NOTA TECNICA
Entenda melhor - Salmonela em carne de frango

Apds a deflagracdo da Operagdo Trapaga pela Policia Federal, em 05 de marco de 2018, varios
guestionamentos foram feitos pelos consumidores brasileiros e pelas autoridades sanitarias
importadoras sobre os controles sanitarios para Salmonella spp. realizados pelo Servico de
Inspecdo Federal (SIF) nos estabelecimentos de abate de aves.

Cabe ressaltar que algumas noticias divulgadas na midia nacional sobre carne de aves com
Salmonella podem levar o consumidor a acreditar que o produto carne de frango nao poderia
apresentar nenhum grau de contaminacdo por Salmonella e que a fiscalizagdo ndo estaria
agindo para seu controle, premissas que nao refletem a realidade.

O momento requer que os consumidores sejam informados objetivamente e com
transparéncia sobre o assunto.

O patdgeno
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Salmonella é um dos géneros mais destacados da familia Enterobacteriaceae, familia de
microrganismos que compdem a microbiota intestinal de animais e humanos. E um patégeno
de significancia mundial em humanos e animais. Sua distribuicio é ampla no ambiente,
podendo ser encontrada em solo, agua, trato intestinal de humanos e outros animais, sendo
que os alimentos sdo os principais veiculos de sua transmissdo. Ha mais de 2.600 sorovares

identificados de Salmonella, todos considerados potencialmente patogénicos.

Estes sorovares podem ser agrupados em restritos, adaptados e ndo adaptados conforme sua
especificidade em relagdo aos hospedeiros que infectam. Os primeiros causam doengas em
individuos de espécies especificas como, por exemplo, SalmonellaPullorum e
SalmonellaGallinarum, que acometem somente aves.Poucos sorovaressdo restritos a
hospedeiros humanos, como é o caso de SalmonellaTyphi e SalmonellaParatyphi. Os
sorovaresadaptados infectam principalmente uma espécie e ocasionalmente outras, como por
exemplo, SalmonellaCholeraesuis que infecta suinos e ocasionalmente seres humanos
vulneraveis. Os ultimos, ndo adaptados a um hospedeiro especifico, também conhecidos como
nao tiféides, sdo representados pela maioria dos sorovares, sendo SalmonellaEnteritidis e
SalmonellaTyphimurium os mais conhecidos por serem os principais causadores de
gastroenterites em humanos.As salmonelas nao tifdides infectam tanto animais de sangue
guente como de sangue frio, com importante potencial zoonédtico sempre que os produtos
obtidos desses animais entram na cadeia alimentar.

Os animais infectados comumente ndo apresentam sintomatologia, mas eliminam a bactéria
em grande numero nas fezes, contaminando o ambiente, onde ela pode resistir por muito
tempo,especialmente em presenca de matéria organica.A contaminacdo do ambiente ou as
fezes dessesanimais sdo as principais fontes da contaminagao dos alimentos.

As salmonelas conseguem crescer em ambientes com temperaturas entre 5°C e 46°C e tém
uma temperatura 6tima de crescimento em torno de 38°C, sdo extremamente resistentes ao



resfriamento e congelamentomas, no entanto, sdo destruidas quando submetidas a um
tratamento térmico acimade 70°C, temperaturas obtidas durante o cozimento completo.

A doenca nos seres humanos e os principais alimentos implicados

A salmonelose é a principal causa de gastroenterite humana tanto nos paises desenvolvidos
guanto nos em desenvolvimento, causando milhGes de casos em humanos e em animais com
significativas perdas econémicas no mundo todo (Avarez-Fernandez et al, 2012). A gravidade
da infeccdo por Salmonella em humanos pode variar dependendo do sorovar, sua adaptacao
aos humanos, da dose infectante, da natureza do alimento contaminado ou do estado de
saude do hospedeiro. Criangas, idosos,imunodeprimidos e pacientes com doencas crénicas sao
mais suscetiveis a infeccdo que os adultos saudaveis.

A maioria dos sorovares de salmonela é patogénica para o homem. SalmonellaTyphi e
SalmonellaParatyphi A, B e C causam a febre tiféide em humanos e ndo sdo transmitidas
poranimais. A infeccdo se dissemina de forma interpessoal e através da agua e alimentos
contaminados com material fecal humano. A doenca causada por estes sorovares apresenta
sintomas mais graves, especialmente se atingir a corrente sanguinea dos pacientes. Apds a
recuperacao,esses individuos podem se tornar portadores cronicos.

