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RESUMO

A contaminacdo por Salmonella spp. em carcacas de frango é um desafio para a seguranca alimentar. A andlise dos
resultados de amostras de carcacas apds o uso do chiller revela uma tendéncia crescente de contaminacdo, com 7 dos 45
testes em janeiro de 2024 sendo insatisfatorios. Apesar de fevereiro ndo apresentar contaminagdes, 0s meses subsequentes
mostraram um aumento, com 11 amostras insatisfatérias em maio. Fatores criticos incluem a manipulagdo inadequada
durante o processamento e a eficacia das préaticas de higienizac¢do. O uso de aditivos antimicrobianos na 4gua do chiller e
a manutencao rigorosa da temperatura sdo essenciais. A implementacéo de um sistema de Anélise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC) e a capacita¢do continua dos trabalhadores sdo fundamentais para mitigar riscos e garantir
a seguranca alimentar no processamento de frangos.
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1. INTRODUCAO

A seguranca alimentar, € uma preocupacdo crucial na industria avicola global, e no Brasil, a
producéo de frango desempenha um papel fundamental tanto na economia quanto no abastecimento
de alimentos. O pais é um dos maiores produtores e exportadores de carne de frango do mundo,
destacando-se por sua capacidade de atender a mercados internacionais e demandas internas (ABPA,
2024). No entanto, essa vasta producdo também implica desafios significativos em termos de
seguranca alimentar, especialmente com relacdo a presenca de patégenos como Salmonella spp.

A contaminacdo por Salmonella spp. em carcacas de frango é uma preocupacao constante, uma
vez que, este patdgeno é conhecido por causar uma série de doencas gastrointestinais em seres
humanos, com potencial para epidemias significativas (GERMINI, 2022). Estudos tém demonstrado
que a presenca de Salmonella nas carcacas de frango pode ocorrer em varias etapas da cadeia de
producdo, incluindo 0 manejo, o processamento e o resfriamento das carcacas (CLEVELAND et al.,
2021).

O processo de resfriamento das carcagas de frango, realizado em chillers, é uma etapa critica
destinada a reduzir a temperatura das carcacas e, assim, inibir o crescimento de micro-organismos
patogénicos e prolongar a vida util do produto (OLIVEIRA et al., 2021). No Brasil, a eficiéncia desse
processo € particularmente relevante, dado o volume expressivo de frango produzido e a necessidade
de atender a rigorosos padrdes de seguranca alimentar, tanto nacionais quanto internacionais (MAPA,
2023).
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Apesar da importancia desse processo, a eficacia do resfriamento na redugdo da carga de
Salmonella nas carcagas de frango ainda € um tema de debate e investigacéo. Estudos prévios indicam
que o resfriamento pode ndo eliminar completamente a presenca do patdgeno e que outros fatores,
como o tempo de resfriamento e as condicdes operacionais dos chillers, podem influenciar os
resultados (KIM et al., 2022).

Este estudo tem como objetivo avaliar a contaminacdo por Salmonella spp. em carcagas de
frango antes e ap0s o0 processo de resfriamento em chillers, com o intuito de fornecer insights sobre
a eficiéncia dessa etapa critica. A andlise proposta é fundamental para identificar pontos criticos e
possiveis lacunas no processo de resfriamento, contribuindo assim para a otimizagdo dos protocolos

de seguranca e a garantia da qualidade do produto final.

2. FUNDAMENTACAO TEORICA

As atividades avicolas brasileiras continuam a se destacar no mercado mundial de carnes. Em
2023, o Brasil produziu cerca de 14,5 milhdes de toneladas de carne de frango, consolidando-se como
0 maior exportador global. As exportagdes somaram 4,79 milhdes de toneladas, e para 2024, as
projecdes indicam um novo recorde, com o volume esperado de 5,25 milhdes de toneladas exportadas,
um crescimento de aproximadamente 2,2% em relacdo ao ano anterior. A producdo total deve
alcancar 15,1 milhdes de toneladas, o que representa um aumento de 1,8% (ABPA, 2024).

Em 2024, o Brasil continua a destacar-se no mercado de carnes, mantendo um crescimento
constante no abate de frangos. No primeiro trimestre de 2024, foram abatidas 1,56 bilhdo de cabecas
de frango, representando um aumento de 4,7% em compara¢do ao mesmo periodo de 2023. O estado
do Parana lidera esse setor, com cerca de 34,2% da participacao nacional (IBGE, 2024).

