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RESUMO

A Salmonella sp. € uma das principais causas mundiais de toxinfeccdo alimentar.
Nos ultimos anos, as preocupacdes tém se voltado para a carne e produtos suinos
tanto no aspecto de saude publica como de comercializagao/exportacdo. Dois
estudos foram conduzidos com o objetivo de: 1) verificar a prevaléncia de sorovares
de Salmonella sp. em linguigas tipo frescal de matéria-prima suina comercializadas
em Lages/SC, bem como seu nivel de contaminagao; e, 2) verificar o perfil de
resisténcia aos antimicrobianos em linhagens de Salmonella isoladas de linguicas
frescal suina. Para tanto, na primeira fase do trabalho, foram coletadas 200
amostras de nove marcas em diferentes estabelecimentos comerciais. No
laboratério, foram pesados assepticamente 25 g de cada material coletado. Cada
amostra foi submetida a pré-enriquecimento em &agua peptonada tamponada
(37°C/24h), seguido de enriquecimento seletivo em Tetrationato Muller-Kauffmann e
Rappaport-Vassiliadis (42°C/24h) e isolamento em agar seletivo Xilose Lisina
Tergitol-4 e Verde Brilhante Lactose Sacarose acrescido de Novobiocina. Colbnias
suspeitas foram identificadas através de perfil bioquimico e sorologia. Das amostras
analisadas, foram isoladas Salmonella sp. em 27% (54), sendo o sorovar
Typhimurium o mais encontrado (20%) num total de 15 sorovares. Em apenas seis
amostras foi isolado mais de um sorovar. Apenas uma apresentou uma quantidade
de microrganismos capaz de causar enfermidade no homem (>1.100 NMP/g). Na
segunda fase, os 60 isolados foram submetidos ao teste de susceptibilidade in vitro
frente a 14 antimicrobianos através do método de difusdo em agar Mueller-Hinton.
Das amostras analisadas, 56,67% apresentaram resisténcia a pelo menos um dos
antimicrobianos testados e o perfil de multi-resisténcia foi encontrado em 20% das
amostras testadas. Os maiores indices de resisténcia foram apresentados contra
sulfonamida (45%) e tetraciclina (41,67%). Nenhuma amostra foi resistente a
amoxicilina/acido clavulanico, cefaclor, gentamicina, neomicina e tobramicina. A
amostra com maior indice de resisténcia (50%) foi do sorovar Schwarzengrund,
porém o sorovar Typhimurium foi 0 que apresentou maior numero de isolados multi-
resistentes (5/12 — 41,67%). Apesar da maioria dos produtos positivos para
Salmonella sp. conter uma quantidade de microrganismo abaixo da dose infectante,
sua prevaléncia elevada pode representar um risco ao consumidor. Além disso, o
alto numero de isolados resistentes encontrado no presente estudo indica a
necessidade de futuro monitoramento do uso de antimicrobianos na granja, para
controlar o risco de selegao e transmissao de cepas resistentes através da cadeia
alimentar.

PALAVRAS-CHAVE: Salmonella sp., linglica frescal suina,
quantificagao, resisténcia antimicrobiana, multi-resisténcia.



ABSTRACT

Salmonella is one of the main causes of food poisoning. In the last years, the main
focus has been on meat and swine products both because of public health concerns
and also because of its commercialization/exportation. Two studies were conducted
in order to: 1) verify the prevalence of Salmonella serovars in fresh pork sausages
commercialized in Lages, Santa Catarina and analyze its level of contamination,
and 2) determine the profile of antimicrobial resistance in samples of Salmonella sp.
isolated in fresh pork sausages. For this purpose, 200 samples of nine brands were
collected in different commercial stores. At laboratory 25 grs of the collected material
was weighed aseptically. Each sample was submitted to a pre-enrichment in buffered
water peptone (37°C/24 h) followed by selective enrichment in Tetrationate Muller-
Kauffmann and Rappaport-Vassiliadis (42°C/24h) and isolated in Xylose Lysine
Tergitol-4 agar and Brilliant-Phenolred-bile-Lactose-Saccharose agar with
Novobiocine. Suspected colonies were cofirmed by biochemical and serological
tests. Among the samples analyzed, Salmonella sp. was isolated from 27% (54).
Serovar Typhimurium (20%) accounted for the highest percentage of isolates in a
total of 15 serovars. Only one sausage sample had a quantity of Salmonella capable
of causing diseases in human beings (>1.100 MPN/g). In the second study, the 60
strains were tested against 14 antimicrobials by the agar diffusion method. 56,67% of
the analyzed isolates showed resistance to at least one antimicrobial agent, and
20% showed multi-resistance. The highest rate of resistance was detected against
sulfonamide (45%) and tetracycline (41%). No sample was resistant to
amoxicillin/clavulanic acid, ceflacor, gentamicin, neomycin and tobramycin. The
sample that showed resistance against the highest number of antimicrobial agents
(7/14) belonged to serovar Schwarzengrund, although serovar Typhimurium
presented the highest number of multiresistent isolates (5/12 — 41,67%). Although
most products were positive for Salmonella sp., in amounts below the infection dosis,
their prevalence may be a risk for the consumer. The high number of isolated agents
found in the study stresses that future monitoring of the use of antimicrobial agents is
necessary to control the risk of selection and transmission of resistant families
through the food chain.

KEYWORDS: Salmonella sp., fresh pork sausage, quantification,
antimicrobial resistance, multiresistance.
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1 INTRODUGCAO

A epidemiologia das doengas transmitidas por alimentos vem se modificado
nos ultimos anos. Novos patogenos tém emergido e alguns tém se disseminado
mundialmente. Muitos, incluindo Salmonella sp., Escherichia coli O157:H7,
Campylobacter sp. e Yersinia enterocolitica, tém reservatorios em animais de
producao saudaveis, a partir dos quais tém contaminado uma variedade crescente
de alimentos.

Em paises desenvolvidos, a maioria das toxinfecgdes alimentares bacterianas
€ causada por Campylobacter jejuni, porém o grupo das salmonelas nao-tiféides
encontra-se em segundo lugar com um numero expressivo. Oficialmente, sao
registrados anualmente entre 40.000 a 60.000 casos de doenga nos EUA, mas
estimativas do numero de casos reais chegam a alcancgar trés milhdes. No Brasil,
entre o periodo de 1997-1999 foram investigados 323 surtos, no estado do Rio
Grande do Sul, destes 116 (35,7%) foram causados por Salmonella sp.
(COSTALUNGA e TONDO, 2002).

A salmonelose humana originada de produtos suinos vem crescendo, uma
vez que o mercado demanda um aumento na produgao dos derivados considerados
de alto risco, tais como carne fresca e linglica. Como esses produtos ndo sofrem

processamento pelo calor, o que inativaria o microrganismo, sua qualidade



microbiolégica acaba dependendo inteiramente da completa auséncia de Salmonella
na matéria-prima.

Além disso, o mercado externo esta cada vez mais exigente em relagédo a
qualidade dos produtos de origem animal. Portanto, o Brasil, como quarto maior
produtor e exportador de carne suina, deve preocupar-se com agentes biolégicos
que possam representar barreiras a comercializacdo. A Salmonella sp., como um
importante patdégeno em saude publica, enquadra-se neste perfil. Para tanto, antes
da implementacdo de medidas de controle é necessaria uma avaliagao da situacao
atual. A determinacéo da presencga desta bactéria em produtos de origem suina em
uma regido € o ponto crucial para a identificacdo da situagédo-problema. A partir
desses dados, associados a estudos realizados em granjas e abatedouros, pode-se
tragar um programa de controle dentro de uma cadeia produtiva.