Os demais sorovares causam salmoneloses, que sdo zoonosesde ocorréncia mundial que
cursam com quadro de infec¢do gastrointestinal, geralmente autolimitante em periodos de 2 a
7 dias, sendo os sintomas mais comuns febre, diarreia, vomito e dores abdominais.

No Brasil, os dados do Ministério da Saude apontam Salmonellacomoo principal agente
etioldgico identificado como causadorde doencas transmitidas por alimentos (DTA).

Entre 2014 e 2017, o Sistema de Vigilancia Epidemioldgica de Doengas Transmitidas por
Alimentos — VEDTA, do Ministério da Saude, informou a notificagdo de 85 surtos de DTA
relacionados a Salmonella, com a ocorréncia de 3.433 doentes (tabela 1 e 2) e 2 débitos
registrados.

Tabela 1. Nimero de surtos de DTA por agente etioldgico. Fonte: Sistema de Vigilancia
Epidemioldgica das Doengas Transmitidas por Alimentos - VEDTA, MS, Brasil. 2014 a 2017.

Agente etioldgico 2014 2015 2016 2017 Total
Salmonella spp. 24 32 12 10 78
SalmonellaEnteritidis 2 1 1 4
SalmonellaTyphi 2 2
SalmonellaTyphimurium 1 1
Total 26 33 15 11 85

Tabela 2. Numero de doentes nos surtos de DTA por agente etioldgico. Fonte: Sistema de
Vigilancia Epidemiolégica das Doengas Transmitidas por Alimentos - VEDTA, MS, Brasil. 2014
a2017.

Agente etiologico 2014 2015 2016 2017 Total
Salmonella spp. 1.223 1.032 705 378 3.338
SalmonellaEnteritidis 12 34 3 49
SalmonellaTyphi 31 31



SalmonellaTyphimurium 15 15
Total 1.235 1.066 739 393 3.433
Entre os produtos de origem animal, os ovos, a carne de animais de abate eo leite sdo os

principais veiculos de transmissdao de Salmonella, conforme demonstram os dados do
Ministério da Saude (Tabela 3). Estes alimentos podem contaminar os humanos diretamente
guando insuficientemente cozidos ou pasteurizados, ou ainda através de contaminacdo
cruzada, quando o alimento contaminado entra em contato direto ou indireto com outros
alimentostornando-os um novo veiculo de infec¢do, caso ndo sejam sujeitos a qualquer
tratamento térmico antes de serem consumidos. Como exemplo, a contaminacdo cruzada
pode ocorrer quando na cozinha utiliza-se para cortar verduras a mesma faca ou tdbua que foi
utilizada para cortar carne de frango crua.

Tabela 3. Numero de surtos de DTA notificados segundo os principais grupos de alimentos
causadores dos surtos de Salmonella spp., SalmonellaTyphimurium e SalmonellaEnteritidis.
Fonte: Sistema de Vigilancia Epidemioldgica das Doengas Transmitidas por Alimentos -
VEDTA, MS, Brasil. 2014 a 2017.

Alimento causador do surto 2014 2015 2016 2017 Total
Alimento ignorado 6 11 2 3 22
Alimentos mistos 4 7 3 2 16
Ovos e produtos a base de ovos 4 1 4 3 12
Carne de ave in natura, processados e miudos 1 5 6
Hortalicas 3 2 5
Carne bovina in natura, processados e miudos 2 2 4
Multiplos alimentos 2 1 1 4
Agua 2 1 3
Cereais, farindceos e produtos a base de

cereais 2 1 3
Doces e Sobremesas 1 1 2
Frutas, produtos de frutas e similares 1 1 2
Inconclusivo 1 2
Leite e derivados 1 1 2
Total 26 33 13 11 83

Em relagao a contaminagdo cruzada dos alimentos, os dados de notificagdo de surtos de DTA
por Salmonella do Ministério da Saude, demonstramque o principal local de contaminagao em
surtos de salmonelose sdo as residéncias (Tabela 4), portanto é importantissimo que as
pessoas que preparam os alimentos em casa tomem todos os cuidados durante a manipulagdo
e preparo dos alimentos crus e cozidos.Estes cuidados constam no rétulo da carne de ave
conformeestabelecido pela RDC 13/2001:

“Este alimento se manuseado incorretamente e ou consumido cru pode causar danos a saude.
Para sua sequranca, siga as instrugdes abaixo:

-Mantenha refrigerado ou congelado. Descongele somente no refrigerador ou no microondas.
-Mantenha o produto cru separado dos outros alimentos. Lave com dgua e sabdo as superficies
de trabalho (incluindo as tdbuas de corte), utensilios e mdos depoisde manusear o produto cru.
-Consuma somente apds cozido, frito ou assado completamente.”
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Tabela 4. Principais locais de ocorréncia de surtos de DTA porSalmonella. Fonte: Sistema de
Vigilancia Epidemioldgica das Doengas Transmitidas por Alimentos - VEDTA, MS, Brasil. 2014
a2017.

