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Resumo

Nos ultimos anos, o abate de ovinos e o consumo de carne e derivados vém
aumentando significativamente e a medida que a demanda por produtos de
origem ovina aumentam, o0s riscos associados ao consumo de tais produtos
crescem na mesma proporgao. O microrganismo mais envolvido em surtos por
ingestdao de alimentos contaminados é Salmonella, bactéria que tem como
reservatério o trato intestinal de humanos e animais. Poucos dados sdo
encontrados na literatura nacional sobre a prevaléncia de Salmonella em
ovinos, ao contrario de outros paises, onde a preocupagao com o consumo de
produtos ovinos contaminados por esse patdgeno incentiva pesquisas
cientificas na qual se buscam avaliar os riscos da ingestdo de alimentos
contaminados com Salmonella. Tendo em vista estes expostos, o objetivo

deste trabalho foi levantar dados através da pesquisa bibliografica sobre a
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ocorréncia de Salmonella em ovinos, embasando e fomentando pesquisas a
respeito deste assunto.

Palavras-chave: Carne ovina. Contaminagao. Salmonella.

Salmonella spp.: Relevance of the pathogen on the commercial

expansion of the sheep meat.

Abstract

In recent years, the slaughter and consumption of sheep meat and meat
products have increased significantly and as the demand for products from
sheep increases the risks associated with consumption of these products rise in
the same proportion. The organism involved in most foodborne diseases is
Salmonella, a bacterium that has a reservoir the intestinal tract of humans and
animals. Few data are found in the literature on the prevalence of Salmonella
in sheep, unlike other countries where concern for the consumption of sheep
infected by this pathogen leads to scientific research, which they seek to
evaluate the risks of eating food contaminated with Salmonella. In view of
these facts, the objective was to collect data through the literature on the
occurrence of Salmonella in sheep, supporting and promoting research on this
subject.

Key words: Contamination. Salmonella. Sheep meat.

1 Introducao

O consumo de carne ovina vem aumentando significativamente nos
ultimos anos no Brasil, contudo poucos dados sobre a seguranga
microbioldgica da carne e de seus derivados estdo disponiveis.

Sabe-se que as toxinfecgbes alimentares estao intimamente ligadas ao
consumo de carne de animais de producdo, pois os procedimentos de abate

possibilitam a contaminacdo da carcaca por microrganismos patogénicos.
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Dentre as toxinfeccbes de origem alimentar, a gastrenterite causada por
Salmonella é a mais comum.

Segundo dados do Ministério da Saude do Brasil, de 1999 a 2007
ocorreram 5.699 surtos de doencgas transmitidas por alimentos, envolvendo
114.302 pessoas, sendo que destas, 61 morreram. Dentre estes surtos, 42,2%
foram causadas por Salmonella.

Alguns trabalhos relatam a contaminagao de carcacas de ovinos por
microrganismos deteriorantes e patogénicos durante o processo de abate, e
claramente existe uma caréncia de dados relativos a presenca de Salmonella
em ovinos no Brasil, o que é um dado preocupante, pois a medida que o
consumo da carne ovina aumenta, os riscos associados ao consumo de tais
produtos, crescem a mesma proporgao.

Diante dos expostos, o objetivo deste trabalho foi levantar dados
referentes a ocorréncia de Salmonella em produtos carneos e derivados de
ovinos para avaliar a relevancia deste patégeno frente a expansdo de mercado

observada nos ultimos anos.

2 Revisao bibliografica

2.1 Conjuntura de mercado da carne ovina

A ovinocultura é uma atividade explorada em todos os continentes e esta
presente em areas sob as mais diversas variedades climaticas. No entanto,
somente em alguns paises é uma atividade que apresenta grande expressao
econdmica, sendo na maioria dos casos, uma atividade familiar e com baixos
niveis de tecnologia, como é o caso da regidao Nordeste do Brasil, onde esta
atividade desempenha um papel primordial de suprimento alimentar e geracao
de renda, mas devido ao baixo potencial genético do rebanho, escassez de
pastos associados a estacOes de seca, praticas de manejo inadequado aliado a
baixa condicao de sanidade, a exploracao nao acontece de maneira eficiente e
os indices de produtividade e rentabilidade sdo baixos (VIDAL, 2006).
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A producdo mundial de carne ovina é de aproximadamente 14 milhdes de
toneladas (FAO, 2007), sendo o mercado internacional abastecido
principalmente pelos paises do Mercado Comum Europeu, Nova Zelandia e
Austrdlia, onde existem sistemas de producdo e comercializagdo
especializados.