Com isso, a proposta desta dissertacdo foi incrementar a pesquisa sobre
Salmonella sp., em relagdo a seguranca alimentar de produtos de origem suina.
Neste sentido, o presente estudo foi separado em duas etapas principais. Na
primeira, avaliou-se a presenca e identificaram-se os sorovares de Salmonella em
linguigas frescais suinas disponiveis a populacdo e, posteriormente, o nivel de
contaminagdo em que se encontrava no produto. Na segunda, identificou-se o perfil

de resisténcia aos antimicrobianos dos isolados.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 GENERO Salmonella

A classificagdo atual do género Salmonella € baseada em caracteristicas
bioquimicas, sendo dividido em duas espécies, Salmonella enterica e Salmonella
bongori (CAMPOS, 1999). A primeira € composta por seis subespécies: enterica,
salamae, arizonae, diarizonae, indica e hountenae (CLARKE e GYLES, 1993). A
diferenciagcdo entre as espécies e subespécies baseia-se em propriedades
fenotipicas.

Como esta divisdo ndo apresenta importancia pratica, utiliza-se na rotina, um
esquema de identificagdo denominado esquema de Kauffmann & White, que divide o
género em tipos soroldgicos (sorovares), tendo por base os antigenos O (somatico),
Vi (capsular) e H (flagelar) (CAMPOS, 1999). Atualmente, existem aproximadamente
2.400 sorovares identificados de Salmonella com vasta distribuicdo na natureza
(SCHWARTZ, 2000). No entanto, somente os sorovares da subespécie enterica
causam enfermidade no homem e animais (FIERER e GUINEY, 2001).

A maioria dos sorovares causa gastroenterite, enquanto sorovares especificos

(Typhi, Paratyphi A e C e Sendai) causam febre entérica e alguns sorovares nao
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tiféides, como Choleraesuis e Dublin, causam bacteremia em preferéncia a diarréia.
Da mesma forma, algumas salmonelas sao completamente adaptadas ao
hospedeiro (como Typhi e Pullorum para humanos e aves, respectivamente) ou
altamente adaptadas, como Choleraesuis, Abortusovis e Dublin, para suinos, ovinos
e bovinos, respectivamente (FIERER e GUINEY, 2001).

Em funcdo da sua capacidade de disseminacdo no meio ambiente, esta
bactéria pode ser isolada de locais variados, como agua doce superficiail e carne de
animais, e consequentemente, de diversas matérias-primas alimentares. Pode
ainda, ser veiculada pelo proprio homem, neste caso na condigdo de portador
assintomatico (JAKABI et al., 1999).

Membros do género Salmonella sdo um grupo morfolégico e bioquimicamente
homogéneo de bacilos gram-negativos, ndo produtores de esporos, facultativamente
anaerobios e moveis, com excecao da S. Galinarum e S. Pullorum (WILCOCK e
SCHWARTZ, 1993). Geralmente ndo fermentam a lactose ou o fazem lentamente
(CLARKE e GYLES, 1993). Bioquimicamente, sdo indol negativas, produzem acido
sulfidrico (H.S) e sdo capazes de utilizar o citrato como unica fonte de carbono. A
uréia ndo é hidrolisada e sdo capazes de descarboxilar lisina e ornitina (HOLT et al.,
1994).

As salmonelas desenvolvem-se numa faixa de crescimento de 7°C a 45°C e pH
entre 4,5 e 9,0, sdo resistentes a dessecagdo e ao congelamento, possuindo a
capacidade de sobreviver no ambiente por anos (TORTORA et al., 1993; WILCOCK
e SCHWARTZ, 1993). Porém, € bastante sensivel a luz solar e a maioria dos

desinfetantes como fendis, clorados e iodados (SOBESTIANSKY et al., 1999).
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2.2 IMPORTANCIA DA Salmonella sp. EM SAUDE PUBLICA

As salmonelas sao reconhecidas como uma das principais causas mundiais
de toxinfecgcado alimentar. Geralmente, os surtos em humanos estdo associados a
produtos de origem animal. Nestes, os sintomas iniciais da doenga sado nauseas e
voémitos, que ocorrem de oito a 24 horas apos a ingestdo do alimento contaminado
e, geralmente nao persistem apds o inicio da diarréia. Alguns sorovares de
Salmonella podem penetrar e ganhar acesso a corrente sanguinea, causando
bacteremia (ATLAS, 1997), entretanto as infecgbes apresentam maior tendéncia de
permanecerem localizadas.

A salmonelose nao-tifoide vem aumentando gradativamente na populagao
humana. Um dos fatores que contribui para a disseminagdo € o aumento do
consumo de produtos alimentares de origem animal. Os suinos reconhecidamente
funcionam epidemiologicamente como portadores higidos desse microrganismo e
consequentemente, como fonte de infecgdo para humanos (ZEBRAL et al., 1974).

O risco de surto de Salmonella sp. em humanos, tendo origem na carne
suina, esta presente, uma vez que linglica defumada e outros produtos ndo sofrem
um estagio de eliminagdo do microrganismo, dependendo de sua completa auséncia
no material cru. Linfonodos submandibulares e as tonsilas, permanecem na carcaca
apos o abate. Estes, juntamente com musculos desta regido, sdo aproveitados como
‘ligas” para embutidos e para produ¢do de carnes mecanicamente separadas, e sao
comprovadamente carreadores do microrganismo (CASTAGNA et al., 2004).

Pela legislagcéo brasileira, Salmonella sp. tem que estar ausente em 25g da

amostra de alimento (ANVISA, 2001). Entretanto, existe uma quantidade minima
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necessaria do microrganismo para a ocorréncia de doenga em humanos. Esta
quantidade, ou dose infectante, pode variar em fungdo do sorovar e da afinidade dos
mesmos a determinadas espécies animais (JAKABI et al., 1999).

No Brasil, existem poucos dados oficiais sobre toxinfeccbes alimentares
causadas por Salmonella. Entre o periodo de 1997-1999 foram investigados 323
surtos, no estado do Rio Grande do Sul, destes 116 (35,7%) foram causados por
este patégeno (COSTALUNGA e TONDO, 2002). Em 2000, dos 99 surtos de
toxinfecgbes ocorridos no mesmo estado 74 (74,7%) foram ocasionados por
Salmonella sp., sendo apenas um associado a derivados suinos (NADVORNY et al.,
2004).

Os métodos de coccgdo utilizados para a carne suina e seus produtos devem
ser eficientes a fim de destruir a Salmonella na profundidade da carne. A
contaminagao cruzada, a falta de higiene na preparagéo do alimento e a estocagem
inadequada sao fatores de risco envolvidos com a infecgdo alimentar, permitindo
que o microrganismo se multiplique até atingir doses infectantes (SOJKA e GITTER,
1961). Por outro lado, a presenca de Salmonella sp. em produtos de origem animal
tornam-no improprio para o consumo. Os niveis de produtos contaminados variam
de acordo com a regido e as condi¢gdes obedecidas durante o processamento do
produto. Bactérias patogénicas em carne podem ser perigosas para consumidores
se esta nao for bem cozida ou se ocorrer contaminacdo cruzada de produtos crus
para cozidos ou consumidos crus. Tal problema ocorre freqientemente na casa do

consumidor e em estabelecimentos comerciais (ESCARTIN et al., 2000).
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2.3 CONTAMINACAO DE PRODUTOS FRESCAIS SUINOS POR Salmonella sp.

A contaminagcdo da carne por microrganismos pode ocorrer de fonte
endogena ou exogena (STRAPAZZON, 1997). A primeira forma é causada por
microrganismos que ja estdo presentes no tecidos do proprio animal. O grau desta
contaminagao pode ser diminuido pela utilizacdo de técnicas e praticas adequadas
de sangria, refrigeracdo das carcagas, pela boa origem dos animais e um bom
preparo destes animais antes do abate. Ja a contaminagao exégena é causada por
microrganismos existentes no ambiente ou nos manipuladores da carne. Para
reduzir os niveis deste tipo de contaminacdo é preciso de uma boa limpeza das
instalagdes, maquinas, mesas e ferramentas, assim como uma rigorosa disciplina
quanto a higiene dos manipuladores (STRAPAZZON, 1997).

