de limpeza e desinfecdo
que permitem manter as aves sauddveis e obter carne sanitariamente segura (DGV,
2009). As medidas para o transporte, instalagdes e equipamentos no matadouro e
instalagdes de desmancha, bem com as condigbes de higiene no abate e
desmancha/desossa, fazem parte dos requisitos especificos da Segdo II -Anexo 111, do
Regulamento (CE) N.° 853/2004 do Parlamento europeu e do Conselho de 29 de Abril
de 2004 que estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios
de origem animal.
Existem ainda medidas de atuagdo mais direcionada a uma vigilincia
microbiologica através de um rigoroso controlo analitico onde estdo envolvidos dois
grupos de critérios microbioldgicos. Os critérios de seguran¢a dos géneros alimenticios,
definem a aceitabilidade de um produto ou de um lote de géneros alimenticios, aplicavel
aos produtos colocados no mercado ou em condigdes de o serem. Os critérios de higiene
dos processos, que indicam se o processo de produgéio funciona de modo aceitdvel, ndo
sendo aplicavel a produtos ja colocados no mercado e onde se estabelece um valor de
contaminagdo indicativo acima do qual se torna necessario tomar medidas corretivas
para preservar a higiene do processo. O Regulamento (CE) N.°2073/2005 da Comissio
de 15 de Novembro de 2005, alterado pelo Regulamento (CE) N.°1441/2007 da
Comisséo de 5 de Dezembro de 2007, relativo a critérios microbioldgicos aplicaveis aos
géneros, estabelece que o critério de higiene dos processos de abate de aves,
especificamente de frango e peru, seja a auséncia de Salmonella spp. em 25 g de pele do
pescogo das carcagas apds a refrigeragdo. O plano de amostragem obriga a recolha de
50 amostras, das quais ndo mais do que 7 podem ser positivas. As amostras sio
recolhidas em 10 sessdes de amostragem, portanto 5 amostras por sessio,
correspondentes a 15 carcagas. A colheita de amostras ¢ feita pelo menos uma vez por
semana ¢ devendo o dia escolhido seja rotativo ao longo das sessoes, para poder cobrir
todos os dias da semana em que existe abate. A selecdo de ser feita de modo a que a
pele do pescogo seja suficientemente longa (pelo menos 4cm), para assegurar que se
consegue cortar uma por¢do com pelo menos 10 g. As amostras devem ser refrigeradas
¢ analisadas 24 horas seguintes. A frequéncia de amostragem podera reduzir-se a uma
amostra cada duas semanas no caso de se terem obtido resultados satisfatérios durante

trinta semanas consecutivas (Moreno, 2006).
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A agua utilizada na industria alimentar também esta sujeita a andlises periddicas
para avaliagdo de parametros microbiolégicos, quimicos e organoléticos. O Decreto-Lei
N.? 306/2007, de 27 de agosto, regula a qualidade da agua destinada ao consumo
humano e tem por objetivo proteger a saide humana dos efeitos nocivos resultantes de
qualquer contaminagdo da agua de consumo, assegurando a sua salubridade e limpeza.
Este decreto fixa quais os pardmetros a analisar, bem como os controlos de rotina, os
controlos de inspegdo feitos por laboratério creditado e as frequéncias minimas de

amostragem ¢ analise da agua.

2.3.3.2 Controlo de Salmonella spp. na UE e em Portugal

Sendo obrigatoria a vigilincia da salmonelose em humanos na UE, todos os
casos e surtos devem ser epidemiologicamente estudados, incluindo o controlo de
Salmonella nos animais e produtos a que ddo origem. Neste sentido os resultados
obtidos a partir de humanos, animais e alimentos sio compilados e analisados pela
EFSA e pelo ECDC. Anualmente é apresentado um relatério referindo as principais
zoonose € seus agentes, bem como os principais surtos a nivel alimentar (Hugas &
Beloeil, 2014).

