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RESUMO

Salmonella é responsável pelo aparecimento de 
infecções em suínos e em seres humanos, influenciando na 
produção de carnes e na saúde pública. Com objetivo de 
verificar a presença de Salmonella sp. em carcaças suínas na 
linha de abate, bem como os sorovares presentes e associar 
com a pesquisa de anticorpos, realizaram-se três visitas a 
um abatedouro no Estado de Santa Catarina. Em cada visita 
foram coletadas quize amostras de sangue no momento da 
sangria e na linha de abate, material de seis carcaças. Para 
cada carcaça realizaram-se quatro amostragens com suabes, 
em uma área de 300cm² (20x15) da região anterior, após 

escaldagem, flambagem, evisceração e lavagem. Dessas 
carcaças, também, foram coletados fragmentos de intesti-
no. Em cada visita coletaram-se suabes da serra de corte, 
do piso da baia de espera e água do tanque de escaldagem. 
Isolou-se Salmonella sp. em sete suabes de carcaças (um 
após a escaldagem e depilação, quatro após a evisceração, 
dois após lavagem da carcaça), em um suabe de piso, uma 
amostra de água e em seis amostras de conteúdo intestinal, 
destacando-se como mais frequentes os sorovares Typhi-
murium 7/15 (46,7%) e Derby 4/15 (26,7%). A sorologia 
identificou 71,1% de animais soropositivos. 
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ABSTRACT

PRESENCE OF Salmonella sp. IN SWINE CARCASSES SAMPLED AT DIFFERENT POINTS OF THE 
PROCESSING LINE

Salmonella sp. is responsible for infections in pigs 
and in human being important for public health and meat 
production. With the aim of detecting the presence of 
Salmonella sp. on pig carcasses throughout the slaughter 
line, as well as to identify the serovars and serology results, 
three visits to a slaughterhouse in the state of Santa Catarina 
were done. In each visit, 15 blood samples were collected 
and, at the slaughter line, six carcasses were sampled. From 
each carcass, four swabs were collected (after scalding, 
flaming, evisceration and washing) on a 300 cm2 (20 X 15) 

area from the fore-part. From the same carcasses fragments 
from the intestine were also collected. In each visit swabs 
from the saw, lairage floor, and water from scalding tank 
were collected. Salmonella sp. was isolated from seven 
carcass swabs (one after scalding and dehairing, four after 
evisceration and two after washing), as well as from one 
swab from the floor, one water sample, and six intestine 
content samples. Serovars  Typhimurium (7/15 or 46.7%) 
and Derby (4/15 or 26.7%) were the most frequent. The 
serology identified 71.1% positive animals. 

KEY WORDS: Carcasses, slaughter line, swines, Salmonella.



Presença de Salmonella sp. em carcaças suínas amostradas em diferentes pontos da linha de processamento  635

Ciência Animal Brasileira, v. 10, n. 2, p. 634-640, abr./jun. 2009

INTRODUÇÃO

Nos últimos anos, a carne suína tem sido 
considerada fonte de salmonelose humana (CAS-
TAGNA et al., 2004). Sorovares de Salmonella 
têm mostrado persistência ao longo da cadeia de 
produção de suínos (SILVA et al., 2006), resultan-
do em contaminação no abatedouro (SWANEN-
BURG et al., 2001).

Salmonella é responsável pelo aparecimento 
de infecções em suínos e humanos com grande 
influência na produção de carnes e derivados e, 
consequentemente, na saúde pública. Segundo 
EKPERIGIN & NAGARAJA (1998), produtos 
contaminados com Salmonella podem resultar 
em infecções alimentares, sendo considerada a 
salmonelose uma das mais importantes causas de 
doenças de origem alimentar em humanos. 

Os suínos são portadores de Salmonella 
em muitos tecidos, especialmente linfonodos e 
trato digestivo, tornando as fezes e linfonodos 
mesentéricos importantes fontes de contaminação 
de carcaças no abatedouro (ROSTAGNO et al., 
2003; BESSA et al., 2004; CASTAGNA et al., 
2004). Para THORBERG & ENGVALL (2001), 
os principais processos envolvidos no risco de 
contaminação por Salmonella ao abate são a 
evisceração e a toalete, mas a escaldagem e a 
divisão da carcaça também podem introduzir o 
microrganismo, aumentando a contaminação na 
linha de abate.