A presenca de Salmonella sp. em produtos suinos ja tem sido relatada em
varios paises. Nas décadas de 50 e 60, nos Estados Unidos, foram encontradas
altas porcentagens de linglicas de carne de porco fresca positiva para Salmonella
sp. (GALTON et al., 1954; RICHARDSON et al., 1960). O mesmo foi observado,
posteriormente, na Inglaterra e Nigéria (ROBERTS et al., 1975; OYEKOLE e
HASSAN, 1984).

Mais recentemente, na Alemanha, num estudo avaliando a presenca de
Salmonella sp. em carne suina moida, foi encontrada uma prevaléncia de 75,3%
(SINELL et al., 1990). No México, Bello-Pérez (1993) verificou que de 9322 amostras
de alimentos, 30% das linguigas apresentavam este agente. Da mesma forma, Kuri
et al. (1995), no mesmo pais, encontraram, 78% (38/50) da carne crua de porco,

20% de linguica fresca fermentada (chorizo) de agroindustrias e 72% de chorizo
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produzidos por agougues positivos. De 565 amostras de produtos suinos italianos,
58 (9,7%) estavam contaminadas por Salmonella sp., sendo 17,6% (40/227) de
linguica frescal (GIOVANNINI et al., 2003).

No Brasil, em Curitiba, foram pesquisados 744 amostras de alimentos de
origem animal (116 suina, 83 bovina e 545 aviaria) e encontrados 12 isolados de
Salmonella, todos do sorotipo Typhimurium. Os produtos de origem suina foram os
de maior ocorréncia, chegando a 13,31% em amostras de figado e a 2% em linguiga
(GALARDA et al, 1999). Porém, Chaves et al. (2000), no Rio de Janeiro,
encontraram 10% das amostras de linguiga frescal de origem suina positivas para
Salmonella sp, enquanto que Lobo et al. (2001) encontraram 5% de salames
coloniais positivos no Rio Grande do Sul. J4 em Cuiaba, o indice foi um pouco mais
elevado 35,3% das lingligas frescais encontravam-se contaminadas (REIS et al.,
1995).

Os embutidos sdo apontados como importante fonte do microrganismo por
serem preparados com carne fresca de bovinos e suinos, ou devido ao fato de que
as mesmas néo passam pelo processo de cocgao (ROBERTS et al., 1975; BELLO-
PEREZ, 1993). A maior contaminacdo de lingliica em relacdo & carne fresca deve-se
a contaminacao durante o preparo e o crescimento durante a manufatura e estoque
(GIOVANNINI et al., 2003). Além disso, trabalhos recentes comprovam a relagao
entre a presencga de Salmonella sp. nos linfonodos submandibulares e tonsilas, que
ficam agregados a massa de embutidos, e no conteudo intestinal de suinos ao abate
com o isolamento de microorganismos no produto final (CASTAGNA et al., 2004).

Sao poucos os estudos que levam em consideragao o nivel de contaminacao.
Na Alemanha, Sinell et al. (1990) encontraram 1-99, 10-99, 100-999, 1000-9999 e >

10000 NMP/g (numero mais provavel por grama) em, respectivamemte, 47%, 42%,
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7%, 3% e 1% das amostras de produtos carneos suinos analisados. Na Italia, os
niveis também foram baixos, todas as amostras encontravam com NMP/g menores
que 10° (GIOVANNINI et al., 2003).

Em todos estes trabalhos sempre foi encontrada uma grande diversidade de
sorovares, sendo os mais frequentes Typhimurium, Derby, Bredeney e Agona. Essa
diversidade de sorovares indica a conservacdo inadequada e manutencdao em
condicbes que favorecem contaminagdao cruzada desde o abatedouro até os

estabelecimento comercial (ESCARTIN et al., 1995; ESCARTIN et al., 2000).
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Prevaléncia e quantificacao de sorovares de Salmonella isolados de lingiiicas tipo frescal

suina em Lages, Santa Catarina

Prevalence and quantification of Salmonella serovars isolated from fresh pork sausage

in Lages County, Santa Catarina State

Denis Augusto Spricigo', Suzana Ribeiro Matsumoto?, Sandra Maria Ferraz?

RESUMO
A Salmonella sp. é uma das principais causas mundiais de toxinfec¢do alimentar. Nos tltimos
anos, as preocupagdes tem se voltado para a carne e produtos suinos tanto no aspecto de saude
publica como de comercializagdo/exportacdo. Com isso, o objetivo do presente estudo foi
verificar a prevaléncia de sorovares de Salmonella em lingiiicas tipo frescal de matéria-prima
suina, comercializadas em Lages/SC, bem como seu nivel de contaminagdo. Para tanto, foram
coletadas 200 amostras de nove marcas em diferentes estabelecimentos comerciais. No
laboratério, foram pesados assepticamente 25 g de cada material coletado. Cada amostra foi
submetida a pré-enriquecimento em agua peptonada tamponada (37°C/24h), seguido de
enriquecimento seletivo em Tetrationato Muller-Kauffmann e Rappaport-Vassiliadis
(42°C/24h) e isolamento em agar seletivo Xilose Lisina Tergitol-4 e Verde Brilhante Lactose
Sacarose acrescido de Novobiocina. Colonias suspeitas foram identificadas através de perfil
bioquimico e sorologia. Das amostras analisadas foram isoladas Salmonella sp. em 27% (54),
sendo o sorovar Typhimurium o mais encontrado (20%) num total de 15 sorovares. Apenas

uma amostra apresentou uma quantidade de microrganismo capaz de causar enfermidade no

' Departamento de Medicina Veterinaria Preventiva e Tecnologia (DMVTP), Centro de Ciéncias

Agroveterinarias (CAV), Universidade do Estado de Santa Catarina (UDESC), Lages, Santa Catarina, Brasil.
Laboratorio de Microbiologia Veterinaria. Av. Luis de Camdes, 2090. CEP 88520-000 Lages, SC. E-mail:
denispricigo@bol.com.br. Autor para correspondéncia.

2DMVPT, CAV, UDESC, Lages, Santa Catarina, Brasil.
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homem (>1.100 NMP/g). Apesar da maioria dos produtos positivos para Salmonella sp.
conter uma quantidade de microrganismo abaixo da dose infectante, sua prevaléncia elevada
pode representar um risco ao consumidor.

Palavras-chave: Salmonella sp., lingiiiga frescal suina, quantificacao

ABSTRACT

Salmonella is one of the main causes of food poisoning. In the last years, the main focus has
been on meat and swine products both because of public health concerns and also because of
its commercialization/exportation. Therefore, the aim of this study is to check the prevalence
of Salmonella serovars in fresh pork sausages commercialized in Lages, Santa Catarina and
analyze its level of contamination. For this purpose, 200 samples of nine brands were
collected from different commercial stores. In the laboratory 25 grs of the collected material
was weighed aseptically. Each sample was submitted to a pre-test in filtered water (37°C/24
h) followed by selective tests into Tetrationate Muller-Kauffmann and Rappaport-Vassiliadis
(42°C/24h) and isolated in Xylose Lysine Tergitol-4 agar and Brilliant-Phenolred-bile-
Lactose-Saccharose agar added with Novobiocine. Suspected colonies were cofirmed by
biochemical and sero tests. In the samples analyzed, Salmonella sp. 27 (54) was isolated,
having serovar Typhimurium (20%) the highest percentage of occurrence in a total of 15
serovars. Just one sample showed a quantity of microorganism capable of causing diseases in
human beings (>1.100 MPN/g). Although most products were positive for Salmonella sp., and
in spite of the fact that they contained microorganisms below the infected dose, their
prevalence may be a risk for the consumer.

Keywords: Sal/monella sp., pork fresh sausage, quantification
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INTRODUCAO

Ao longo do tempo, as aves e seus produtos assumiram maior importancia como fonte
de infec¢do por Salmonella enterica para humanos (BAGGESEN & WEGENER, 1994;
OLSEN et al., 1992). Porém, nos tltimos anos, os suinos ¢ seus derivados vém crescendo com
destaque nos casos de salmonelose transmitida por produtos de origem animal. Em paises
desenvolvidos, a carne suina ja é responsavel por 5-30% dos casos (BERENDS et al., 1998).