Nos relatorios anuais da EFSA entre 2007 e 2010, verifica-se um decréscimo do
niumero de casos de salmonelose, o que ndo impede de ser relatada como a segunda
doenga zoonodtica mais frequente, logo a seguir as doengas alimentares derivadas de
Campylobacter (campilobacteriose) (EFSA, 2008; EFSA & ECDC, 2012). De acordo
com os dados compilados (Figura 4), os principais serotipos associados com a
salmonelose humana sio Salmonella. Enteritidis, S, Typhimurium e S. Infantis (Hugas
& Beloeil, 2014).
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Figura 4 - Principais serotipos responsaveis por salmonelose humana na UE em 2012
(Retirado de Hugas & Beloeil, 2014).

De acordo com o relatério da EFSA de 2012, os casos de salmonelose
provocados por Salmonella Enteritidis, encontravam-se associados com o consumo de
ovos e carne de aves contaminados.

Estudos na EU, conduzidos entre 2005 e 2006 e em 2008, em bandos de frangos
e em carcagas de frango, mostravam uma prevaléncia de Salmonella de, respetivamente,
24 % e 16 %. Os resultados observados em 2010, a partir de uma monitoriza¢io mais
uniforme entre os Estados Membros, mostraram uma prevaléncia de 4 % em bandos de
frangos (EFSA, 2007; EFSA, 2010).

Os reservatorios de Salmonella, de acordo com os dados recolhidos na UE, sdo
0s suinos, frangos e perus. No entanto, a contribuigo dos frangos para a ocorréncia de
salmonelose ¢ de 4%, embora os resultados obtidos mostrem variagdes de 0.1 % a 40 %
entre os Estados Membros. A evolugdo dos resultados fazem com que a EFSA
considere que Salmonella spp. deva manter uma prioridade elevada na inspegdo da
carne de aves (EFSA, 2012).

Em Portugal, entre 2002 e 2012, o INSA identificou os serotipos de 6366

estirpes de Salmonella isoladas de doentes portugueses com sintomas de salmonelose.
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Ha semelhanga dos resultados europeus, os serotipos mais comuns em Portugal sio
Salmonella Enteritidis, S. Typhimurium e "Salmonella 4,5:i:-" (mesmo grupo clonal de
S. Typhimurium, mas sem os antigénios da segunda fase flagelar), respetivamente com
68%, 19,5% e 4,5% (Silveira et al., 2013). No entanto, foram ainda identificados 113
serotipos que, na sua maioria, foram descritos pela primeira vez em Portugal. Apesar de
serem menos frequentes, sdo também responsaveis pela ocorréncia de salmonelose
humana e, neste contexto, importantes do ponto de vista da saide publica (Silveira et
al.,2014).

A partir de 2005 verificou-se uma diminui¢do acentuada nos isolamentos de
Salmonella Enteritidis, serotipo frequentemente associado com o consumo de ovos e de
carne de aves. Assim, a sua diminuigdo, num contexto de diminuigdo de Salmonella
Spp-, parece estar associado ao controlo sanitario na produgio primaria e na cadeia de
processamento (Silveira ef al., 2013).

No dmbito do Plano Nacional de Colheita de Amostras, a ASAE, no periodo
compreendido entre 2008 e 2010, desenvolveu um estudo para conhecer a prevaléncia
de Salmonella nos produtos de origem animal que se encontram a venda no mercado
nacional (Figura 5). Ao contrério dos resultados da EFSA (2011) a maior prevaléncia
das bactérias do género Salmonella verificou-se nos preparados de carne e/ou de carne
picada, exceto carne de aves (Diakos & Borges, 2011). Considerando o nivel de
heterogeneidade na amostragem e tendo em conta a informagdo epidemiolégica e os
resultados da EFSA, parece ser necessario conhecer os niveis de Salmonella Spp. na

carne fresca de frango em Portugal.
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Figura 5 - Prevaléncia de Salmonella spp. em produtos de origem animal: PC,
preparado de carne; CP, carne picada; PBC, produtos a base de carnes; APC, produtos
prontos para consumo; PBL, produtos a base de leite (Retirado de Diakos & Borges,

2011).
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3. METODOLOGIA

3.1. Colheita de Amostras
3.1.1. Amostras de peito de frango

As amostras de peitos resultam da desmancha de carcagas de frango ("broilers")
de produgdo intensiva, apos as operagdes de abate num matadouro industrial de aves da
zona centro de Portugal. Apos as etapas de pendura, insensibilizagfio, sangria, escaldio,
depena, evisceragdo, lavagem e arrefecimento, as carcacas eram colocadas durante 24
horas numa cimara frigorifica entre 0°C a 4°C, para estabilizagio da temperatura.
Sequencialmente, foram colocadas automaticamente nos ganchos e seguiram pelo
transportador aéreo até a sala de desmancha, cuja temperatura estava compreendida
entre os 10°C e os 12°C. Neste local, foram primeiro sujeitas ao corte das asas, de
seguida ao corte do peito e, por fim, das pernas.