Local de Ocorréncia do Surto 2014 2015 2016 2017 Total
Residéncia 4 13 4 4 25
Eventos 3 8 1 2 14
Outros 4 5 2 11
Restaurantes/Padarias (similares) 5 3 2 1 11
Outras Institui¢Ges (alojamento, trabalho) 7 2 1 10
Creche/Escola 1 2 2 5
Hospital/Unidade de Salude 2 1 3
Outros 3 3
Casos dispersos pelo municipio 1 1 2
Casos dispersos em mais de um municipio 1 1
Total 26 33 15 11 85

Controle de Salmonela nos abatedouros de aves

A transmissdo das doencas causadas por salmonelasrestritas ao homem é controlada por meio
do monitoramento da saude dos manipuladores de alimentos, obrigacdo legal a que estdo
sujeitas todas as industrias alimenticiasbrasileiras. Os manipuladores sdo avaliados
periodicamente pelo servico médico das industrias etambém sdo treinados em Boas Praticas
de Fabrica¢do que contemplam habitos higiénicos.

Para as salmonelas transmitidas por animais e seus produtos existem diversos procedimentos
de controle na producdo primaria e nos estabelecimentos de abate e industrializacdo, no
entanto, devido as caracteristicas ja mencionadas, em particular a presenga na bactéria no
trato intestinal das aves, estes controles tém como objetivo diminuir o risco de ocorréncia. O
entendimento de que ndo existem garantias para obtencdo de carne de aves livre de
salmonelas é compartilhado por érgdos internacionais de referéncia como a Organizagao
Mundial de Saude Animal (OIE), Organizagdo das Nagbes Unidas para a Agricultura e
Alimentacdo (FAO) e a Organizagdo Mundial da Saude (OMS) que tém manuais e guias com
recomendagdes para controle de Salmonella em aves e carne de aves.

O Departamento de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal (DIPOA)possui o Programa
Nacional de Controle Patégenos(PNCP) em vdérios produtos de origem animal produzidos nos
estabelecimentos fiscalizados pelo Servigo de Inspec¢do Federal (SIF).

O controle e monitoramento de Salmonella spp. em carne de frangos e perus é realizado no
Brasil desde 2003, conforme Instru¢do Normativa n? 70, de 6 de outubro de 2003, a qual foi
recentemente atualizada por meio da Instru¢dao Normativa n2 20, de 21 de outubro de 2016,
trazendo grandes avancos para o controle de salmonela em aves. A nova norma prevé medidas
a serem adotadas em toda a cadeia produtiva, desde as granjas até o abatedouro frigorifico,
visando reduzir a prevaléncia deste patdégeno e contribuir para protecdo da saude dos
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consumidores. Neste contexto, vale ressaltar que mais de 80% do frango consumido no Brasil
possui a chancela do SIF. Apenas no ano de 2017 foram abatidas mais de 5 bilhdes de aves em
estabelecimentos com SIF.

Antes de atualizar a Instrugdo Normativa n? 70/2003 o DIPOA conduziu um estudo de
prevaléncia nacional de Salmonella spp. em carcagas de frango realizado entre 2013 e 2014.
Foram analisadas 856 amostras coletadas em 89 abatedouros, sendo queem 150 foi
identificada Salmonella spp., o que representa 17,2% (Mapa, 2016). Este dado subsidiou a
revisdo da norma de controle e monitoramento de Salmonella spp. emcarcacgas de frangos e
perus com o objetivo de reduzir a prevaléncia desta bactéria, contribuindo assim para
melhorar a prote¢ao ao consumidor. Todo o processo de revisdo da norma foi conduzido por
auditores fiscais do DIPOA, do SIF, do Departamento de Satude Animal (DSA), da Coordenacdo
Geral de Apoio aos Laboratdrios Agropecuarios (CGAL) e pesquisadores internacionalmente
reconhecidos membros da Comissao Cientifica Consultiva em Microbiologia.