A crescente demanda de derivados suinos tipo frescal, representa um aumento do risco
destes produtos participarem de surtos de salmonelose em humanos (CASTAGNA et al.,
2004). Dentre os derivados, a lingiiiga apresenta um maior risco, pois pode ocorrer
contaminacdo e proliferagdo dos microorganismos, durante o preparo, manufatura e estoque
do produto (GIOVANNINI et al., 2004). Além disso, trabalhos recentes comprovaram a
relacdo entre a presenga de Salmonella sp. nos linfonodos submandibulares e tonsilas, que
ficam agregados a massa de embutidos, e no contetido intestinal de suinos ao abate com o
isolamento de microrganismos no produto final (CASTAGNA et al., 2004).

Geralmente, somente ¢ pesquisada a presenca de Salmonella sp. nos alimentos, nao
levando em consideragdo a quantidade do patogeno. Esta caracteristica determina, juntamente
com a condicdo de saude do individuo, o risco da infec¢do. No Brasil, apenas os estados do
Rio de Janeiro, Rio Grande do Sul, Mato Grosso e Parand, apresentam algum tipo de andlise
de prevaléncia de Salmonella sp. em produtos carneos de origem suina (CHAVES et al.,
2000; LOGUERCIO et al., 2002; REIS et al., 1995; GALARDA et al., 1999). Apesar da
importancia dos frigorificos catarinenses na produgdo e exportagdo destes produtos, existe
apenas um estudo prévio com baixa amostragem determinando a prevaléncia e sorovares do
microrganismo em embutidos frescais suinos (MATSUMOTO et al., 2005). Com isso, o
objetivo deste trabalho foi analisar um maior nimero de amostras de lingiii¢as tipo frescal

suina comercializadas no municipio de Lages/SC para a determinagdo de prevaléncia,
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sorovares e nivel de contaminagdo por Salmonella sp.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas aleatoriamente, em 10 diferentes estabelecimentos, 200 amostras de
lingliiga tipo frescal suina, de nove marcas distintas sob inspecdo federal oferecidas no
comércio de Lages/SC, no periodo de setembro de 2005 a abril de 2006. O célculo do nimero
de amostras foi realizado segundo Sampaio (2000) com intervalo de confianga de 95% e
freqiiéncia esperada de 12,6% (MATSUMOTO et al., 2005), sendo encontrada a necessidade
de um minimo de 170 amostras.

As amostras eram adquiridas em embalagens fechadas ou a granel. O ntimero por

marca e local ndo foi homogéneo devido as diferentes disponibilidades no comércio. No

laboratério, as amostras foram mantidas refrigeradas (4° C) até serem realizados todos os
processamentos (isolamento e quantificagdo). A metodologia utilizada para o isolamento de
Salmonella sp. seguiu o descrito por Michael et al. (2003). As colonias suspeitas foram
identificadas através de suas caracteristicas morfologicas e bioquimicas, conforme
metodologia de rotina (HOLT, 1994), e ap6s foram confirmadas como Sa/monella sp. através
de soroaglutinagdo”. De cada amostra foram encaminhadas duas a trés colonias do isolamento
a Fundacdo Instituto Oswaldo Cruz (RJ) para a sorotipificagdo. A quantificacdo deste
microrganismo foi realizada em todas as amostras positivas para Salmonella através de
metodologia descrita por Escartin et al. apud Borowsky (2005).

As andlises estatisticas foram realizadas através do teste Qui-quadrado com nivel de

significancia de 0,05 do pacote estatistico SAS (1999).

RESULTADOS E DISCUSSAO

* Soro Salmonella Polivalente, PROBAC, Sdo Paulo, Brasil
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As amostras de lingiliiga frescal suina, analisadas neste trabalho, apresentaram uma
prevaléncia de Salmonella sp. de 27%. Este indice é mais elevado do que foi observado em
estudo prévio (12,5%) conduzido na mesma regido (MATSUMOTO et al., 2005). Apenas em
uma das marcas testadas (C) ndo foi encontrado o microrganismo. A marca B, uma das mais
disponiveis no comércio e, provavelmente, uma das mais consumidas, apresentou 40,5% de
positividade (Tabela 1).

No Brasil, em estudos sobre a presenca Salmonella sp. em produtos frescais suinos
foram encontradas freqiiéncias menores, como no Parana (2%), no Rio de Janeiro (10%) e no
Rio Grande do Sul (11,82%) (GALARDA et al., 1999, CHAVES et al., 2000; LOGUERCIO
et al., 2002). Por outro lado, no Mato Grosso, foi encontrada uma prevaléncia de 35,3% em
lingtiicas frecais (REIS et al., 1995). Estudos recentes, realizados no Rio Grande do Sul,
encontraram 93,94% de amostras de massa para embutidos contaminadas por Salmonella sp.
(CASTAGNA et al., 2004). A diferenga nestas freqiiéncias pode estar realcionada a varios
fatores, como diferentes metodologias utilizadas para o isolamento e a propria regido.

Estatisticamente, ndo houve diferenca significativa na prevaléncia de Salmonella sp.
entre as marcas analisadas (p=0,1134), locais de compra (p=0,3421) e produtos
comercializados em embalagens fechadas e a granel (p=0,1413). Para a primeira analise foi
excluida a marca C, pois esta ndo apresentou nenhuma amostra positiva. Devido ao nimero
de amostras, para a comparagdo entre freqii€ncias de fechadas e a granel, somente foram
utilizadas aquelas que se encontravam nas duas apresentagdes em numero significativo (A, F
e G), realizando-se o mesmo para o local (A, B e G).

Como nio foi constatada diferenga entre as duas apresentacdes do produto e diferentes
estabelecimentos comerciais, provavelmente a maior parte da contaminacio teve origem no
frigorifico ou na granja. Em um estudo conduzido na Holanda, a baia de espera foi

considerada a fonte de contaminagdo mais importante para os animais oriundos de rebanhos
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soronegativos, enquanto que a granja contribuiu mais com a contaminagdo de carcacas de
suinos provenientes de rebanhos soropositivos (SWANENBURG et al., 2001).

Com o objetivo de determinar se a composic¢ao da lingiiica influenciou na prevaléncia
do microrganismo, as lingiiigas foram agrupas em lombo/pernil e toscana/outras. Da mesma
forma que nas andlises anteriores, devido ao numero de amostras, somente foram
consideradas as marcas que apresentavam os dois grupos em nimero suficiente (marcas A, B
e E). Foi encontrada diferenca significativa (p=0,05) que pode ser explicada pela menor
possibilidade de contaminagdo das partes nobres dos suinos por dois motivos basicos:
encontram-se mais elevadas na carcaca suspendida, dificultando a contaminagdo por
extravasamento de conteudo intestinal, e principalmente por serem menos manipuladas.
Porém, para a confirmagdo desta hipdtese seria necessaria a realizagdo de uma maior
amostragem de produtos de mesma marca e composicao distinta.

No estudo ainda foi encontrada uma grande diversidade de sorovares (13), tanto em
amostras de diferentes como de mesmas marcas. No entanto, em apenas seis amostras (B3,
B6, El, E3, E6 e G7) foram identificados mais de um sorovar (Tabela 2). Escartin et al.
(2000) encontraram uma diversidade semelhante de Salmonella sp. isoladas de carne suina
crua. Isto pode ocorrer devido a diferentes origens de contaminagdo, relacionados tanto com
0s sorovares presentes nos lotes, quanto com possiveis contaminagdes cruzadas durante o
processamento (CASTAGNA et al., 2004).

Assim como em outros estudos com produtos de origem animal (CASTAGNA et al.,
2004; GIOVANNINI et al., 2004; MATSUMOTO et al., 2005), entre os sorovares mais
encontrados estavam Typhimurium (12/60 - 20%) e Derby (11/60 -18,33%). Apesar de todos
os sorovares de Salmonella sp. serem considerados potencialmente patogénicos para
humanos, a maioria dos surtos tém sido relacionados com maior freqiiéncia aos sorovares

Enteritidis ¢ Typhimurium. No Brasil, os sorovares Typhimurium, Agona, Infantis e
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Enteritidis foram identificados em casos de infec¢do alimentar em humanos, sendo que, nos
ultimos anos, o sorovar Enteritidis tem sido o mais encontrado (TAUNAY et al., 1996;
ESPER et al., 1998; JAKABI et al., 1997).

