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Resumo

O género Salmonella foi caracterizado em 1885. E dividido em duas
espécies e seis subespécies ou subgéneros. Pertencente a familia
Enterobacteriaceae é composto por bastonetes Gram-negativos,
geralmente moveis que produzem gas a partir da glicose, excetuando-se
os sorovares S. gallinarum e S. pullorum. As salmonelas sdo um dos
maiores problemas em saude publica por sua ampla ocorréncia no
homem e em animais, sendo que estes ultimos ocupam o centro da
epidemiologia das salmoneloses entéricas. Estas sdo responsaveis por
significantes indices de morbidade e mortalidade. Inumeros surtos de
doencgas de transmissdo alimentar sdo descritos envolvendo carnes de
aves. As fontes de salmonela em frangos de corte advém de pintos
infectados, ragcdo e ambiente criatorio. Atualmente, S. enteritidis e
S. typhimurium sdo os dois sorovares mais prevalentes. A este contexto,
soma-se o aumento da resisténcia aos antimicrobianos, incluindo-se
drogas de ultima geracao por seu uso indiscriminado na veterinaria. Tal
fato representa risco a saude humana e animal. Novas estratégias tém
sido adotadas pela industria avicola brasileira no controle de salmonelas
em frangos, contudo a contaminacao por esse agente nos abatedouros

ainda é presente colocando em risco a saude publica.
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Abstract

The genus Salmonella was characterized in 1885. It is divided into two
species and six subspecies or subgenera. Belonging to the family
Enterobacteriaceae is composed of Gram-negative rods, usually
producing mobile gas from glucose, except in those serovars S. gallinarum
and S. Pullorum. Salmonela is one of the biggest problems in public health
for its wide occurrence in humans and in animals, where they occupy the
center of the epidemiology of enteric salmonelosis. These are responsible
for significant rates of morbidity and mortality. Several outbreaks of food
transmitted diseases are described involving meat birds. Sources of
salmonela in broiler chicks infected stem, feed and farm environment.
Currently, S. enteritidis and S. typhimurium are the two most prevalent
serovars. In this context, the sum is increased resistance to antimicrobial
drugs is including the latest generation of its indiscriminate use in
veterinary medicine. This fact represents risk to human and animal health.
New strategies have been adopted by the Brazilian poultry industry to
control salmonela in broilers, but the contamination by this pathogen is still

present in  slaughterhouses putting public health at risk.
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1. Introducao

O género Salmonella foi caracterizado em 1885, tendo sua
denominagdo em homenagem ao patologista Daniel Salmon.
Pertencentes a familia Enterobacteriaceae, s&o bastonetes Gram
negativos, geralmente moveis que produzem gas a partir da glicose,
excetuando-se os sorovares S. gallinarum e S. pullorum. Apresentam
ainda, como caracteristicas metabdlicas bem definidas, a capacidade de
descarboxilagdo de lisina, produgdo de gas sulfidrico e utilizagdo do
citrato como fonte unica de carbono (Rodrigues, 2005).

Sua nomenclatura, baseada na homologia do DNA, efetivou a
inclusdo do género Arizona e atualmente, com base em caracteristicas
fenotipicas, o género ¢ dividido em duas espécies e seis subespécies ou
subgéneros, S. entérica (subespécie entérica, salamae, arizonae,
diarizonae, houtenae e indica) e S. bongori. Em cada subespécie sao
reconhecidos diferentes numeros de sorovares tendo por base a
caracterizagdo de seus antigenos somaticos (O) e flagelares (H),
perfazendo atualmente, mais de 2.500 sorovares. Entre as espécies, a
subespécie S. entérica apresenta maior niumero de sorovares, sendo
responsavel por 99% dos isolamentos do género, usualmente de animais

de sangue quente (Rodrigues, 2005).