A presença dessa bactéria em produtos de 
origem suína também é de importância para com-
petir no mercado. O Brasil deve seguir o exemplo 
de outros países produtores de carne suína e desen-
volver programas de controle de Salmonella, aten-
dendo às exigências crescentes dos consumidores 
e melhorando o padrão sanitário dos produtos de 
origem animal. Para isso, é necessário identificar 
os diferentes momentos em que o suíno é submeti-
do à infecção por salmonela, fatores que levam ao 
aumento da excreção dessa bactéria e às situações 
em que pode ocorrer contaminação da carne suína 
no abate. Assim, este estudo teve o objetivo de 
avaliar, através da sorologia, o número de suínos 
soropositivos para Salmonella e a contaminação 
de carcaças na linha de abate.

MATERIAL E MÉTODOS

Para a realização do presente trabalho foi 
avaliado um intervalo de quatro horas de abate 
em um matadouro-frigorífico de suínos e bovinos, 
que abatia em torno de quinhentos suínos/dia, sob 
o Serviço de Inspeção Federal (SIF), no Estado de 
Santa Catarina. Direcionou-se o número de amos-
tras coletadas de acordo com a velocidade do abate 
no estabelecimento, levando em consideração o seu 
fluxograma, o tempo necessário para a coleta em 
cada ponto na linha de abate e o número de animais 
abatidos no dia. 

Efetuou-se o trabalho em três visitas e, em 
cada uma, foram coletadas, no momento da sangria, 
quinze amostras de sangue de animais de diferentes 
lotes abatidos no dia e, na linha de abate, material 
de seis carcaças sem vínculo com as amostras de 
sangue. Esse número era de acordo com o tempo 
necessário para acompanhar cada carcaça em toda a 
linha de abate até a refrigeração. Para cada carcaça 
realizaram-se coletas com suabes, em uma área de 
300cm² (20x15) da região anterior, após a escal-
dagem e depilação, chamuscamento, evisceração 
e lavagem da carcaça, perfazendo vinte e quatro 
amostras. 

Em dois diferentes momentos do abate, 
coletaram-se suabes da serra de corte. Todas as 
amostras foram colocadas em tubos de ensaios 
contendo 9 mL de água peptonada tamponada 
para pré-enriquecimento. De cada carcaça também 
coletou-se fragmento de intestino, totalizando seis 
amostras. 

No início e final do abate coletaram-se água 
do tanque de escaldagem (duas amostras) e também 
suabe de arrasto nas baias de espera utilizando 
um “pro-pé” (protetor de calçados de uso hospi-
talar) umedecido em água peptonada tamponada, 
fazendo-se uma caminhada por toda área da baia. 
Os materiais coletados foram transportados sob re-
frigeração e processados no Laboratório de Micro-
biologia do CAV/UDESC, seguindo a metodologia 
descrita por MICHAEL et al. (2003). 

A primeira etapa incluiu pré-enriquecimento 
não seletivo, no qual suabes de arrasto das baias de 
espera, 25 mL da água do tanque de escaldagem 
e 25 g de conteúdo intestinal foram acrescidos de 
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225 mL de água peptonada tamponada e homo-
geneizados. Estes, juntamente com os suabes de 
carcaça inoculados em 9 mL de água peptonada 
tamponada, foram incubados a 37oC por 24 horas 
(pré-enriquecimento). Inocularam-se alíquotas de 
1 mL e 0,1 mL de cada amostra, respectivamente, 
em 9 mL de caldo Tetrationato Muller-Kauffmann 
e em 9,9 mL de caldo Rappaport-Vassiliadis (enri-
quecimento seletivo), e incubadas em banho-maria 
a 42oC por 24 horas. De cada tubo de enrique-
cimento, semearam-se alíquotas em ágar Verde 
Brilhante Vermelho de Fenol Lactose Sacarose 
(BPLS) e ágar Xilose Lisina Tergitol-4 (XLT4) e 
incubados a 37oC por 24 horas. Colônias suspeitas 
nos meios foram identificadas por testes bioquí-
micos, conforme medotologia de rotina (HOLT et 
al., 1994) e confirmadas por sorologia com soro 
Salmonella Polivalente Somático (PROBAC, 
São Paulo, Brasil). Encaminharam-se os isolados 
confirmados como Salmonella sp. para o Instituto 
Adolfo Lutz (SP) para sorotipificação.