Esse aumento no abate reflete tanto a alta demanda interna pela carne de frango, devido ao
preco acessivel, quanto a demanda externa, impulsionada por problemas na oferta global de carne de
frango, agravados pela gripe aviaria O sistema de abate no setor avicola teve que passar por
intensificacdo eautomacao para atender a crescente demanda, o que resultou em um aumento dos
problemas sanitariose nas condenagdes das aves nos abatedouros (MENDES, 2013).

No Brasil, o abate de aves deve ocorrer conforme o estabelecido nos regulamentos técnicos de
inspecdo, como o Regulamento Técnico da Inspecdo Tecnoldgica e Higiénico Sanitéaria de Carne de
Aves e 0 Regulamento de Inspec¢éo Industrial e Sanitéria dos Produtos de Origem Animal (RIISPOA).
Esses regulamentos visam garantir o controle desde a captura até o transporte dos animais, passando
pelo processo de abate, que inclui insensibilizagdo, sangria, escaldagem, depenagem, evisceracéo,
pre-resfriamento, resfriamento, gotejamento, embalagem e tempo de armazenamento (BRASIL,
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2016).

A regulamentacdo técnica referente a inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem
animal, é estabelecida pelo Decreto n° 9013, de 2017, que é complementado pela Portaria 210, de
1998, a qual regulamenta a inspecao tecnoldgica e higiénico-sanitaria de carne de aves (BRASIL,
2016). Além disso, o Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento do Brasil (MAPA), tem
estabelecido diversos programas de controle para garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos
produtos de origem animal, sendo um dos principais o Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC), implantado gradualmente nos estabelecimentos sob o Servi¢o de Inspecéo
Federal (SIF) (BRASIL, 2016).

Entre as etapas de abate, algumas contribuem para a reducdo da contagem bacteriana a niveis
seguros para 0 consumo humano, como as lavagens e o pré-resfriamento. Este Gltimo consiste no
rebaixamento da temperatura das carcacas de aves por imersao em tanques contendo agua potavel em
fluxa contracorrente, incluindo tanques pré-chiller e chiller, o que reduz satisfatoriamente os micro-
organismos contaminantes (BACKES; STEFANI, 2013).

No entanto, a agua dos tanques chiller pode ficar contaminada com bactérias presentes na
superficie da carcaca e na cavidade, levando a contaminacdo cruzada e potencialmente
comprometendo a seguranca do produto (FAO/WHO, 2009). A temperatura da dgua nos tanques,
deve ser monitorada nos pontos de entrada e saida das carcacas, na etapa de pré-resfriamento por
imersdo, ndo ultrapassando 16°C e 4°C, respectivamente, com concentragdo de cloro residual ndo
superior a 5 mg/L. A renovacdo constante da dgua € essencial, utilizando resfriadores continuos tipo
rosca sem fim, em sentido contrario a movimentacdo das carcagas (contracorrente), com volumes
especificos para cada estagio (BRASIL, 2019).

Além disso, é importante destacar que o sistema de inspecdo deve ser complementado por
outras ferramentas de qualidade, como Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), Analise de PontosCriticos
de Controle (APPCC) e Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO). Medidas preventivas
sdo fundamentais para garantir a protecdo da saude publica (BRASIL, 2019.

Uma alternativa mais eficiente ao refile manual no processo de reducéo de frangos de corte éa
pratica de lavagem para remover a contaminacao por contetdo gastrointestinal. Esse método consiste
em aplicar um sistema de lavagem nas aves durante o abate, visando eliminar a contaminacdovisivel
nas superficies internas e externas, antes da etapa de pre-resfriamento. Essa abordagem ja é adotada
em outros paises (BRASIL, 2022).

A contaminagdo de carcacas de frango, representa uma preocupacéo significativa no que diz
respeito a seguranga alimentar, e & vida Gtil do produto. Entre os diversos patdgenos que precisam ser
controlados, a Salmonella se destaca como um dos mais importantes (CARVALHO;SANTOS;
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PEREIRA, 2021).

