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RESUMO

Introducdo: A demanda por alimentos cresce exponencialmente e com ela a
exigéncia do fornecimento de produtos de qualidade e isentos de qualquer risco
para os consumidores torna-se uma realidade. Atualmente, a carne suina destaca-
se como a mais consumida no mundo e, no Brasil, o valor anual de consumo per
capita é de 15,3kg/hab. A suinocultura industrial, alicercada em confinamento,
adogdo de tecnologias e avangos no controle sanitario, modificou o perfil de risco
atribuido a carne suina como veiculadora de doencas, de modo que, atualmente, a
maioria das lesdes observadas na inspegao post mortem de suinos nao representa
risco a saude humana. No entanto, os principais perigos a saude do consumidor
envolvem microorganismos que ndo causam lesdes observaveis nas linhas de
inspecao, como é o caso da Salmonella spp. Nesse contexto, a contaminagcao da
carne por microrganismos causadores de doencas transmitidas por alimentos
(DTAs), que dependem de andlise laboratorial para sua detecgdo, representam o
principal risco da atualidade. Com isso, fica evidente a necessidade de modificar e
modernizar o sistema de inspecdo tradicional para a prevencdo de perigos que
ameacam a inocuidade dos alimentos e consequentemente a saude publica.
Objetivo: Relatar a ocorréncia de contaminacao da carne suina por Salmonella spp.,
bem como as acgbes mitigadoras, regulamentadas por instrugdo normativa, que
estdo sendo realizadas pela inspegdo sanitaria de suinos. Método: Para a
construcéo da presente revisao bibliografica foi realizada uma busca sistematizada
nas bases de dados Portal de Periédicos CAPES/MEC, PUBMED e SCIELO, em
julho de 2020, utilizando os descritores “Salmonella em carcaga suina’,
“Suinocultura”, “Inspegao de suinos” e “Salmonella em suinos”, no periodo de 2004
a 2020, obtendo-se o resultado de 18.018 publicagées. Com base na presenga dos
descritores nos titulos, foram selecionadas 20 publicagdes para discussao e sintese
das informagbes. Resultados: A salmonelose é uma das principais doencas
transmitidas por alimentos de origem animal de impacto na salde publica. Os
surtos, que antes eram associados ao consumo de ovos e carne de frango,
atualmente estdo se relacionando também ao consumo de produtos de origem
suina, nos quais os principais sorotipos associados sdo o Typhimurium e o
Enteritidis. A importancia na veiculacdo desse microrganismo para 0 homem torna
imprescindivel o conhecimento da dindmica dessa bactéria em toda a cadeia de
produtiva. A presenca de cepas dentro da linha de produgao da industria, onde mais
de 70% das contaminacdes de carcacas por Salmonella spp. sdo originadas de
suinos portadores assintomaticos que entram na linha de abate, principalmente pelo
extravasamento de conteudo intestinal durante a evisceracao, reflete a necessidade
de acdes. Os linfonodos mesentéricos e o contetdo intestinal positivos para o
patégeno podem ser responsaveis pela contaminagao cruzada de carcagas durante
0 processamento, porém eles ndo chegam até o consumidor. Ja as tonsilas e
linfonodos submandibulares permanecem na carcaca apés o abate, e juntamente
com os musculos da regido da cabeca séo utilizados para a fabricagdo de embutidos
e, caso estejam contaminados, serdo diretamente responsaveis pela presenca de
Salmonella no produto final. Diante disso, a Instrugdo Normativa N® 79, de 14 de
dezembro de 2018, direciona o foco da inspegado sanitaria de suinos para os
problemas que envolvem a saude publica, modernizando essa atividade com base
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na andlise de risco. A legislagdo determina a avaliagdo visual externa da cabecga,
sem abertura da cavidade oral, incisdo e exposicdo dos tecidos linfaticos e
glandulares da regido, e, para mitigar os riscos associados, 0s tecidos musculares
da cabeca devem ser submetidos a tratamentos térmicos. A IN 79/2018 também
determina que a avalicdo do intestino e estbmago seja somente visual, ocorrendo
apos a linha de inspecao dos linfonodos mesentéricos e devendo ser retirados da
linha de abate os intestinos e estbmago que apresentam contaminagao por
conteldo gastrointestinal. Conclusao: Os suinos, como reservatérios de Salmonella,
representam uma condi¢ao de risco a salde publica, o que leva ao direcionamento
de esforgos na aplicagdo rigorosa de programas de controle higiénico-sanitario nos
abatedouros, de forma a garantir a seguranga dos alimentos da carne de origem
suina e de seus derivados.
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