Outro avanco instituido pela Instrucdo Normativa n? 20/2016 foi a adocdo de medidas
especificas de controle em relacdo a presenca dos sorovares SalmonellaTyphimurium e
SalmonellaEnteritidis que sdo patégenos de relevancia em saude publica.

Estes sorovares foram associados as infeccdes em humanos isolados nos surtos notificados na
Africa, Asia, Europa, paises da América Latina, América do Norte e Oceania (Avarez-Fernandez
et al, 2012; Parmley, et al. 2012; Campioni et al, 2012). Isto também foi observado no Brasil
conforme dados do Ministério da Saude apresentados nas Tabelas 1 e 2. No Brasil, os
resultados da ribotipagem das 2.709 amostras positivas de carne de frango referentes ao
programa de Monitoramento Microbioldgico e Controle de Salmonella sp. (Instrucdo
Normativa n?2 70/2003) coletadas entre 2004 e 2010 indicaram 41,93% de
SalmonellaEnteritidis e 8,49% de SalmonellaTyphimurium (Freitas & Santos, 2011), refor¢ando
a necessidade de gerenciar esse risco.

O controle na cadeia primaria,no ambito desta norma, tem o objetivo de garantir que os
animais a serem destinados ao abate apresentem o menor potencial de disseminagdo deste
microrganismo. As a¢des no caso de diagndstico de Salmonella spp.em lotes de aves vivas sdo
o0 abate em separado dos lotes, com objetivo de minimizar a contaminagdo cruzada nos
abatedouros. No caso de lotes em que for detectada presenca de SalmonellaTyphimurium e
SalmonellaEnteritidis a carne obtida deve ser destinada a tratamento térmico para
eliminagdodo microrganismo.

Os estabelecimentos produtores devem também monitorar os niveis de contaminag¢do das
carcacas por Salmonella nos abatedouros, de acordo com seus programas de autocontrole.

O Servico Oficial tem a incumbéncia de realizar a verificacdo do programa de cada
estabelecimento produtor. Essa verificagdo entre outras formas, por meio da realizacdo de
coleta de carcacas e sua analise em laboratdrios oficiais. Os resultados obtidos sdo tomados
em ciclos de amostragem de oito amostras em que no maximo duas podem apresentar
resultado positivo para que o ciclo seja considerado conforme (n=8; c=2). Essas duas amostras



positivas ndo podem ser dos sorovares de SalmonellaTyphimurium e Salmonella Enteritidis.
Sempre que ocorrerem violacdes devem ser tomadas acdes corretivas.

Com essa legislacdo, todas as etapas de producdo de carne de aves passaram a ter previsdo
legal em relagdo ao controle de Salmonella, alinhado ao conceito “da granja ao
garfo”,conforme preconizado internacionalmente. Além disso, a norma prevé a revisdo
periddica e sistemadtica das acdes de monitoramento e controle de Salmonella com base nos
dados epidemioldgicos e no banco de sorovares em relacdo aos patdgenos de grande
relevancia em saude publica.

Os dados preliminares da verificacdo oficial do programa de monitoramento de Salmonella
spp. nos estabelecimentos de abate de aves no ano de 2017 indicaram16,99% (254/1.495) de
positividade nas amostras de carcaca de aves analisadas para a presenca de Salmonella spp. no
pais. Os sorovares predominantes sdo SalmonellaHeidelberg (56%),SalmonellaMinnesota
(19%) e SalmonellaSaintpaul (7%).

Os sorogrupos SalmonellaEnteritidis e SalmonellaTyphimurium, que mundialmente estdo mais
associados aos surtos e casos graves da doenga, foram identificados em apenas 0,8% (2/242) e
0,4% (1/242), respectivamente, das amostras analisadas.

Adicionalmente ao monitoramento e controles realizados a campo e nos estabelecimentos de
abate, na uUltima etapa da cadeia, o consumidor é orientado, por meio de rotulagem, de como
prevenir a ocorréncia da infeccdo e prevenir a contaminacdo cruzada dos alimentos, através
das frases mencionadas anteriormente.

O cumprimento das determinacbes legais nas industrias produtoras de carne de aves é
verificado de forma oficial em cardter permanente pelo Servico de Inspec¢do Federal (SIF) e,
também, por meio de supervisdes e auditorias periddicas das instancias centrais.

Todas essas acbes visam mitigar o risco ao consumidor, mas ndo garantem a elimina¢do da
Salmonella em carne de aves, por isso reforcamos a necessidade de consumir esta carne bem
frita, cozida ou assada.
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