Ja o Brasil contribui com menos de 1,0% da producdo mundial de carne
ovina, produzindo 76 mil toneladas provenientes de 5,5 milhdes de ovinos
abatidos anualmente (COUTO, 2003). De acordo com o ANUALPEC (2006), a
populacdo ovina estd estimada em 17.105.572 animais, sendo o maior
rebanho o da regidao Nordeste, com 10.129.267 ovinos, seguido pelas regides
Sul (4.691.472), Centro-Oeste (1.051.739), Sudeste (678.991) e Norte
(554.103).

Em nosso pais, o consumo per capita anual de carne de aves é estimado
em 35,90 kg; bovina 35,80 kg; suina 11,50 kg; de peixe 6,00 kg; ovina 0,70
kg e caprina 0,40 kg (ANUALPEC, 2006), ao contrario de paises como Australia
e Nova Zelandia, onde o consumo per capita anual de carne ovina atinge 16,80
e 22,60 kg, respectivamente (GEISLER, 2007).

O baixo consumo de carne ovina talvez seja a explicacao da escassez de
dados cientificos que relatem a relacdo entre o consumo da carne e casos de

salmonelose em humanos.

2.2 Caracteristicas gerais do género Salmonella

O género Salmonella pertence a familia Enterobacteriaceae e
compreende bacilos Gram negativos ndao produtores de esporos, anaerdbios
facultativos. Apresenta multiplicacdo 6tima a 37°C e produz gas a partir de
glicose (exceto S. Typhi), sendo capaz de utilizar o citrato como Unica fonte de
carbono. A maioria das cepas é mdvel apresentando na sua estrutura flagelos
peritriquios, excecdo feita a S. Pullorum e a S. Gallinarum que sao imoveis
(FRANCO & LANDGRAF, 2005).
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O pH o6timo para multiplicacdo varia entre 6,5 e 7,5, sendo que valores
superiores a 9,5 e inferiores a 4,5 sao bactericidas As salmonelas nao toleram
concentragoes de sal acima de 9% (D "AOUST et al., 2001).

Segundo Bell & Kyriakides (2002), a fonte primaria de Salmonella é o
trato intestinal de homens, animais domésticos e silvestres, aves e roedores, 0
gue torna inevitavel a difusdao da bactéria no ambiente, contaminando o solo e

agua.

2.3 Salmonella x saude publica

Em seres humanos, os sintomas associados a salmonelose variam de
acordo com a cepa envolvida e a resisténcia do hospedeiro. Geralmente, os
sintomas clinicos sdo caracteristicos de uma gastrenterite febril que se define
pela ocorréncia de diarréia, dor de estbmago, febre (acima de 40°C), dor de
cabeca, vomito, naduseas e mal-estar.

O periodo de incubacdo dura em média 12 a 72 horas apos a infecgao e
os sinais clinicos persistem ao redor de trés a quatro dias, variando entre dois
e sete dias (KICH & CARDOSO, 2009). Aproximadamente 5% dos casos
apresentam sequelas apresentadas pelas endocardites, abscessos multiplos,
poliartrites ou osteomielites. Nos quadros clinicos mais severos, 2% dos
pacientes morrem. Os casos fatais resultam da desidratacdao, faléncia renal
e/ou choque septicémico (BAIRD PARKER, 1994).