2. Revisao de Literatura

As salmoneloses sdo um dos maiores problemas de saude publica
por sua ampla e variada ocorréncia no homem e animais (mamiferos,
répteis, aves) sendo que, estes ultimos, ocupam o ponto central na
epidemiologia das salmoneloses entéricas, representando um reservatorio
de grande importancia sanitaria e dificil controle. Nas aves, o estado de
portador € o fator epidemiolégico mais destacado, sendo que, a falta de
sintomas e as dificuldades técnicas para sua deteccao antes ou durante a
inspecao no abate, as convertem em fonte continua de contaminagao do

meio ambiente e, portanto, dos produtos de origem animal. Visando



melhores formas de deteccido de salmonela em carcacas de aves,
diversos trabalhos foram realizados. Brichta-Harhay et al, em 2008,
compararam o método de plagueamento em espiral (SPCM) com método
de filtragdo em membrana de grade hidrofébica (HGMF) os quais foram
adaptados para quantificar salmonela durante o processo de abate. O
primeiro foi utilizado para estimar a bactéria na pré-lavagem enquanto o
segundo foi usado para estimar niveis de salmonela no pré-chiller e no
pos-chiller. Ambos os métodos foram eficientes para estimar o grau de
contaminagao e mostraram-se Uteis para facilitar a monitoragao durante o
processo de producgao.

Em pesquisas realizadas, a utilizacdo do real-time PCR mostrou-se
eficaz para rapida deteccdo (Malorny et al, 2007; Loéfstrom et al, 2009). Ao
comparar o método padrao australiano com o método do Departamento
de Agricultura Norte Americano, King et al (2008) observaram que ambos
os métodos foram eficientes para a deteccdo mesmo em baixos niveis de
contaminagao, porém o primeiro detectou salmonela em menores niveis
de contaminagao demonstrando ser mais sensivel a bactéria.

No homem, os microrganismos penetram por via oral invadindo a
mucosa intestinal, com disseminacdo para submucosa, resultando em
enterocolite aguda. S&o responsaveis por significantes indices de
morbidade e mortalidade, tanto nos paises em desenvolvimento como nos
desenvolvidos, determinando pequenos e grandes surtos, envolvendo o
consumo de alimentos de origem animal como ovos, carnes (aves,
bovinos, suinos), pescado e produtos lacteos. Dentre os fatores
contribuintes destacam-se, entre outros, a temperatura de conservagao
imprépria, cocgdo inadequada, equipamentos contaminados e higiene
pessoal deficiente (Rodrigues, 2005). Carvalho e Cortez (2005), com o
objetivo de pesquisar a ocorréncia de salmonela em carne de frango e
derivados procedentes da regido nordeste do estado de Sao Paulo
analisaram amostras de carcacas, de carne mecanicamente separada

(CMS), de linguica de frango, de peito e de coxa e sobrecoxa. Salmonella



spp. foi encontrada em 13,3% das carcagas, 25% das amostras de CMS,
16% das linguigas, 30% dos peitos e 13,3% das coxas e sobrecoxas
analisadas. Do total de 165 amostras analisadas, 20% apresentaram
contaminagao por salmonela, estando, portanto, improprias para o
consumo.

Salmonela é eliminada em grande numero nas fezes contaminando
0 solo e agua. A sobrevida no meio ambiente pode ser muito longa, em
particular na matéria organica. Comparando com outros bastonetes
Gram-negativos, as salmonelas sao relativamente resistentes a varios
fatores ambientais. A adaptabilidade fisiolégica de salmonela é
demonstrada por sua habilidade para proliferar em valores de pH entre
7,0 e 7,5 (extremos 3,8 - 9,5), temperatura de 35T a 43T (extremos 5C
a 46C) e uma atividade de agua de 0,99, podendo ser observadas
variagdes entre sorovares ou cepas. A bactéria € sensivel ao calor, ndo
sobrevivendo a temperatura superior a 70C, no entanto, a
termorresisténcia pode incrementar-se com menor coeficiente de
atividade de agua. A inativagao ocorre rapidamente em temperatura de
pasteurizagdo em alimentos com atividade de agua superior a 0,95
(Rodrigues, 2005).

A tolerdncia ao sal, acido resisténcia e termorresisténcia séo
interdependentes. Certos processos como a salmoura (9,0% de sal) e a
defumacgado tém um efeito limitado na sobrevivéncia das salmonelas
(Rodrigues, 2005).

Atualmente, sdo as “salmonelas paratificas” que ameacam a
aceitacdo publica dos produtos avicolas, sendo incriminadas como
principais responsaveis pelos surtos atribuidos a doengas veiculadas por
alimentos. Estas salmonelas estédo presentes no intestino de aves sadias,
sem detrimento para o hospedeiro, sendo, porém, capazes de contaminar
o0 meio ambiente e outras aves, através das fezes. Dessa forma os

animais, por ocasido do abate, raramente apresentam sintomas clinicos



de salmonelose, podendo originar produtos contaminados para o

consumo humano e animal (Rodrigues, 2005).