A contaminagéo cruzada, durante o processamento das aves, pode resultar em um aumento do
isolamento de Salmonella em estagios subsequentes do processamento (RASSCHAERT et al., 2008).
O sistema de producdo e abate de frangos, por sua prépria natureza, favorece a presencga no produto
final. Estudos epidemioldgicos, identificaram diversas rotas pelas quais pode se disseminar dentro
das empresas integradoras de aves (NAMATA et al, 2009).

Falhas no processo de abate e processamento das carcacas, como 0 contato com superficies
contaminadas e as maos dos manipuladores, durante a preparacdo dos alimentos, representam riscos
significativos de contaminagdo. Mesmo um pequeno nimero de animais, inicialmente infectados,
pode resultar na disseminagao da contaminagao ao longo de toda a linha de abate, representando uma

ameaca a saude publica se as carcacgas ndo forem processadas adequadamente (CORRY et al., 2002).

3. MATERIAIS E METODOS

A avaliacdo da presenca de Salmonella spp. em carcacas de frango, foi realizada por meio de
experimentacdo, seguindo o plano estabelecido pela Instrucdo Normativa n° 20 de 2016 (BRASIL,
2016). O experimento foi conduzido em um frigorifico sob Inspecéo Federal localizado na cidade de
Cascavel, no estado do Parand, que possui sistemas de evisceracao automatizados.

O procedimento consistiu, na coleta de amostras de carcacas de frango em duas etapas distintas:
antes da entrada das carcacas no sistema de pré-resfriamento (chiller) e apds a saida do sistema de
resfriamento de carcacas (chiller 2). O experimento, teve a duragdo aproximada de sete meses, sendo
que, em cada més foram coletadas de 42 a 45 amostras carcacas antes do pré-chiller e ap6sa etapa de
pre-resfriamento de carcagas.

As coletas das carcacas, foram realizadas de acordo com um protocolo padrdo. Inicialmente,
foi feita a medicdo da temperatura das carcacas. Em seguida, as carcacas foram devidamente
identificadas e encaminhadas para um laboratorio terceirizado, para a realizacao de coleta de carcacas

antes apds o sistema de chiller, para detectar a presenca de Salmonella spp.

4. ANALISES E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

O Grafico 1 apresentado, intitulado "Analises de Carcacas — Salmonella”, mostra a quantidade
de amostras de carcacas de frango classificadas como "satisfatorias” e "insatisfatorias" com relacéo a
presenca de Salmonella no periodo de janeiro a julho de 2024. Ele apresenta um conjunto de dados

dividido entre as analises positivas (insatisfatorias) e negativas (satisfatorias) para Salmonella, e a
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tendéncia linear das analises insatisfatorias ao longo do tempo, conforme apresentado no Gréfico 1.

Grafico 1 — Analise de Carcagas para Salmonella spp. apds o chiller

Analises de Carcacas - Salmonella

d 83 .
v38 38
T
30
2
20 i
; 7 7 6 9
0 ‘.' s = . 5
jan/24 fev/24 mar/24 abr/24 mai/24 jun/24 jul/24
I SatisfatOrias MMM Insatisfatorias = = =Linear (Insatisfatorias)

Fonte: Da pesquisa, 2024

A analise das carcacas de frango ap6s o chiller demonstra uma variacdo na quantidade de
resultados insatisfatérios (em vermelho), indicando a presenca de Salmonella. A linha de tendéncia
das anélises insatisfatorias mostra um leve aumento ao longo dos meses, o que sugere uma tendéncia
de crescimento na contaminacdo por Salmonella nas carcacas. Apesar de o numero de amostras
satisfatorias (em azul) permanecer predominantemente maior, 0 crescimento nas amostras
insatisfatorias € motivo de preocupacao e precisa ser abordado com medidas mais eficazes de controle.
No més de janeiro de 2024, foram realizadas 45 analises, das quais 7 resultaram insatisfatorias.

O més de fevereiro destaca-se como o unico periodo sem deteccBes de Salmonella nas anélises,
com 43 amostras satisfatorias e nenhuma insatisfatoria, possivelmente indicando uma melhora
temporarianas condic¢des de controle do chiller ou um rigor maior nas praticas de higienizagdo durante
esse més.

Contudo, a partir de marco, observa-se o retorno de resultados insatisfatorios, com 3 casos de
carcagascontaminadas de 42 amostras coletadas e um aumento gradual nos meses subsequentes.