Os peitos inteiros que circulavam pelo tapete, foram retirados por um operador
que os colocou numa maquina que tem uma lamina de corte que separa o peito do 0sso
e, posteriormente, foram colocados em cuvetes e embalados em atmosfera protetora.

As cuvetes (B22-50, Coopbox Hispania S.L.U, Espanha) utilizadas eram
proprias para uso alimentar, apresentavam uma estrutura retangular e eram constituidas
por trés laminas: ldmina exterior de poliestireno expandido (EPS), lamina central em
poliestireno expandido de elevado impacto (HIPS) e lamina interior com uma pelicula
de barreira de polietileno (PE) (Anexo I). Na sua base continham ainda um papel
absorvente de humidade do tipo ABS (Coopbox Hispania S.L.U, Espanha).

Para a embalagem foram utilizados dois tipos de filme (Anexo II): retractil
(Toplex HB SP Shrink, Plastopil, Israel) e de selagem (Toplex HB, Plastopil, Israel). A
selagem das embalagens foi efetuada com uma termoseladora (Reepack, Italia), sendo
utilizada uma mistura comercial de gases (“Extendapak — 437, Praxair, Portugal), cujos
componentes se encontravam nas seguintes proporgdes: 70% O,, 20% CO,, 10% de N,
(Anexo IlI). Por fim, as embalagens foram pesadas, etiquetadas e armazenadas na
camara de refrigeracio entre 0°C a 4°C.

Apos a data de embalagem, o produto tem uma validade de nove dias.

21



Recolheram-se, aleatoriamente, amostras de peito de frango embaladas em
atmosfera protetora e refrigeradas a 4°C, em diferentes dias de desmancha e a meio do
periodo de laboragdo, durante seis meses (Novembro de 2012 a Abril de 2013), num
total de 120 amostras (n=120). Cada recolha compreendeu seis amostras compostas por
cinco peitos cada.

O transporte das amostras para o laboratério foi feito em caixa isotérmica com

termoacumuladores.
3.1.2. Amostras de superficies de contato direto da sala de desmancha

De acordo com o plano de higienizagio (Anexo IV), diariamente ¢ efetuada uma
limpeza alcalina e desinfegio as paredes, pavimentos e maquinas; semanalmente
procede-se a uma limpeza acida e desinfegdo. A limpeza didria compreende as fases de
lavagem com dgua, para remog¢io de todos os residuos de alimentos das instalacdes e
equipamento, de aplicagdo de um detergente alcalino a 3%, e por fim, a de
enxaguamento das superficies com dgua potavel. Semanalmente & aplicado um
detergente dcido a 2% seguido de um desinfetante a uma concentragdo de 0,5 %,
durante 10 a 15 minutos, sobre todas as superficies limpas, para reduzir a carga
microbiana das mesmas.

As amostras das superficies de contato selecionadas (maquina de peitos, ldmina
de corte, mesa de apoio) na sala de desmancha, foram recolhidas em dias diferentes,
apos a higienizagio das instalagdes e a meio do periodo de laboragdo. Para a pesquisa de
Salmonella spp. foram obtidas amostras numa édrea de 100cm?, com o auxilio de uma
zaragatoa e de um delimitador esterilizado (ISO 18593:2004). O transporte das amostras

de superficie para o laboratério foi feito em caixa isotérmica com termoacumuladores.
3.2 Pesquisa de Salmonella spp.

Para a monitorizagdo da ocorréncia de contaminagio por Salmonella spp. 60
amostras foram analisadas de imediato (1° dia de validade), enquanto as restantes 60
amostras foram mantidas refrigeradas a 4°C, sendo analisadas no 9° dia do prazo de
validade.