Apenas uma das amostras (D5; >1.100 NMP/g) apresentou uma contagem de

microrganismo acima da dose infectante (Tabela 2). A dose resposta para a infecgdo por

010

Salmonella do grupo ndo-tiféide em humanos saudaveis ¢ de 10° a1 , apesar de existirem

registros de surtos com doses menores que 103 (BLASER & NEWMAN, 1982).
Independentemente da quantidade do microrganismo encontrada no alimento, a legislacdo
brasileira requer a auséncia deste patdgeno em 25g de amostra analisada (ANVISA, 2001).

No pais, somente existe um estudo de quantificacdo deste patdégeno em produtos
suinos, no qual, em massas para embutidos, foram encontradas quantidades baixas (<150
NMP/g) de Salmonella sp. (CASTAGNA et al., 2004). Porém, é preciso considerar que a
estocagem inadequada pode permitir a multiplicacdo do microrganismo e este atingir a dose
infectante (SOJKA & GITTER, 1961). Além disso, o risco de surtos pode estar relacionado a
alimentos crus contaminados por embutidos frescais, no momento do preparo, e nao
propriamente por estes, que geralmente sdo tratados pelo calor antes do consumo
(ESCARTIN et al., 2000; GORMAN et al., 2002).

Apesar das lingiiigas tipo frescal suina disponiveis a populagdo de Lages apresentarem
niveis de contaminagdo por Salmonella sp. baixos, € preocupante o fato de praticamente todas
a marcas analisadas apresentarem prevaléncias elevadas deste patdgeno. Este problema, além
de ser um risco a saude publica, pode criar entraves a comercializacdo dos produtos para
paises que apresentam controle do microrganismo. Com isso, faz-se necessaria a
implementa¢do de um programa nacional de controle de Salmonella sp. e, para tanto, mais
estudos sdo necessarios em Santa Catarina e em outros estados produtores contemplando

outras etapas da cadeia suinicola.
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CONCLUSOES
As lingiiigas tipo frescais de carne suina disponiveis no comércio de Lages, Santa
Catarina, apresentam uma prevaléncia de 27% de isolamento de Salmonella sp. Além disso, a
quantificagdo de Salmonella sp. em amostras positivas demonstrou que o nivel de

contaminagdo encontrou-se na maioria dos casos abaixo da dose considerada infectante.
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Tabela 1.1 — Numero de amostras positivas e freqiiéncia de Salmonella sp. em lingiiicas
tipo frescal suina de diferentes marcas comercializadas em Lages/SC.

Marca Positivas Total Freqiiéncia (%)
Fechadas A granel Total Fechadas A granel Total

A 1 10 11 8 53 61 18,0
B 1 16 17 1 41 42 40,5
C 0 0 0 9 0 9 0
D 5 0 5 11 0 11 45,4
E 7 0 7 17 0 17 41,2
F 2 2 4 8 2 10 40,0
G 4 2 6 6 25 31 19,3
H 0 2 2 0 10 10 20,0
I 2 0 2 9 0 9 22,2
Total 22 32 54 69 131 200 27
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Tabela 1.2 — Amostras de lingiiica tipo frescal suina positivas para Salmonella sp. com seus
respectivos sorovares € Numero Mais Provavel por Grama (NMP/g).

Amostra Sorovar NMP/g Amostra Sorovar NMP/g
Al Schwarzengrund 3,6 D) Typhimurium 9,2
A2 Schwarzengrund <3,0 D2 Panama 15
A3 Schwarzengrund 43 D3 Derby 93
A4 Heidelberg <3,0 D4 Typhimurium <3,0
AS Derby 9,2 D5 Typhimurium >1.100
A6 Derby <3,0 El (03,10:h:-) 3,6
A7 Derby 93 El Brandenburg

A8 Typhimurium 3,6 E2 Brandenburg 120
A9 Bredeney <3,0 E3 (03,10:h:-) 20
Al0 Agona <3,0 E3 London

All Typhimurium 9,2 E4 Derby <3,0
B1 Brandenburg <3,0 E5 Rissen 460
B2 Panama <3,0 E6 Rissen 21
B3 Brandenburg <3,0 E6 Typhimurium

B3 Infantis E7 Derby 23
B4 Cerro <3,0 F1 (0:6,8) 3,6
BS5 Schwarzengrund <3,0 F2 Panama <3,0
B6 Agona <3,0 F3 Anatum 3,6
B6 Derby F4 Anatum 3,6
B7 Brandenburg 11 G5 Brandenburg 15
B8 Derby 3,6 G6 Infantis 3,6
B9 Typhimurium 9,4 G7 Rugosa 3,6
BI10 Infantis <3,0 G7 Typhimurium

B11 Infantis <3,0 G8 Typhimurium <3,0
B12 Agona <3,0 G9 Typhimurium <3,0
B13 Bredeney <3,0 G10 Infantis <3,0
B14 Typhimurium <3,0 H1 Schwarzengrund <3,0
B15 Typhimurium 21 H2 Panama <3,0
B16 Derby 43 I3 Derby <3,0
B17 (04,5) <3,0 14 Derby <3,0
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RESISTENCIA A ANTIMICROBIANOS EM SOROVARES DE Salmonella
ISOLADOS DE LINGUIGAS TIPO FRESCAL SUINA EM LAGES, SANTA

CATARINA

RESISTANCE TO ANTIMICROBIAL DRUGS IN Salmonella SEROVARS STRAINS
ISOLATED FROM FRESH PORK SAUSAGE IN LAGES, SANTA CATARINA

STATE

SPRICIGO, D.A", ESPINDOLA, M.L.", FERRAZ, S.M.’

RESUMO

O monitoramento da resisténcia a antimicrobianos em isolados de Salmonella sp.,
provenientes de derivados de carne suina, € essencial devido a crescente
importancia destes produtos como possiveis fontes de contaminacéao para humanos.
Com isso, o objetivo do presente estudo foi avaliar o perfil de resisténcia
antimicrobiana de 60 amostras de Salmonella sp. isoladas de linglicas frescais
suinas comercializadas no municipio de Lages, Santa Catarina. Foi utilizado o
método de difusdo em agar Mueller-Hinton para testar 15 diferentes sorovares
contra 14 antimicrobianos. Das amostras analisadas, 56,67% apresentaram
resisténcia a pelo menos um dos antimicrobianos testados e 20% com perfil de
multi-resisténcia. Os maiores niveis de resisténcia foram apresentados pela
sulfonamida (45%) e tetraciclina (41,67%). Nenhuma amostra foi resistente a

amoxicilina/acido clavulanico, cefaclor, gentamicina, neomicina e tobramicina. A

! Departamento de Medicina Veterinaria e Tecnologia. Centro de Ciéncias Agroveterinarias.
Universidade do Estado de Santa Catarina. Av. Luiz de Camdes 2090 CEP 88520-050 Conta Dinheiro
— Lages (SC). denispricigo@bol.com.br.
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amostra que apresentou resisténcia a um maior numero de antimicrobianos (7/14) foi
do sorovar Schwarzengrund, porém o sorovar Typhimurium foi o que apresentou
maior numero de isolados multi-resistentes (5/12 — 41,67%). O alto numero de
isolados resistentes encontrado no presente estudo indica a necessidade de futuro
monitoramento do uso de antimicrobianos na granja, para controlar o risco de

selegéo e transmisséo de linhagens resistentes através da cadeia alimentar.

Palavras-chave: Salmonella, linglica frescal suina, resisténcia antimicrobiana,

multi-resisténcia.