Em abril e maio de 2024, o numero de analises insatisfatorias sobe para 7 e 11, respectivamente,
sugerindo possiveis falhas no controle microbioldgico do chiller ou aumento da pressdo de
contaminagdo na planta industrial. Esse aumento pode estar associado a fatores como falhas na
manutencdo da temperatura adequada no chiller, ineficacia de produtos antimicrobianos naagua de
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resfriamento ou aumento da carga bacteriana nas carcacas.

Os meses de junho e julho mostram uma leve reducgdo nas anélises insatisfatorias, com 6 e 9
casos, respectivamente, mas ainda assim a linha de tendéncia permanece em ascensao. Este cenario
reforca a necessidade de revisar os protocolos de controle e de intensificar as medidas de mitigacéo
de riscos no chiller, como a melhoria na aplicagdo de aditivos antimicrobianos, a substituicdo mais
frequente da agua de resfriamento e 0 monitoramento constante da temperatura.

Os dados sugerem que, embora o controle da Salmonella no chiller tenha momentos de sucesso
(como visto em fevereiro), o controle a longo prazo enfrenta desafios, evidenciados pelo aumento
progressivo dos casos insatisfatérios. O chiller, sendo uma etapa critica do processo, pode atuar tanto
como uma barreira quanto como um ponto de disseminacdo da contaminacdo. A tendénciade
crescimento nas analises insatisfatorias indica a necessidade de revisao das praticas operacionais e da
eficacia dos procedimentos de higienizacéo.

E fundamental que a planta de processamento implemente uma rotina rigorosa de verificagio
dos parametros criticos, como concentracdo de antimicrobianos na agua e o tempo de imersdo das
carcacas. Além disso, o monitoramento microbioldgico continuo e a rapida resposta as falhas
detectadas podem ajudar a reduzir a presenca no produto final.

A contaminacéo por Salmonella em carcacas de frango em frigorificos é uma questdo de grande
relevancia para a saude publica e a seguranca alimentar. E uma das principais causas de doencas
transmitidas por alimentos em todo o mundo, e a carne de frango é um dos produtos mais
frequentemente associados a surtos dessa bactéria (SOUZA; COSTA; BARROS, 2022). A presenca
nas carcacas defrango pode ocorrer em diferentes etapas do processamento, desde o abate até o
manuseio pos- processamento, e o controle da contaminacéo é desafiador devido a natureza complexa
do processo industrial (CARVALHO; SANTOS; PEREIRA, 2021).

Um dos principais fatores que contribuem para a contaminacgdo € a manipulacdo inadequada
das aves durante o processamento em frigorificos. Estudo realizado por Carvalho; Santos; Pereira.
(2021) demonstrou que a etapa de depenagem e evisceracdo séo fases criticas para a disseminacdo da
bactéria. Durante essas etapas, ha uma maior chance de ruptura do trato gastrointestinal das aves, o
que pode liberar contetdo intestinal contaminado e espalhar Salmonella para outras carcacas.

Além disso, a eficiéncia das préaticas de higienizacdo dos equipamentos e instalacdes também ¢
um fator determinante na proliferacdo da Salmonella. Conforme relatado por Souza; Costa; Barros.
(2022), o ambiente industrial de abate de aves, caso ndo seja rigorosamente higienizado, pode servir
como reservatdrio para microrganismos patogénicos, o que aumenta o risco de contaminacao cruzada.

A necessidade de implementar programas rigorosos de monitoramento microbioldgico nas
plantas frigorificas. Conforme destaca Oliveira et al. (2020), a adocdo de praticas de controle
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baseadas no sistema de Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) tem se mostrado
eficaz na reducdo da incidéncia de Salmonella em carcagas de frango. Esse sistema permite a
identificacdo das etapas do processo de abate mais suscetiveis a contaminacéo e a implementacédo de
medidas preventivas especificas para cada ponto critico.

Ainda assim, a erradicacdo completa da nas linhas de processamento é um desafio. De acordo
com Silva; Moraes; Alves. (2019), uma das principais dificuldades é a variabilidade das cepas e a sua
capacidadede adaptacdo aos ambientes de processamento. I1sso implica que, mesmo com medidas de
controle, novas cepas podem surgir, tornando o controle continuo necessario.