A andlise microbiologica para pesquisa de Salmonella spp. foi realizada de

acordo com a metodologia Vidas (protocolo Salmonella spp. SLM, BioMeérieux).
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Primeiro fez-se o pré-enriquecimento com agua peptonada (AT) a temperatura ambiente
de 25 g das amostras de peito de frango ou colocou-se a zaragatoa em 10ml AT
(suspensdo-mae), seguindo-se uma incubac¢do a 37°C, durante 22-26 horas. Na fase de
enriquecimento, transferiu-se 0,1mL da suspensao mie para 10mL de meijo liquido SX2
(BioMeérieux), seguindo-se uma incubagdo a 41,5°C, durante 6 a 8 horas. A partir do
meio liquido SX2 homogeneizado transferiram-se 1 a 2mL para tubo, procedendo-se de
seguida a um aquecimento a 95°C-100°C, durante 15 minutos. Apds  nova
homogeneizagdo, transferiu-se 0.,8mL para a barrete Salmonella spp. SLM,
(BioMérieux). A imunodete¢do foi realizada no equipamento Mini-Vidas (BioMérieux).

Todas as amostras positivas foram confirmadas de acordo com os procedimentos
da ISO 6579:2002.
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4. RESULTADOS

4.1 Avaliagio da Contaminacio por Salmonella spp. em Amostras de Peito de

Frango

Na pesquisa de Salmonella spp. em 25 gramas de peito de frango, realizada em
amostras (n=60) provenientes de diferentes bandos e recolhidos em diferentes dias a
meio da laboragdio e analisados no primeiro dia de validade, apos a sua embalagem em
atmosfera protetora e conservagdo a 4°C, os resultados indicam a presencga destas
bactérias em 6.7% das amostras (Quadro I). A analise das amostras (n=60) mantidas a
4°C até ao Gltimo dia do prazo de validade (9° dia) revelou que em 11.7% das amostras

(Quadro 1) apresentou resultados positivos para Salmonella spp..

Quadro 1 - Resultados da pesquisa de Salmonella spp. em peitos de frango no primeiro

e tltimo dia de validade do produto

N" Amostras N” Amostras % Resultados N? Amostras % Resultados
Positivas Positivos Negativas Negativos

1° Dia de

60 4 6,7 56 93,3
Validade
9* Dia de

60 7 11,7 53 88,3
Validade

4.2. Avalia¢iao da Contaminacio por Salmonella spp. nas Superficies da Sala de
Desmancha

Para a avaliagio higido-sanitaria das condigdes de desmancha de carcagas de
frango, procedeu-se a pesquisa de Salmonella spp. em superficies de contato direto
selecionadas (maquina de desmancha de peitos, lamina de corte, mesa de apoio) apds a
higienizagdo e a meio do periodo de laboragio. Os resultados mostram a auséncia em
todas as amostras (n=20) recolhidas apds a higienizagdo e imediatamente antes do inicio

do periodo de laboragio nas superficies selecionadas (Quadre2). A meio do periodo de
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laboragdio verifica-se que uma em cada trés amostras (33,3%) recolhidas siio positivas
& P

para Salmonella spp., para cada uma das superficies em estudo (Quadro 2).

Quadro 2 - Resultados da pesquisa de Salmonella spp. em superficiais de

processamento dos peitos de frango no inicio e mejo da desmancha

Inicio Processo de Desmancha Meio do Processo de Desmancha
N° N® % Ne° Ne Yo
Amostras Amostras Resuitados Amostras Amostras Resultados
Positivas Positivos Positivas Positivos
Miquina
a 20 0 3 1
de Peitos
Limina de
20 0 0 3 1 33,3
Corte
Mesa de 20
0 3 1
Apoio
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5. DISCUSSAO