ABSTRACT

The monitoring of the resistance to antimicrobial agents isolated of Salmonella sp.,
originated from swine products is essential owing to the growing importance that
products of swine origin may have as possible sources of contamination for human
beings. Therefore, the aim of this study was to determine the profile of antimicrobial
resistance to 60 samples of Salmonella sp. Isolated in fresh pork sausages
commercialized in the district of Lages, Santa Catarina. The method of diffusion in
Mueller-Hintor agar was used to test 15 different serovars against 14 antimicrobial
agents. 56,67% of the analyzed samples showed resistance to at least one
antimicrobial agent, and 20% showed multi-resistance. The highest levels of
resistance were shown by sulfonamide (45%) and tetracycline (41%). No sample was
resistant to amoxicillin/clavulanic acid, ceflacor, gentamicin, .neomycin and
tobramycin. The sample that showed resistance to the highest number of
antimicrobial agents (7/14) belongs to serovar Schwarzengrund, although serovar

Typhimurium presented the highest number of multiresistent isolated agents (5/12 —
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41,67%). The high number of isolated agents found in the study stresses that future
monitoring of the use of antimicrobial agents is necessary to control the risk of

selection and transmission of resistant families through the feeding process.

Keywords: Salmonella sp., fresh pork sausage, antimicrobial resistance,

multiresistance.

INTRODUGAO

Os suinos sao reservatérios potenciais de algumas bactérias que causam
infeccbées no homem, incluindo a Salmonella sp. Embora o contato direto seja uma
forma de transmisséo deste patdgeno em granjas e abatedouros, sdo os alimentos
contaminados que apresentam o papel mais importante na infeccdo humana. O risco
da infec¢do por salmonela ocorre quando a carcaga € contaminada no abate e ha
falha na remog¢do ou eliminagdo do microrganismo durante o processamento e
tratamento térmico do produto, tanto na industria como por parte do consumidor
(McEWEN, 2006). No Brasil, a ocorréncia de Salmonella sp. em suinos e produtos
de origem suina vem sendo pesquisada ao longo dos anos (MATSUMOTO et al.,
2005; CASTAGNA, 2004; BANDEIRA et al., 2003; LOGUERCIO et al., 2002;
CHAVES et al., 2000; REIS et al., 1995; GALARDA et al., 1991).

A salmonelose em humanos € caracterizada primariamente por uma
gastroenterite, ndo requerendo, na maioria das vezes, o tratamento com
antimicrobianos. Porém, este é essencial em febre entérica, salmonelose invasiva e
pacientes com risco de doenca extraintestinal, principalmente em criancas e
portadores do virus da imunodeficiéncia humana (PARRY, 2003).

Desde o inicio dos anos 90, tem ocorrido um aumento drastico na resisténcia
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da Salmonella enterica aos antimicrobianos. Isto tem sido atribuido ao uso destes na
profilaxia e terapéutica de animais produtores de alimento (THRELFALL et al.,
2000). Desta forma, o uso indiscriminado de antimicrobianos pode conduzir a
selecdo de linhagens resistentes (BAHNSON e FEDORKA-CRAY, 1999) que
chegam a populagao através dos alimentos de origem animal.

A crescente importancia de produtos suinos frescais como possiveis fontes de
contaminagdo por Salmonella sp. para humanos, justifica o monitoramento da
resisténcia a antimicrobianos em isolados deste microrganismo. Com isso, o objetivo
deste trabalho foi de identificar o perfil de resisténcia de sorovares de Salmonella

isolados de linguica frescal suina comercializadas em Lages/SC.

MATERIAL E METODOS

Para este estudo, foram utilizadas 60 cepas de Salmonella sp. isoladas de
linguigas tipo frescal suina comercializadas em Lages/SC. Estas pertenciam aos
seguintes sorovares: Agona (3), Anatum (2), Brandenburg (6), Bredeney (2), Cerro
(1), Derby (11), Heidelberg (1), Infantis (5), London (1), Panama (4), Rissen (2),
Schwarzengrund (5), Typhimurium (12) e Salmonella enterica subsp. enterica (5).

O teste de susceptibilidade in vitro foi realizado pelo método da difusdo em

agar Mueller-Hinton (NCCLS, 2001), utilizando os seguintes discos de
antimicrobianos’: acido nalidixico (An-30ug), amicacina (Am-30ug), amoxicilina/acido
clavulanico (Ac-20/10ug), ampicilina (Ap-10pg), cefaclor (Cf-30ug), ciprofloxacina
(Ci-5ug), cloranfenicol (CI-30ug), cotrimoxazol (St-5ug), estreptomicina (Es-10ug),
gentamicina (Ge-10ug), neomicina (Ne-30ug), sulfonamida (SI-300ug), tetraciclina

(Te-30ug) e tobramicina (Tb-10ug).

" DME, Aracgatuba, S&o Paulo, Brasil
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RESULTADOS E DISCUSSAO
Dos 60 isolados de Salmonella sp., 34 (56,67%) apresentaram resisténcia a
pelo menos um dos antimicrobianos testados. Além disso, 20% (12/60)
apresentaram multi-resisténcia, ou seja, foram resistentes a quatro ou mais
antimicrobianos. Castagna (2004) encontrou indices mais elevados em um estudo
de perfil de resisténcia utilizando amostras provenientes de massa para embutidos
tipo frescal suino, no qual 77,17% das amostras apresentaram resisténcia a pelo

menos um antimicrobiano e 27,6%, perfil de multi-resisténcia.

Os maiores indices de resisténcia foram apresentados pela sulfonamida (45%)
e tetraciclina (41,67%), enquanto nenhuma amostra foi resistente a amoxicilina/acido
clavulénico, cefaclor, gentamicina, neomicina e tobramicina (Tabela 1). Em um
estudo realizado em Santa Catarina com 582 isolados de Salmonella sp. de granjas
de terminacado e frigorifico, a maior resisténcia foi frente a tetraciclina (78,9%) e,
diferentemente do presente trabalho, encontrou-se um indice alto para a
gentamicina (38%) (KICH et al., 2006).

Nenhuma das amostras do sorovar Infantis apresentaram resisténcia a
qualquer um dos antimicrobianos. Este dado é importante, pois, num levantamento
realizado por Taunay et al. (1996), este foi o quarto mais isolado, no periodo de
1950 a 1990, de amostras humanas.

O aumento da resisténcia bacteriana a antimicrobianos tem sido associado a
sua administracdo excessiva a animais criados para a producdo de alimentos
(CRUCHAGA et al., 2001; SCHWARZ e CHASLUS-DANCLA, 2001; TEUBER,
2001). Além disso, os maiores indices de resisténcia ocorrem contra antimicrobianos
disponiveis ha mais tempo no mercado e que sao comumente utilizados na

terapéutica (BAHNSON e FEDORKA-CRAY, 1999; FEDORKA-CRAY e BAHNSON
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et al.,, 1999; HARVEY e FARRINGTON et al., 1999). Desta forma, o alto numero de
amostras resistentes a tetraciclina e a sulfonamida poderia ser explicado pelo uso
frequente destes antimicrobianos nos animais.

Um isolado do sorovar Schwarzengrund foi o que apresentou resisténcia ao
maior numero de antimicrobianos testados (7/14), com o perfil AnApCiCIStSITe.
Porém, o sorovar Typhimurium foi o0 que apresentou maior numero de isolados multi-
resistentes (5/12 — 41,67%). Linhagens deste sorovar pertencentes ao fagotipo
DT104 sdo considerados como de maior patogenicidade para humanos
(BAGGESEN e AARESTRUP, 1998; NIELSEN et al., 1999), e tem se caracterizado,
em diversos paises, por um perfil de resisténcia contra ampicilina, tetraciclina,
estreptomicina, cloranfenicol e sulfonamidas (THRELFALL et al., 1994). No presente
trabalho, nenhum dos isolados de Typhimurium apresentou este padréo. No entanto,
quatro apresentaram padrdes semelhantes, trés com CIEsSITe e um com ApCIEsTe.