2.1. Salmonela spp. em Frangos

A presenca de salmonela em frangos, exceto os sorovares
espécie-especificos Pullorum e Gallinarum, quase sempre nao esta
relacionada a sintomas clinicos de doengas ou perdas de produtividade
na criacdo. Ou seja, a presenca de salmonelas nao afeta a produtividade
dos lotes de frangos (Silva, 2005).

Atualmente, S. enteritidis e S. typhimurium sdo os dois sorovares
mais prevalentes. No Brasil, as infeccdes humanas por salmonelas
constituem as mais importantes das doencas transmitidas por alimentos
(DTA). Dos mais de 2.000 sorovares conhecidos de salmonela,
aproximadamente 600 estdo implicados nas infecgdes humanas e animais
em todo o mundo. Deles, cinco dos mais frequentes (S. enteritidis,
S. typhimurium, S. newport, S. heidelberg, S. javiana), respondem por
mais de 60% dos surtos humanos. O sorovar Enteritidis tem sido o mais
comum em quase todo o mundo, sendo que as infeccbes humanas e
animais, no Brasil comegaram a aparecer a partir de 1993 (Silva, 2005).
No estado do Ceara de 63 carcagcas de frangos analisadas, 50%
apresentaram contaminacdo por S. enteritidis, seguida dos sorovares
S. panama e S. newport confirmando dados da literatura (Oliveira et al,
2006).

Tessari et al, em 2008, ao pesquisar em ocorréncia de Salmonela
em carcagas de frango comercializadas no estado de Sdo Paulo
observaram 1,7% de contaminacao por Salmonella spp. e 0,8% por S.
enteritidis. Ja em Manaus, Tirolli et al pesquisando a mesma ocorréncia
em carcagas de frangos recém abatidos em feiras e mercados
observaram 50% das amostras positivas para salmonela e apesar de néo

terem encontrado nenhuma amostra de S. enteritidis, S. typhimurium



estava presente, confirmando a prevaléncia deste sorotipo. (Tirolli et al,
2006).

Um estudo semelhante realizado nos abatedouros da Espanha
observou 17,9% das carcagas contaminadas (de um total de 336
amostras), sendo os sorotipos Typhimurium e Enteritidis os mais
frequentemente isolados e associados a doengas humanas, reafirmando

a prevaléncia mundial de tais sorovares. (Capita et al, 2007).

2.1.1. Fonte de Salmonela spp. em Frangos

Pintos infectados, racdo e ambiente do criatério constituem as
principais fontes de infeccdo por salmonelas em frangos de corte (Silva,
2005). Em relacdo a pintos infectados, a forma mais comum de
transmissao ocorre através da contaminacao da casca dos ovos durante a
postura. Raramente, a transmissao das salmonelas paratiféides da-se por
transmissao transovariana com contaminagao dos 6vulos (gema) (Silva,
2005).

Nas ragbes, a farinha de pena e/ou visceras constitui um grande
perigo por levar sorovares ja adaptados as aves (Silva, 2005).

Tratando-se do ambiente de criagdo de frangos, as salmonelas
podem passar de um lote a outro através de material fisico e biolégico
contaminados. Roedores e insetos constituem veiculos e reservatorios
importantes da bactéria (Silva, 2005). Nos abatedouros de Blumenau,
Santa Catarina, detectou-se 16,7% de contaminagao por salmonela nas
gaiolas de transporte, 10% nas caixas, 16,7% nas aguas de escalda do
frango, 6,7% na agua do chiller, 6,7% nas carcagas antes da evisceragao,
3,3% na carcaca pos chiller, 3,3% no peito fresco, 10% no pé fresco,
13,3% nas asas congeladas, 13,3% nos pés congelados, 6,7% no
intestino, 10% na pele do peito e dos pés e 6,7% na pele do pescogo
(Carvalho et al, 2005).



2.2. Programa de Reducao de Patogenos

Em 2002, o governo brasileiro instituiu o Programa de
Monitoramento de Salmonella sp. nos abatedouro de aves, com inicio
efetivo a partir de abril de 2004, através da Portaria SDA N° 72, de 04 de
dezembro de 2002. A execugdo e supervisdo do programa sao do
DIPOA/SDA/MAPA. Nele, sdo analisados 25 gramas de pele e musculo
coletados das regibes pericloacal, asa e pesco¢go em amostragem
casualizada de carcaca inteira apds gotejamento (Silva, 2005).