O Regulamento (CE) N.° 2073/2005 da Comissdo de 15 de Novembro de 2005,
alterado pelo Regulamento (CE) N.° 1441/2007 da Comissdo de 5 de Dezembro de
2007 e pelo Regulamento (UE) N.° 365/2010 da Comissio de 28 de Abril de 2010,
relativo a critérios microbiolégicos aplicdveis aos géneros, estabelece que o critério de
higiene dos processos de abate de aves, especificamente de frango e peru, seja a
auséneia de Salmonella spp. em 25 g de pele do pescogo das carcagas apds a
refrigeragdo. De acordo com a informacso disponibilizada pelo matadouro para o
periodo de Novembro de 2012 a Abril de 2013, a pesquisa de Salmonella spp. (realizada
na pele do pescogo das carcagas de frango) nos resultados do controlo oficial revelou-se
sempre negativa (dados ndo publicados). No entanto, sio varios os estudos que referem
a contaminaglio de carcagas de frango processadas industrialmente e preparadas para
distribuicfio no coméreio, em que a frequéncia da contaminacéio por bactérias do género
Salmonella varia entre 2,5 a 42% (Fuzihara ef al.,2000; Almeida ef al., 2003; Tessari ef
al., 2003; Carvalho & Cortez, 2005; Rezende ef al., 2005; Reiter et al., 2007; Tessari ef
al., 2008).

Para além da contaminagéo das carcacas de frango com Salmonella spp., estudos
realizados com pegas de frango apds a desmancha demonstram a prevaléncia deste
grupo bacteriano na carne de aves. Num estudo de Harrison e colaboradores (2001), a
andlise de 300 amostras de carcagas de frangos, peitos com pele ¢ pedagos de frango
recolhidas no comércio (supermercados e talhos), evidenciou o isolamento de bactérias
do género Salmonella em 29% das amostras. De acordo com Carvalho & Cortez (2005),
num estudo realizado com frangos apés a desmancha, foi observada a presenca de
Salmonella spp. em 30% de amostras de cortes de peito e 13,3% de amostras de coxas e
sobrecoxas.

Em Portugal, os dados da ASAE apontam para uma prevaléncia de Salmonelia
spp. superior a 10% em amostras de preparados de carne de aves e em carne de aves
picada recolhidas em 2008 (Diakos & Borges, 2011). Assim, os 6,7 % de resultados
positivos para Salmonella spp. nas 60 amostras de peitos de frango embalados em
atmosfera protetora no 1° dia de validade obtidos neste estudo (Quadro 1), sugerem a
necessidade de verificagdio da higiene das superficies de contato direto durante o

processo de desmancha,
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Tendo como base as condicdes de higiene no abate e desmancha/desossa, que
fazem parte dos requisitos que estabelecem regras especificas de higiene apliciveis aos
géneros alimenticios de origem animal (Secio II ~-Anexo 111, do Regulamento (CE) N.°
853/2004 do Parlamento europeu e do Consetho de 29 de Abril de 2004), considerou-se
necessario verificar a eficacia do processo de higienizagio nas superficies de contato
direto com as carcacas dos frangos para a obtencdo dos peitos, em relagéio & presenga de
bactérias do género Salmonella. Nesta perspetiva, os resultados obtidos (Quadro 2)
evidenciam a auséncia deste grupo microbiano nas superficies selecionadas, apos a
higienizagdo e imediatamente antes do inicio da desmancha. No entanto, a repetigdo da
andlise durante o periodo de laboragdio, mostra que existem bactérias do género
Salmonella nas superficies de contato direto com os peitos de frango (Quadro 2),
Assim, existem carcacas contaminadas que transferem bactérias para as superficies, que,
por sua vez, potenciam a contaminacfio dos cortes de peito obtidos a partir de carcacgas
nédo contaminadas.

Sendo a seguranca ¢ a estabilidade fatores importantes na produgiio de carne de
aves, neste estudo foram também analisadas 60 amostras de peitos de frangos
embalados em atmosfera protetora (70% O, 20% CO2, 10% N3) e armazenadas na
cémara de refrigeragio entre 0°C a 4°C durante nove dias (limite do prazo de validade).
Os resultados obtidos na pesquisa de Salmonella spp. revelam 11,7% de amostras
positivas, o que representa um aumento de amostras positivas em relagfio ao primeiro
dia do prazo de validade. Estes resultados estio de acordo com o observado por outros
autores que verificaram o desenvolvimento de Salmonella em carne de aves
conservadas a temperaturas de 2°C (D'Aoust, 1991, citado por Hulankovi et al., 201 e
0 crescimento ou a sobrevivéncia de Salmonella Enteritidis em carne de frango
embalada em atmosfera protetora e conservada a 3°C (Nychas & Tassou, 1996).