As estatisticas oficiais a respeito da incidéncia de salmonelose humana
tém sido invariavelmente subestimadas. Em 2008 nos Estados Unidos, de um
total de 18.499 casos de infecgao alimentar confirmados em laboratério, 40%
foram causados por Salmonella (CENTERS FOR DISEASE CONTROL AND
PREVENTION, 2009) sendo que os prejuizos decorrentes da doenca neste pais
atingem cifras de 1,1 a 1,5 bilhdo de ddlares por ano, havendo estimativas de
custo de 700 ddlares por caso clinico humano registrado (ROBERTS, 1989;
MEAD, 1999).
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Ja no Brasil, dados da Secretaria de Vigilancia em Saude do Ministério da
Saude demonstram que entre os anos de 1999 e 2008, foram notificados
6.062 surtos de Doencgas Transmitidas por Alimentos envolvendo um total de
117.330 pessoas com 64 dbitos. Salmonella spp. foi a bactéria responsavel por
1275 (42,9%) surtos, sendo que Staphylococcus sp., 0 segundo
microrganismo mais envolvido nestes surtos, com um total de 600 surtos,
menos da metade dos relacionados com Salmonella spp. (MINISTERIO DA
SAUDE, 2010). Contudo, no Brasil, nenhum dado relaciona o consumo da
carne ovina como o alimento envolvido em surtos.

Em alguns paises do mundo, surtos envolvendo carne ovina tém sido
relatados (SYNNOTT et al., 1993; EVANS et al., 1999). Na Islandia,
Hjartardoéttir et al. (2002) relatam surtos envolvendo ovinos que deixaram as
autoridades em alerta, pois a producdo de ovinos é uma especialidade do pais
e os habitos de producdo sao consideradas altamente especializados.

Outro surto é relatado por Hess et al. (2008) ocorrido em Sidney na
Austrdlia, onde varias pessoas adoeceram apos ingerirem figado ovino. Apds a
investigacdo epidemioldgica, a bactéria responsavel por tal surto foi

identificado como sendo Salmonella Typhimurium.

2.4 Contaminacao durante o abate

Para adquirir uma matéria prima carnea com qualidade microbioldgica
todos os procedimentos durante o abate devem ser rigorosamente higiénicos e
os funcionarios envolvidos, tanto na limpeza, como na manipulacdo das
carcagas e nos seus respectivos cortes, devem ser bem treinados.

Contudo, o abate de ovinos muitas vezes é feito de forma clandestina,
sem nenhum cuidado higiénico-sanitario durante as etapas do abate, o que
implica a contaminagao da carcaga por fezes ou contaminantes ambientais.
Segundo Silva (2002), 90% do abate de ovinos e caprinos no Brasil é feito sem

nenhuma fiscalizacgao.
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Dainty et al. (1992) relatam que a contaminacdo durante os
procedimentos de abate podem ser oriundos de diversas fontes, tais como a
pele do animal, fezes, conteldos intestinais e das maos dos funcionarios,
riscos estes que sao aumentados proporcionalmente a medida que as
operacoes tecnoldgicas do abate sao negligenciadas. Especificamente durante
o abate ovino, a lIa tem papel fundamental na contaminacao do restante da
carcaca (HUMPHREY, 2000) o que foi demonstrado em um estudo realizado por
Edrington et al. (2009) que analisaram amostras de |a e fezes de ovinos sob
confinamento e encontraram 50% das amostras de |a contaminadas por
Salmonella.

Segundo dados do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento,
no ano de 2009, até o més de novembro, foram abatidos quase 280.000
ovinos em matadouros sob Inspecao Federal (TABELA 1), sendo que os
estados do Rio Grande do Sul e Sao Paulo s3ao os responsaveis pela maior
quantidade de abate (BRASIL, 2009). Estes dados demonstram que apesar da
regiao nordeste possuir o maior rebanho brasileiro, nesta regiao o abate
inspecionado é pouco realizado, elevando a possibilidade de contaminagao por

Salmonella nas carcacas, devido a clandestinidade de obtencao da carne ovina.

Tabela 1. Dados quantitativos de abate de ovinos sob a responsabilidade dos
SIPAs/DFAs (de janeiro a novembro de 2009).