Os parametros para a coleta das carcagas sdo 0s seguintes: em
abatedouro com abate diario maior do que 30.000 frangos e 1.000 perus
deve ser coletada uma amostra por semana, entre 30.000 e 60.000
frangos duas amostras por semana, entre 60.000 e 100.000 frangos trés
amostras por semana e mais de 100.000 e mais que 1.000 perus uma
amostra por turno de abate (Silva, 2005).

O critério de amostragem requer andlise de um “set” de 51
carcacas, que constitui um ciclo, aceitando-se no maximo 12 amostras
positivas para salmonelas (Silva, 2005).

Para acdes regulatorias sdo adotados alguns critérios:

- Um ciclo violado: rever programas de BPF (Boas Praticas de
Fabricacdo), garantia da qualidade, PPHO (Procedimento Padrdao de
Higiene Operacional) e HACCP (Analises de Perigos e Pontos Criticos de
Controle).

- Dois ciclos consecutivos violados: suspensao da certificagao pelo
SIF referente a presenga ou auséncia de Salmonella sp. no produto final,
até que se obtenha dois ciclos consecutivos nio violados.

- Trés ciclos consecutivos violados: liberacao de lotes de produtos
por turno de abate, mediante analise, permanecendo neste regime até
que obtenha trés ciclos nao violados.

- Em dez ciclos de amostragem com violagdes de mais de quatro

ciclos: suspensa a certificacdo dos produtos referente a presenca ou



auséncia de Salmonella sp. pelo SIF (Servigo de Inspecao Federal), até
que se obtenha trés ciclos consecutivos ndo violados.

- Em dez ciclos de amostragem com violagbes de mais de cinco
ciclos: liberagdo de lotes de produtos por turno de abate, mediante
analise, permanecendo neste regime até que obtenha trés ciclos nao

violados.

2.3. Acoes do Governo e Industria Avicola Brasileira no Controle da

Salmonela em Frangos

2.3.1. Agoes no Pré-Abate

O objetivo destas agdes € reduzir o numero de frangos portadores
de salmonela a serem enviada ao abate. Frangos livres de salmonela tém
uma maior probabilidade de produzirem carcacgas livres no final do abate.
A industria avicola vem adotando varios critérios como compra de pintos
de corte livres de salmonela, controle de salmonela nas ragoes,
programas de biosseguranca, de controle de pragas, de manejo e reuso
de camas, de vacinagdo das matrizes e frangos, assim como aplicagéo de
boas praticas de manejo, adogao de programas de garantia da qualidade
e do HACCP (Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle). E como
medida adicional, identificar os lotes de frangos positivos para salmonela
e desvia-los para abate no final do turno ou para um Uunico dia. Em
nenhuma circunstancia recomenda-se o uso de antimicrobianos no
controle de salmonelas durante a criagcao de frangos (Silva, 2005).

Cortez et al em estudo realizado para medir a resisténcia de
salmonela, isoloram 29 cepas com baixa resisténcia a gentamicina. As
amostras da bactéria foram, em grande proporcao, resistentes aos
principios antimicrobianos normalmente utilizados em avicultura, o que
reitera a recomendacao de ndo uso de antimicrobianos durante a criacao
(Cortez et al, 2006).



No estado do Rio Grande do Sul, Ribeiro et al analisaram carcacas
congeladas de frango para verificar a resisténcia a agentes
antimicrobianos em Salmonela Hadar. Os resultados indicaram que 100%
das cepas apresentaram resisténcia a tetraciclina, estreptomicina e
sulfazotrim, tendo também apresentado resisténcia em diferentes niveis
ao acido nalidixico (86,36%), nitrofurantoina (18,18%) e cloranfenicol
(4,54%). Todas as cepas apresentaram resisténcia a 3 ou mais agentes
antimicrobianos (Ribeiro et al, 2006).

Esses dados, somados a resultados de recente pesquisa que
demonstrou que a mesma resisténcia bacteriana a multiplas drogas
detectada nas aves propagou-se nos abatedouros e nas infeccbes
humanas de um vilarejo na Hungria, servem como um alerta contra o uso
indiscriminado de antibidticos que pode contribuir para a selecido de
cepas resistentes a agentes de doencgas transmissiveis por alimentos em

seres humanos (Norgrady et al, 2008).

2.3.2. Agoes no Abatedouro

O sistema de inspec¢éo é realizado em conjunto com as praticas de
garantia da qualidade, baseado nos principios de Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), no Procedimento Padrdo de Higiene Operacional
(PPHO) e na Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (HACCP),
que conferem um controle minucioso sobre os processos (Rodrigues,
2005).