Neste contexto, a estabilidade ¢ a seguranga dos peitos de frango embalados em
atmosfera protetora ndo sfio assegurados por uma temperatura de conservacéo inferior a
4°C (Bolder, 2007, citado por Hulankov4 et al., 2010), nem pelo efeito antimicrobiano
do COa (a concentracSes superiores a 10%), sobretudo na limitagfio do crescimento ou
sobrevivéncia de bactérias da familia Enterobacteriaceae, incluindo Salmonella (Floros
& Matsos, 2005, citado por Hulankova et al., 2010; Jay, 2003),
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6. CONSIDERACOES FINAIS E PERSPETIVAS FUTURAS

Na Unifio Europeia as estratégias para prevenir a transmissdo de Sa/monella para
0s seres humanos concentram-se em toda a cadeia de produgfio de carne de frango desde
o campo a mesa. As medidas definidas pelo Parlamento e pelo Conselho, obrigando os
Estados-Membros a reduzir a prevaléncia de Salmonella na criago de aves, sfo os
Regulamentos N.° 853/2004, N.° 854/2004 e N.° 882/2004, bem como o Regulameﬁto
N.? 2073 de 2005, alterado pelos Regulamentos N.° 1441/2007 ¢ N.° 365/2010.

Os resultados apresentados neste estudo revelam que, apesar dos controlos
oficiais negativos para Salmonella spp. na pele do pescogo das carcagas de frangos apds
a refrigeragfio, 6,7% das amostras de peitos de frango embalados em atmeosfera protetora
¢ obtidos a partir dessas carcagas, apresentam Salmonella no primeiro dia do prazo de
validade. O nimero de amostras positivas aumentou para 11,7 % ao ser realizada a
pesquisa de Salmornella no Gltimo dia de validade do produto.

Neste contexto parece-nos relevante um reforco do controlo oficial,
nomeadamente através da andlise da carne das carcaga de frangos, bem como a
existéneia de um Plano Nacional de Colheita de Amostras, pela ASAE, que permita
anualmente uma recolha sistematica de carcagas de frango processadas industrialmente,
antes da sua distribui¢do comercial, bem como de frangos apds a desmancha.

Considerando a informagfo divulgada pela EFSA, a nivel nacional devia ser
realizada a identificacdo dos serotipos de Salmownella isolados a partir das amostras
positivas em carne de aves e efetuar-se um cruzamento com a informagéio disponivel no
INSA sobre os serotipos de Salmonella isolados de doentes portugueses com sintomas
de salmonelose, especialmente resultante do consumo de carne de aves. Deste modo
seria possivel verificar os serotipos de Salmonella com maior prevaléncia na carne de
aves ¢ as implicagGes a nivel nacional na salmonelose humana.

O aprofundamento do conhecimento da prevaléncia de Salmorella na carne de
aves ¢, de um modo geral, nos produtos de origem animal que se encontram a venda no
mercado nacional, serfio uma ferramenta determinante para a prevencédo da salde

publica nacional e na UE.
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Anexo I - Ficha técnica B22-50, Coopbox Hispania S.L.U, Espanha
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Anexo II- Ficha técnica filme retractil Toplex HB SP Shrink, Plastopil e de
selagem Toplex HB, Plastopil

Plastopil | DATA SHEET

he ivogs o Realbitily

Toplex HB SP Shrink

High Barrier shrinkable lidding film

Special features
Controlied low-force shrinkage
Lock seals to PE
Excellent anti-fog propertios
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Thickness a7 (88) p _ (mn
Yield _ 468 (328) miKg  (msilb) _
Tensile Strength MD D-882 50 (7250) N.rm‘: (psi)

— JA5  (5078) N _psi)
Tensile Load  MD 0.882 59 N "

0 65 N
Elongation D D882 100 %
™ . %

Impact F50 D708 450 g
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Energy Method S e N IO
Haze D-1003 8 %
Clanty D-1748 a0 B Srrme
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Plastopil | DATA SHEET

he sirergih of

Toplex HB 44

High Barrier lidding film for trays

Spoecial features
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Anexo III - Ficha técnica do gas Extendapak — 43”, Praxair