Testaram-se as amostras de soro com utili-
zação do ELISA-LPS Typhimurium (antígenos O: 
1, 4, 5 e 12) desenvolvido pela EMBRAPA Suínos 
e Aves (KICH et al., 2007).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Com a análise dos resultados do ELISA-
LPS foi possível observar o elevado número de 
animais soropositivos que chegaram ao abate, 
correspondendo a 32 (71,1%) das 45 amostras de 
sangue analisadas. Isso demonstra que os animais 
tiveram contato prévio com a bactéria e correram 
o risco de se tornarem portadores e, consequente-
mente, virem a contaminar carcaças e ambientes 
do abatedouro. 

Resultados sorológicos semelhantes foram 
relatados no Rio Grande do Sul por SCHWARZ 
et al. (2006), com soroprevalência de 77,85%, e 
SILVA et al. (2006), com 76,9%. NIELSEN et 
al. (1995) afirmam que é necessário um período 
de pelo menos quatroze dias até que um título de 
IgG detectável pelo teste de ELISA seja alcan-
çado. Elevadas soroprevalências podem refletir 
infecções em fases iniciais (creche, recria), na 
terminação ou mesmo reinfecções que ocorreram 

ao longo de qualquer uma das fases. Igualmente, 
após a soroconversão, poderá haver a recuperação 
do animal, que será negativo no isolamento, per-
sistindo como soropositivo (VAN DER GAAG et 
al., 2004; WONG et al., 2004;). 

FUNK et al. (2001) afirmam que o número 
de animais que excretam Salmonella sp. é influen-
ciado pelo momento em que ocorre a infecção, 
uma vez que o animal que sofre infecção precoce 
consegue se recuperar, resultando num menor índi-
ce de excreção ao abate. Já animais com infecções 
mais tardias, na fase de terminação, excretarão 
mais Salmonella sp., implicando maior probabi-
lidade de isolamentos nos linfonodos e conteúdo 
intestinal. Esses animais, quando portadores de 
Salmonella, podem ser considerados como fontes 
de contaminação, pois excretam Salmonella nas 
fezes, contaminando o ambiente, os equipamentos 
utilizados no abate, as carcaças e, por conseguinte, 
o produto final.

Foi isolado Salmonella do piso da baia de 
espera, indicando a presença de animais portadores 
nos lotes que chegaram para o abate. A perma-
nência dos animais por um período de seis a oito 
horas nas baias de abate, para recuperarem os 
níveis normais de glicogênio muscular alterados 
devido ao estresse do transporte da granja até o 
frigorífico, acaba muitas vezes se tornando preju-
dicial, em decorrência de brigas entre os animais 
e do manejo realizados nessa fase do abate pelos 
funcionários, resultando em um aumento da eli-
minação de Salmonella nas fezes. ROSTAGNO 
et al. (2003) relatam a importância da contami-
nação cruzada de animais negativos que chegam 
ao frigorífico a partir de animais portadores que 
estão excretando Salmonella sp. nas fezes. HURD 
et al. (2001) comentam que a infecção de suínos 
expostos ao ambiente contaminado por Salmonella 
sp. pode ocorrer após um período de apenas duas 
horas, com invasão dos linfonodos através do trato 
gastrintestinal, aumentando o número de animais 
portadores na linha de abate. 

No tanque de escaldagem também foi pos-
sível isolar Salmonella em uma das amostras de 
água analisadas, o que é possível pelo modelo de 
tanque de escaldagem, do tipo estático, utilizado 
no frigorífico. Nesse caso, o funcionário é quem 
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decide o momento da troca da água, o que pos-
sibilita um grande acúmulo de matéria orgânica 
trazida na pele dos suínos, muitas vezes contami-
nada por Salmonella. 

Nos suabes de carcaça foi observado o iso-
lamento de Salmonella somente em uma amostra 
após os procedimentos de escaldagem e depilação. 
Nesse caso, o isolamento pode ser oriundo da 
contaminação superficial da pele com fezes do 
próprio animal ou de outro portador, a que ele é 
exposto no caminhão do transporte ou na baia de 
espera. A carcaça também pode ter se contaminado 
na água do tanque de escaldagem ou no processo 
de depilação do suíno, já que equipamentos são 
de uso comum por todos os animais no abate. De 
acordo com GIL & BRYANT (1993), os equi-
pamentos de depilação (depiladeiras) podem ser 
contaminados por microrganismos fecais, entre 
eles Salmonella presente na pele de alguns ani-
mais. Uma vez contaminados, podem transferir 
a bactéria cruzadamente para outras carcaças du-
rante o processo de remoção das cerdas, pois não 
há higienização do equipamento entre a passagem 
de cada carcaça, podendo haver contaminação dos 
braços de borracha da depiladeira. 