Estas cepas multi-resistentes podem caracterizar um risco a saude do
consumidor. Surtos causados por elas podem representar uma barreira para o
sucesso do tratamento, aumentando o custo deste e a mortalidade na populacao de
risco. A antibioticoterapia ndo € necessaria em casos usuais de salmonelose,
entretanto nas infecgbes generalizadas e em pacientes de risco o tratamento precisa
ser instituido (PARRY, 2003).

Apesar do perfil de resisténcia a antimicrobianos ndo ser considerado a
melhor opg¢do para demonstrar o grau de similaridade entre linhagens bacterianas,
perfis idénticos dentro de um mesmo sorovar de salmonelas podem indicar a
presenca de clones (LIMPITAKIS et al., 1999). Neste estudo, foram encontrados 18
perfis de resisténcia. Poucos foram os casos de determinados sorovares

apresentarem o mesmo perfil e, quando isto ocorreu, as amostras tinham origens
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distintas. Seria necessaria a realizagdo de outras técnicas, como fagotipificacéo e
eletroforese em campo pulsado, para uma melhor discriminacdo entre os isolados
(BESSA, 2006).

Programas de monitoramento de resisténcia antimicrobiana ja estdo sendo
conduzidos em varios paises. Na Dinamarca, a preocupagdo com a seguranga do
consumidor resultou na implementagcédo de um programa, cujos objetivos principais
sdo o controle da resisténcia de bactérias isoladas de animais de produgao e do
risco da transmissdo de patdgenos resistentes para o homem através do alimento
(MONNET et al.,, 2000). A resisténcia antimicrobiana esta entre os desafios no
controle da Salmonella, e a vigilancia através de programas de monitoramento seria

um dos mecanismos para o controle (CASTAGNA, 2004).

CONCLUSOES
Foi encontrado um alto numero de isolados com multi-resisténcia a
antimicrobianos, o que indica a necessidade de uma maior controle dos
antimicrobianos utilizados na granja, para minimizar o risco de selegdo e

transmissao de linhagens resistentes.
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Tabela 2.1 — Resisténcia a antimicrobianos de sorovares de Salmonella isoladas de linguigas tipo
frescal suina comercializadas em Lages/SC.

Sorovares Numero de amostras resistentes

N AN AC AM AP CF CI CL ES GE NE SL ST TE TB
Agona 3 - - - - - - - - - - 1 - 1 -
Anatum 2 - - - - - - -1 - - 1 - 1 -
Brandenburg 6 2 - - - - - - - - - 3 2 2 -
Bredeney 2 - - - - - - - - - - - - -
Cerro 1 - - - - - - - - - - 1 - - -
Derby 1 3 - - - - -1 4 - - 10 2 8 -
Heidelberg 1 - - - - - - - - 1 - -
Infantis 5 - - - - - - - - - - - - - -
London 1 - - - - - - - - - - - - -
Panama 4 2 - - - - -1 - - - 1 - 1 -
Rissen 2 - - - - - - - - - - - - - -
Schwarzengrund 5 1 - - 1 - 1 2 - - - 4 1 1 -
Typhimurium 12 3 - 1 3 - - 4 3 - - 6 2 10 -
S. enterica 5 - - 1 1 - - - 1 - - - - 1 -
Total 60 1 - 2 5 - 1 8 9 - - 271 7 25 -

N: nimero de amostras por sorovar.

AN: acido nalidixico; AC: amoxicilina/acido clavulanico; AM: amicacina; AP: ampicilina; CF: cefaclor;
Cl: ciprofloxacina; CL: cloranfenicol; ES: estreptomicina; GE: gentamicina; NE: neomicina; SL:
sulfonamida; ST: cotrimoxazol; TE: tetraciclina; TB: tobramicina.
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4 DISCUSSAO GERAL

A competicdo em novos mercados e o aumento do nivel de exigéncia dos
consumidores do mercado interno pressupdéem a busca constante de qualidade da
carne produzida. Dentro do conceito de qualidade, o aspecto sanitario tem
importancia fundamental e € uma barreira para a comercializacdo dos produtos no
ambito internacional.

Com a concentracdo da producdo de alimentos e ampliacdo da distribuicdo
para muitos paises, a qualidade e seguranga dos produtos € condigédo exigida pelo
mercado e oferece vantagens competitivas para quem consegue atender. Dessa
forma, a Salmonella sp. esta rapidamente tornando-se uma preocupagao crescente
para a industria suinicola mundial (DAVIES, 1997).

Esta preocupacgao é decorrente principalmente de seu dificil controle, ja que a
infeccdo dos rebanhos tende a ser um problema persistente nos sistemas de
producao de suinos, uma vez que diversos fatores podem contribuir para a cadeia
epidemioldgica da Salmonella sp. (BLAHA, 2001).

A infeccdo do suino pode ocorrer em diversas fases da cadeia produtiva,
desde a granja até o processamento do produto final. Em um estudo conduzido na
Holanda, a baia de espera foi considerada a fonte de infecgdo mais importante para

0s animais oriundos de rebanhos soronegativos, contribuindo com aproximadamente
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75% das contaminagdes de carcaga. Por outro lado, a granja contribuiu com a
contaminagdo de carcacas de suinos provenientes de rebanhos soropositivos
(SWANENBURG et al., 2001). Além disso, ja foi comprovada a relagdo entre a
presenca de Salmonella sp. nos linfonodos submandibulares e tonsilas, que ficam
agregados a massa de embutidos, e no conteudo intestinal de suinos ao abate com
o isolamento de microrganismos no produto final (CASTAGNA et al., 2004).

Na regido sul do Brasil, varios estudos bacteriolégicos e soroloégicos
comprovam a presenga de Salmonella sp. nos rebanhos suinos. No RS e SC, foram
encontradas altas prevaléncias sorolégicas em animais terminados, 81,6% e 92%,
respectivamente (SCHWARZ et al., 2006; KICH, 2006). J4 Bessa et al. (2004),
encontraram uma elevada prevaléncia (55,6%) de suinos com isolamento de
Salmonella sp. a partir do conteudo intestinal e linfonodos mesentéricos, indicando o
risco da contaminacao das carcagas.

Embutidos tipos frescal, como a lingliga, podem ser um exemplo do grupo
que ofereceria maior risco ao consumidor. Ao lado disso, na fabricagdo dos
embutidos sdo utilizados por¢cdes de carcacas provenientes de diferentes lotes
abatidos num mesmo dia, além de haver grande manipulagdo da matéria-prima até o
produto estar finalizado. Esses fatores, sem duvida, contribuem na amplificacdo do

risco de contaminagao do produto final (CASTAGNA, 2004).

Em um estudo prévio desenvolvido no municipio de Lages, foi encontrada
uma prevaléncia de Salmonella sp. de 12,6% em linglica frescal suina
(MATSUMOTO et al., 2005). Ja que estava comprovada a presenga do
microrganismo em embutidos frescais, surgiu o interesse de se saber qual era o
nivel de contaminacdo destes produtos. Com este intuito, foi desenvolvida esta

dissertagdo, na qual foi coletado um maior numero de amostras para determinagao
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de prevaléncia, sorovares, quantificacdo e perfil de resisténcia aos antimicrobianos.

Na primeira etapa do estudo, foi constatado que a freqiéncia dobrou em
relagdo ao trabalho anterior (MATSUMOTO et al.,, 2005), passando para 27%.
Comparando este dado com outros trabalhos desenvolvidos no Brasil, constata-se
que esta frequéncia esta bem mais elevada. No Parana, no Rio de Janeiro e no Rio
Grande do Sul, foi encontrado 2, 10 e 11,82%, respectivamente (GALARDA et al.,
1999, CHAVES et al., 2000; LOGUERCIO et al., 2002).

Ainda nos dois estudos realizados em Lages/SC, observa-se que as marcas
mais encontradas no comércio, e provavelmente as mais consumidas,
apresentaram-se com prevaléncias mais elevadas do que a média (Tabela 1.1).
Porém, estatisticamente, ndo houve diferenga significativa entre as frequéncias das
diferentes marcas (p=0,1134). Da mesma forma, ndo houve diferenca entre os locais
de compra (p=0,3421) e entre produtos que eram comercializados em embalagens
fechadas e a granel (p=0,1413), indicando que provavelmente a maior parte da
contaminagao presente no produto é oriunda do frigorifico ou da granja e ndo do
estabelecimento comercial.