O principio de Boas Praticas de Fabricagcao tem uma amplitude de
abrangéncia envolvendo aspectos operacionais desde a planta industrial
até o pessoal envolvido. O PPHO refere-se aos procedimentos usados
pelas empresas processadoras de alimentos e tem como finalidade a
manutencao das BPF na producdo de alimentos. Quando aplicado aos
abatedouros, o PPHO envolve desde limpeza e sanitizagdo pré-
operacional e operacional da planta e de todos os equipamentos de

contato com os frangos até aplicacao de boas praticas de manutengao,



uso e implantagdo de monitorias regulares, manutencdo das BPF, com
identificacdo das agdes corretivas, analise dos dados e implantagcao de
tais acbes. De acordo com as BPF, o Procedimento Padrdo de Higiene
Operacional deve abordar tudo o que diz respeito a manutengcao geral
(edificios e instalagoes) mantidos em condi¢coes higiénicas e em bom
estado (Rodrigues, 2005).

O HACCP baseia-se nos principios basicos de determinagao dos
pontos criticos de controle, estabelecimento dos limites criticos, dos
procedimentos de monitoria, das acdes corretivas e dos processos de
verificagao, condugao das analises dos perigos, desenvolvimento do fluxo
dos processos, validacao, verificacao, reavaliacdo e revisdo periodica.
Dentre os pontos criticos de controle, pode-se citar a agua de
abastecimento, a sangria, a escaldagem, a depenadeira, o uso adequado
de equipamentos, a eventracdo e a aspersao de carcagas entre outros. A
implantacao do sistema requer um profundo treinamento e é de custo
elevado (Von Rickert et al, 2009).

Trabalho realizado para determinar pontos criticos de controle de
Salmonella spp no abate de frangos avaliou 135 esfregacos superficiais
de carcacgas de frangos coletadas em 5 diferentes fases do abate. A maior
freqiéncia do patoégeno foi determinada apds o chuveiro de lavagem das
carcacas, localizado entre a evisceragao e o pré-resfriamento. A menor
contaminagao foi encontrada na saida do pré-resfriamento. Importante
considerar que o agente foi encontrado em todas as fases do abate,
mostrando a importancia do monitoramento de diferentes pontos criticos
de controle (Von Rickert et al, 2009).

Nos abatedouros brasileiros as carcagas de frangos sao resfriadas,
na maioria das vezes, em tanques continuos tipo rosca sem fim com agua
no contra fluxo das carcagas, conhecidos como chiller. Este € um
importante ponto critico de controle e responsavel por contaminagoes
cruzadas. Para reduzi-las, permite-se o uso de 1,5 litros de agua no

primeiro estagio dos resfriadores e, 1 litro no ultimo estagio para cada



carcacga imersa. Esta agua pode se hiperclorada contendo, no maximo 5,0
ppm (parte por milhdo) de cloro livre. Contudo, a diretiva para exportagcéo
de carnes de frangos a comunidade européia aceita até 1,0 ppm de cloro
livre (Silva, 2005). Além disso, outra medida para reducdo da
contaminagao € a troca constante da agua do chiller, porém Northcutt et
al, em 2008, apontaram que os niveis de bactéria reduziram ou, no
maximo, se mantiveram, apenas com a utilizacdo de agua fresca para
manutenc¢do do volume do tanque, mostrando nao haver problemas com
o reuso da agua.

Outra medida operacional de sucesso no controle de salmonelas e
aplicada durante o abate é a “tolerancia zero” para material fecal visivel
em carcacas antes do resfriamento.

Varios procedimentos vém sendo propostos e utilizados com a
finalidade de reducdo da contaminagdo de carcagcas nos abatedouros
avicolas como:

e Uso de bicos para enxague do interior e exterior das
carcacas.

e Otimizagcdo do resfriamento de carcagas por imersao para
que saiam com temperatura entre 4C e 5TC.

e Uso de tanques multiplos para escalda.

e Uso de outro sanificante para enxague das carcagas antes
do resfriamento, que nao o cloro.

e Otimizacao do nivel de cloro e pH da agua de resfriamento.

e Uso de escovas para limpeza das penas antes da escalda.