Estado Total
Bahia 5.589
Ceara 53
Goias 3.046
Mato Grosso do Sul 3.306
Minas Gerais 1.074
Parana 417
Rio Grande do Norte 1.061
Rio Grande do Sul 241.244
Santa Catarina 380
Sao Paulo 17.834
Sergipe 2.859
Total 276.863

Fonte: MAPA/SIF
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2.5 Salmonella em carne ovina

Como se nota, infeccdes por Salmonella em ovinos tém sido registradas
em varios paises do mundo. Os sorotipos mais comumente isolados sdao o
Typhimurium, Arizonae, Derby, Dublin, Montevideo, Abortusovis (WRAY &
LINKLATER, 2000). Destes, somente o Abortusovis e o hospedeiro adaptado
(LINKLATER, 1991). S. Typhimurium e S. Dublin causam geralmente sinais
sistémicos de infeccao entérica, enquanto S. Abortusovis e S. Montevideo sdo
descritos em muitos paises no mundo como causadora de aborto em ovelhas
(WRAY & LINKLATER, 2000).

Na Espanha, Sierra et al. (1995) isolou Salmonella em 10% das carcacas
analisadas apos o abate, sendo o isolamento feito de amostras da regido do
flanco, pescoco e pernil. No mesmo pais, Arroyo & Arroyo (1995) coletaram
amostras de miudos comestiveis de ovinos diretamente do comércio varejista e
encontraram 31,43% destas amostras contaminados com Salmonella.

Nos Estados Unidos, um estudo envolvendo o Departamento de
Agricultura e universidades, analisou 2.548 amostras de pele, carcacas antes e
apos a evisceracao de ovinos em grandes abatedouros. A prevaléncia de
Salmonella foi de 14,4% para amostras de pele, 4,3% para carcagas antes da
evisceracgao e 1,8% apds a evisceracdo (KALCHAYANAND, 2007).

Outro estudo conduzido por Duffy et al. (2001) nos EUA, revelou a
prevaléncia de 1,5% em amostras coletadas a partir de carcagas congeladas.
Resultado muito semelhante foi encontrado por Little et al. (2008) no Reino
Unido, onde ao analisarem diversos produtos carneos de diversos animais,
encontram uma prevaléncia de Salmonella de 1,3% em amostras de tecido
muscular ovino.

Na Suica, Salmonella foi isolada de 72 das 653 (11,0%) ovinos abatidos
em dois abatedouros. Em um matadouro, a taxa de deteccao foi de 10,6% e
no outro 12,2%, sendo que animais provenientes de 20 das 31 fazendas de

origem foram positivos para o microrganismo (ZWEIFEL, 2004).
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Pesquisadores da Austrdlia, pais com grande participacdo no comércio
mundial de ovinos, também detectaram a presengca de Salmonella ao
avaliarem carne ovina (PHILLIPS et al., 2001). Neste mesmo pais, foram
realizados estudos para determinar o status microbioldgico de carcagas ovinas
e produtos derivados congelados e o resultado mostrou que 5,74% das
carcacas estavam contaminadas por Salmonella (VANDERLINI, 1999).

Na India, Yadav et al. (2006) ao analisarem carcacas ovinas vendidas em
supermercados, encontraram uma prevaléncia de 3,0%. ]Ja em Debre Zeit, na
Etidpia, um estudo realizado para determinar a prevaléncia de Salmonella em
ovinos abatidos saudaveis, encontrou positividade de 2,8% das carcagas e
3,5% para amostras de baco, fezes e linfonodos mesentéricos (WOLDEMARIAM
et al., 2005).

3 Conclusoes

Com o crescente comércio de carne ovina, tornam-se necessarios
maiores cuidados em relacdo aos perigos microbioldgicos vinculados ao seu
consumo, sendo que o género Salmonella requer especial atengdo, pela sua
intrinseca relagdo com a qualidade higiénico-sanitaria das operagdes de abate.

Apesar da escassez de dados cientificos, no que diz respeito a presenca
deste patdégeno em ovinos, os estudos existentes ja sdo suficientemente
elucidadores sobre a importancia de Salmonella dentro da cadeia produtiva
ovina.

Pesquisas posteriores devem ser realizadas com o intuito de esclarecer
0s mecanismos epidemioldgicos de transmissdao, possibilitando a

implementacdo de estratégias de controle.
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