O isolamento após evisceração e após a la-
vagem das carcaças indica que pode ter ocorrido 
contaminação da carcaça no momento da eviscera-
ção com conteúdo fecal do próprio animal ou por 
contaminação cruzada através de facas e/ou mãos 
do funcionário responsável pela evisceração. Seis 
amostras do conteúdo intestinal foram positivas, 
indicando que esses animais apresentavam Salmo-
nella no trato gastrintestinal no momento do abate. 
O aumento da frequência de isolamento de Salmo-
nella sp., após a evisceração, pode ser atribuído 
a esse procedimento, sendo considerado um dos 
principais fatores de risco para a contaminação de 
carcaças com enteropatógenos (LIMA et al., 2004). 
Observou-se que a indústria não realizou a oclusão 
de reto, recomendado para evitar extravasamento 
das fezes, aumentando o risco de contaminação da 
carcaça.  Para BERENDS et al. (1998), a oclusão 
do reto diminui em até 75% a contaminação de 
carcaça suína por Salmonella sp. 

Foi identificado no tanque de escaldagem 
o sorovar Derby, o mesmo isolado em suabes de 
carcaças após a evisceração e após a lavagem na 
segunda coleta realizada no frigorífico (Figura 1), 
porém não é possível afirmar que seja a mesma 
linhagem de Salmonella sem a realização de tipi-
ficação por técnicas moleculares. 

As quinze cepas de Salmonella identifica-
das pertenciam a cinco sorovares, destacando-se 
S. Typhimurium, em 46,7% (7/15) dos isolados, 
seguido de S. Derby, em 26,7% (4/15). Na segunda 
coleta, uma mesma carcaça apresentou dois so-
rovares diferentes: S. Typhimurium nas amostras 
após a escaldagem e depilação e S. Derby após a 
evisceração, sendo esse último isolado somente 
nessa coleta. Apesar de todos os sorovares de 
Salmonella serem considerados potencialmente 
patogênicos para humanos, a maioria dos surtos 
tem sido relacionada a apenas alguns sorovares, 
sendo S. Enteritidis e S. Typhimurium os mais 
frequentes (SCHLOSSER, 2000). A ocorrência de 
sorovares distintos nos animais e no produto final, 
por sua vez, pode ser explicada pela existência de 
diferentes origens de contaminação, relacionadas 
tanto à multiplicidade de sorovares presentes nos 
lotes de animais quanto a possíveis contaminações 
cruzadas durante o processamento. A predomi-
nância desses sorovares na linha de abate resulta 
em contaminação dos produtos preparados com 
carne suína e tem sido frequentemente isolados em 
produtos frescais de origem animal (CASTAGNA 
et al., 2004; SPRICIGO et al., 2007).  

A presença de diferentes sorovares de Sal-
monella sp. e o número de animais soropositivos 
observados neste trabalho demonstram o risco 
que esse patógeno representa na cadeia de pro-
dução de alimentos. A sua veiculação na carne 
ou nos produtos derivados, principalmente nos 
frescais, torna-se preocupante à saúde pública, 
como causadora de salmonelose humana e como 
barreira comercial para as exportações. É preciso 
desenvolver mais estudos que busquem controlar 
a transmissão desse agente na cadeia produtiva 
brasileira de suínos.
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CONCLUSÃO

A identificação de suínos soropositivos para 
Salmonella no pré-abate mostra que esses animais 
sofreram uma infecção prévia na granja e podem 
introduzir o microrganismo no frigorífico con-
taminando a linha de abate.  Os isolamentos de 
Salmonella sp. observados em carcaças durante os 
processos de abate indicam a possibilidade de essa 
bactéria contaminar  os produtos produzidos com 
carne suína e, consequentemente, o consumidor.
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FIGURA 1. Sorovares de Salmonella sp. isolados de suabes de carcaças, conteúdo intestinal, e os principais pontos que 
apresentaram contaminação no fluxograma de abate.
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