Nos tanques de resfriamento das carcacas deve-se utilizar
sanitizantes tais como o cloro, trifosfato de sédio, didxido de cloro, clorito
de sddio acido ou acido acético. Bauermeister et al (2008 a), avaliando a
acao antimicrobiana de acido paracético em carcaga de aves verificaram
que a melhor concentragdo para reducdo de Salmonella spp. nas
carcacas foi de 0,015% ou 0,02%. Neste mesmo estudo os autores

observaram que as carcagas tratadas com agua clorada a 0,003% ou com



0,01% de acido paracético nao tiveram alteracdo de cor, odor, porém
apresentaram elevada contagem microbiana. O mesmo acido quando
adicionado a peroxido de hidrogénio a 85 ppm na agua do chiller
proporcionou reducédo de 92% na ocorréncia de salmonela nas carcagas
de aves, enquanto que o tratamento com 30 ppm de cloro reduziu apenas
57% a ocorréncia desta bactéria, assim como evidenciaram Bauermeister
et al (2008 b).

Diferentes concentragdes de cloro (0 ppm e 50ppm) e temperaturas
da agua de lavagem das carcagas (22,2TC; 43,3C e 54,4C ) foram
testadas por Northcutt et al (2005) para investigar o impacto
microbioldgico do spray de lavagem sobre as carcagas, sendo que o
resultado mostrou que n&o havia diferenga significativa na remogédo das
bactérias e da coloracao da pele. Porém, em outro estudo mais recente,
carcacas foram lavadas com agua eletrolitica acidificada (EO) e com
solucao de hipoclorito de sédio (HOCL) por 5,10 ou 15 segundos. Neste
caso, houve diferenga significativa somente quando as carcagas foram
lavadas por 10 segundos (sendo melhor que a lavagem por 5 ou 15
segundos). Entre o uso de HOCL e EO nenhuma diferencga foi observada
(Northcutt et al, 2007).

Outro produto comercial testado foi o Cecure® (cloreto de
cetylpydimio ou CPC) o qual foi usado no spray do pré-chiller. O
tratamento com CPC sempre resultou em significante reducdo na
incidéncia de Campylobacter e Salmonella. A incidéncia dessas duas
bactérias com o tratamento com Cecure® nunca excedeu 9%, enquanto
que a incidéncia desses dois organismos era de 33,5% para Salmonella e
98,7% para Campylobacter. Os dados sugerem que o uso do CPC como
spray de tratamento das carcagas no pré-chiller € uma alternativa viavel
ao trabalho intensivo de reprocessamento fora da linha, bem como
fornece carcagas com reducdo significativa dos niveis microbianos e
diminuicdo da incidéncia de pelo menos dois potenciais patdogenos

humanos.



3. Conclusao

A segurancga alimentar lida com os perigos associados com carne
de frango, aves e outros produtos que fazem parte da dieta humana.
Atualmente, a seguranca e qualidade dos alimentos s&o questbes de
grande preocupagdo nos paises desenvolvidos. Nos paises em
desenvolvimento, entretanto, os esforcos para a producdo de alimento
suficiente para suprir a necessidade da populagdo sdo acompanhados de
mas condigcbes econdmicas que sobrepujam a seguranca alimentar. O
alimento seguro € uma demanda fundamental de todos consumidores
ricos ou pobres. A incidéncia de enfermidades transmitidas pelo alimento
em humanos aumentou consideravelmente em todo o mundo nos ultimos
anos. Apesar das fontes de infeccdo serem desconhecidas, na sua
maioria, os produtos avicolas tém sido repetidamente implicados. A carne
de aves pode conter diversos patdgenos alimentares. Muitos relatérios
nos ultimos anos demonstraram que Salmonella spp (especialmente S.
enteritidis e S. typhimurium) e Campylobacter spp sdo as causas mais
comuns de doencas bacterianas transmitidas pelo alimento humano
ligadas ao frango.

Além disso, desenvolvimento de resisténcia das bactérias ao
antibiotico, que € comum em animais e em humanos, também é uma
ameaca emergente a saude publica. O controle desses microrganismos
alimentares requer um entendimento maior de como os patdégenos
microbianos entram e se movimentam na cadeia alimentar e as condicées
que promovem e inibem o crescimento de cada tipo de organismo, assim
como o desenvolvimento e aplicacdo de programas como Analises de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (HACCP), programa de reducao de
patdgenos que tem como principio a aplicagdo de Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) e procedimento padrao de higiene operacional (PPHO),

sendo sua execucao e supervisao do programa do DIPOA/SDA/MA
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