ESPECIFICACOES DE ZAPRAXAIR.
PRODUTO

Codign: GEXA3
N AL 2186
Eieha de Seguranca du Broduse b 301 1014 Extendapak-43
Rey, EO#- 00

Date: ZEVECZOGT

CORPMY Proin

Prete-Branee,
Cinzerta-Broosa
NP DE YALYULA G

[ CARACTERISTICAS DO SPECITICACOES '
‘I o PRODLTO GARANTIDAS
' CO2 208 19-21% 002
Azoto L0% 6k - %02
‘l Oixipénio T0%% Sem ghoiro |
bisamansend

NOTAS: Mshua do COZ dimuntano E260, N2 almormno §841 « 02 atmantnio EG&8

LIPOC rev D
ADATE AVES

Trpeavante: & widocmiglo contda seste duumento (m jespards con tass €N JUDITss0s QU TSR VAL &
Pravair Portighl Cwen S04 coshieve @ devenvclve, scosdmmniv o o0 Crokiute eMpEEINEG © b wEs

Nimitergdes. Gt infonmast dove see il excdesivammnic par peial Wenisu qualifiesio, 4 Ut @ e

)

'




Anexo I'V- Plano de higienizacio

SALA DE DESMANCHA/ CORREDOR

Bl FREQUENCIA SISTEMASL+DUTILIZADOS
Alcaling Acido Desinfectante
Egquipamente de baixa pressic
. Paredes { ! \
. Tetos | Alc D
. Pavimentos ! ' PRODUTOS
. Mdguinas
.+ Outros SUPERVIX A
5 DESOCAL FOAM
D o PRODESIN

2.

INSTRUCOES DE. ). + D
Diariamente

Retirar todo o material que possa obstruir a limpeza.

Varrer todos os restos solidos e recalhé-los a seco com pa e balde.

3. Enxaguar todas as superficies com dgua a pressdo para eliminar sujidade mais
consistente,

4. Aplicar o detergente alcalino SUPERVIX A,_paor projeccdo de espuma sobre todas as
superficies a limpar.
+ Concentracdo: 3%,
» Temperatura de aplicagdo: 40-500°C,
= Tempo de actuagdo: Minimo 10 minutos.

5. Apdsoperiodo de actuagidodo detergente, enxaguar todas as superficies espumadas
com dgua potdvel a pressdo, até eliminagdo completa do detergente

Semanalmente

6. Aplicardetergente dcido DESOCAL FOAM por projecgdo de espuma paradesincrustar e
dar brilho 3s superficies de ago inoxiddvel.

» Concentragdo: 2%

. Temperatura de aplicagdo: 40-500C

. Tempo de actuagdo: Minimo 10 minutos

7. Realizar um enxaguamento final, com 3gua potavel, sobre todas as superficies
espumada.

Diariamente

8. Aplicarporpulverizagdoo desinfectante PRODESIN sobre todas as superficies limpas.

+ Concentragdo: 0,5%.

= Temperatura de aplicagdo: Ambiente,

*» Tempo de actuagao: Minimo de 10 minutos.

3. Apdsoperiodo de actuagdodo desinfectante, enxaguar com dguapotédvel as superficies

desinfectadas.

MEDIDAS DE SEGURANCA:

D: diario; S: semanal; M: mensal; T: trimestral; P: periodico; DCU: depois de cada utilizacio
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' HIGIENEPESSOAL

FREQUENCIA SISTEMAS L + D UTILIZADOS

Neutro

. Mios
« Duche

Sempre que se
considere PRODUTOS

necessario

Elementos

Sistema Manual

fa

VITA BAC

INSTRUGCOES DE. I, + D
Sempre gue considere necessirin.;

J0.28MArE que necessario lavar as mios e tomar banho com o detergente neutro VITA BAC
aplicado puro mediante doseador.

» Concentragdo: puro

»Temperatura de aplicacdo: ambiente

+*Tempo de actuagdo: 1-2 minutos
1. Apés lavadas as mios, deve seci-las com papel de um s6 usa,

MEDIDAS DE SEGURANCA: ==

D: diario; S: semanal; M: mensal; T: trimestral; Pz periodico DCU: depois de cada utilizagdo
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