No estudo, ainda foi encontrada uma grande diversidade de sorovares (15),
tanto entre as marcas como dentro delas. Porém, em apenas seis amostras (B3, B6,
E1, E3, E6 e G7) foram identificados mais de um sorovar (Tabela 1.2). No presente
trabalho, o sorovar mais encontrado foi o Typhimurium (12/60 — 20). No Brasil, os
sorovares Typhimurium, Agona, Infantis e Enteritidis foram identificados em casos
de infecgao alimentar (TAUNAY et al.,, 1996; ESPER et al., 1998; JAKABI et al.,
1997).

Apesar das altas prevaléncias, apenas uma das amostras (D5; >1.100

NMP/g) apresentou uma quantidade de microrganismo acima da dose infectante
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para Salmonella sp. (Tabela 1.2). Isto é agravado pelo fato do sorovar isolado nesta
amostra ser o Typhimurium, que como ja citado anteriormente, esta entre os mais
isolados em toxinfeccdo em humanos. Mesmo a grande maioria das amostras
apresentando uma contagem baixa o risco de surtos pode estar relacionado a
alimentos crus contaminados por embutidos frescais, no momento do preparo, € nao
propriamente por estes que geralmente s&o tratados pelo calor antes do consumo
(ESCARTIN et al., 2000; GORMAN et al., 2002).

Independentemente da prevaléncia encontrada, apenas a marca C encontrou-
se dentro do que é determinado pela legislagdo brasileira, na qual é requerida a
auséncia de Salmonella sp. em 25g de amostra do produto (ANVISA, 2001).

Com a hipétese de que a contaminagdo do produto seja decorrete da granja
ou do frigorifico, as medidas a serem tomadas para minimizar o problema devem
levar em consideragcdo que a diminuicdo da entrada de animais portadores no
frigorifico € um ponto crucial, uma vez que praticas adotadas para evitar a
contaminagdo cruzada na linha de processamento ndo eliminam o risco, se a
prevaléncia de animais positivos ao abate for elevada (SWANENBURG et al., 2001).
A retirada da cabecga, bem como a exclusdo desta por¢cao da carcaga da fabricagao
de produtos de consumo, ja foram sugeridas (BERENDS, et al. 1996). Esta medida
seria interessante, ja que existe relacdo entre a presenga de Salmonella sp. nos
linfonodos submandibulares e tonsilas com o isolamento do microrganismos no
produto final (CASTAGNA et al., 2004). Entretanto, varios fatores inviabilizam a
adocao dessa medida na rotina de abate. Dessa forma, as por¢cdes de musculos
presentes nessa regido acabam sendo incluidas na fabricagdo de embutidos e carne
mecanicamente separada que chegardo ao consumidor.

Ja na segunda etapa do trabalho, foi encontrado 56,67% (34/60) de resisténcia
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a pelo menos um dos antimicrobianos testados e, o que é mais preocupante, 20%
das amostras (12/60) apresentaram multi-resisténcia (resisténcia a quatro ou mais
antimicrobianos). Os maiores indices de resisténcia foram apresentados contra
sulfonamida (45%) e tetraciclina (41,67%) (Tabela 2.1). Isto pode ocorrer porque
estes antimicrobianos estdo disponiveis a mais tempo no mercado e sdo comumente
utilizados na terapéutica (BAHNSON e FEDORKA-CRAY, 1999; FEDORKA-CRAY e
BAHNSON et al., 1999; HARVEY e FARRINGTON et al., 1999). O aumento da
resisténcia bacteriana a antimicrobianos também tem sido associado a
administragdo excessiva a animais criados para a producdo de alimentos
(CRUCHAGA et al., 2001; SCHWARZ e CHASLUS-DANCLA, 2001; TEUBER,
2001).

Nenhum dos isolados do sorovar Infantis apresentou resisténcia a qualquer um
dos antimicrobianos. Num levantamento realizado por Taunay et al. (1996), este foi o
quarto sorovar mais isolado, no periodo de 1950 a 1990, de amostras humanas.
Porém, as amostras do sorovar Typhimurium foram as que apresentaram maior
numero de isolados multi-resistentes, sendo que linhagens deste sorovar
pertencentes ao fagotipo DT104 sdo considerados como de maior patogenicidade
para humanos (BAGGESEN e AARESTRUP, 1998; NIELSEN et al., 1999).

Uma crescente preocupacdo tem sido observada em relagdo ao uso de
antimicrobianos na terapéutica e profilaxia em animais de producdo, bem como o
impacto dessa pratica no aparecimento de linhagens resistentes de bactérias
presentes em alimentos (THRELFALL, et al., 2000). Existe, ainda, uma grande
preocupagao em relagdo ao surgimento de multi-resisténcia em agentes bacterianos
causadores de doengas de origem alimentar que poderiam se constituir em

linhagens epidémicas e de dificil tratamento.
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Estas cepas multi-resistentes podem caracterizar um risco a saude do
consumidor. Surtos causados por elas podem representar uma barreira para o
sucesso do tratamento, aumentando o custo deste e a mortalidade na populacao de
risco. A antibioticoterapia ndo € necessaria em casos usuais de salmonelose,
entretanto nas infecgdes generalizadas e em pacientes de risco o tratamento precisa
ser instituido (PARRY, 2003).

Apesar do perfil de resisténcia a antimicrobianos n&o ser considerado a
melhor opg¢do para demonstrar o grau de similaridade entre linhagens bacterianas,
perfis idénticos dentro de um mesmo sorovar de salmonelas indicam a presenca de
clones (LIMPITAKIS et al., 1999). Neste estudo, foram encontrados 18 perfis de
resisténcia. Poucos foram os casos de determinados sorovares apresentarem o
mesmo perfil e, quando isto ocorreu, as amostras tinham origens distintas. Seria
necessaria a realizagdo de outras técnicas, como fagotipificagdo e eletroforese em
campo pulsado, para uma melhor discriminagéo entre os isolados (BESSA, 2006).

A alta prevaléncia de Salmonella sp. em lingui¢as frescal suina no presente
estudo, aliado ao alto numero de isolados resistentes a antimicrobianos, mostra a
importancia desses resultados em relagdo a seguranga alimentar. Portanto, como ja
sugerido por Castagna (2004), deveriam ser realizados mais estudos em todas as
fases da cadeia suinicola para, a partir dai, implementar um programa de controle de
Salmonella. Esse programa ainda deveria incluir um monitoramento do uso de
antimicrobianos na granja, para controlar o risco de selegdo e transmissdo de
linhagens resistentes até o consumidor. De acordo com Kich (2006) as tecnologias
necessarias para o controle incluem métodos de diagndstico rapido, vacinas,
probidticos, produtos de exclusdo competitiva, estratégias de limpeza e desinfecgao,

corregao dos fatores de risco, producdo em lotes, controle de vetores e ampliagcao



das medidas de biosseguranca.
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5 CONCLUSOES FINAIS

Com base nos resultados obtidos nos estudos componentes desta
dissertagao, concluiu-se que:
1- As linguicas tipo frescais de carne suina disponiveis no comércio de Lages, Santa
Catarina, apresentam uma prevaléncia de 27% de isolamento de Salmonella sp.;
2- Os niveis de contaminacdo por Salmonella sp. foram menores que a dose
infectante na grande maioria das amostras analisadas;
3- As linguigas tipo frescal suina disponiveis a populagcdo de Lages apresentaram
uma grande variedade de sorovares de Salmonella, sendo o sorovar Typhimurium o
mais frequente;
4- Foi encontrado um alto numero de isolados com multi-resisténcia a
antimicrobianos, o que indica a necessidade de uma maior controle dos
antimicrobianos utilizados na granja, para minimizar o risco de selegdo e

transmissao de linhagens resistentes.
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