Nesse contexto, a contaminacgdo por Salmonella em carcacas de frango de corte em frigorificos
é uma preocupacao continua que exige a adogcdo de medidas preventivas eficazes, como o controle
microbiologico rigoroso, a aplicacdo de boas praticas de fabricacdo e a capacitacdo constante dos
trabalhadores do setor.

O chiller, uma das etapas criticas no processamento de frangos em frigorificos, desempenha um
papel fundamental na reducdo da temperatura das carcacas logo apds o abate. No entanto, essa etapa
também é considerada um ponto de risco para a disseminacao de microrganismos patogénicos, como
a Salmonella, devido a possibilidade de contaminacgéo cruzada entre carcagas imersas na mesma agua
de resfriamento (SOUZA; COSTA; BARROS, 2022). Reduzir a contaminag@o no chiller exige a
implementacdo demedidas eficazes de controle e monitoramento continuo, a fim de garantir a
seguranca alimentar.

Uma das estratégias mais eficientes para minimizar a contaminacdo por Salmonella no chiller
é 0 uso de aditivos antimicrobianos na agua de resfriamento. Segundo estudo realizado por Oliveira
et al. (2020), a adicdo de cloro, acidos organicos, ou compostos como o acido peracético, tem
demonstrado reduzir significativamente a carga microbiana nas carcagas. Esses agentes atuam
inativando microrganismos na &gua do chiller, o que diminui a probabilidade de contaminacédo
cruzada entre carcacas que, de outra forma, poderiam ser expostas a patdégenos através da agua
contaminada.

Outra abordagem importante € 0 monitoramento continuo da qualidade microbiologica da agua
utilizada no chiller. Conforme destacado por Carvalho et al. (2021), a troca periddica da agua e o
controle rigoroso dos niveis de temperatura sdo fatores essenciais para evitar o crescimento e a

disseminacédo de Salmonella e outros patdgenos. Mantendo a temperatura da agua do chiller em
tornode 0 a 4°C, é possivel inibir a proliferacdo bacteriana, garantindo que as carcacas ndo sejam
recontaminadas durante o resfriamento.

O controle do tempo de imersdo também desempenha um papel significativo. Souza et al.
(2022) apontam que tempos excessivos de permanéncia no chiller podem aumentar o risco de

79 Arquivos Brasileiros de Medicina Veterinaria FAG — Vol. 8, n® 2, jul/dez 2025
ISSN: 2595-5659



Debora Marceli Blem — Sarah Felicitas Larsen

contaminagdo cruzada. Por isso, a determinacdo do tempo ideal de imersdo é fundamental para
assegurar o resfriamento adequado das carcagas sem comprometer a seguranga microbiolégica.

Além dessas medidas, a segregacdo das carcacas com sinais visiveis de defeitos ou
contaminacgdo antes da imersdo no chiller € uma préatica recomendada. Segundo estudo de Silva et al.
(2019), carcacas que apresentam perfuragdes intestinais ou outros sinais de contaminagdo devem ser
processadas separadamente para evitar a introducao de patégenos no chiller. Isso minimiza o risco de
que carcagas contaminadas disseminem Salmonella para outras durante a fase de resfriamento.

A manutencdo adequada dos equipamentos utilizados no chiller também é crucial para evitar o
acumulo de biofilmes, que podem abrigar bactérias patogénicas e comprometer a qualidade
microbioldgica das carcacas. Conforme descrito por Oliveira et al. (2020), a higienizacdo frequente
dos tanques e componentes do chiller, aliada a aplicacdo de produtos de limpeza apropriados para
eliminar biofilmes, € uma pratica indispensavel para garantir a seguranca do processo.

Por fim, a capacitacdo dos trabalhadores e a implementacdo de boas préticas de fabricacéo
(BPF) desempenham um papel fundamental no controle da contaminag&o no chiller. De acordo com
Silva et al. (2019), a conscientizacdo dos operadores quanto a importancia de evitar a introducéo de
carcacas defeituosas no chiller e de manter as condic@es de higiene pessoal adequadas pode impactar
diretamente na reducdo da contaminacéo microbioldgica.

Portanto, a redugdo da contaminagéo por Salmonella no chiller depende de uma combinagéo de
medidas, como o uso de antimicrobianos, controle da qualidade da agua, segregacdo de carcacas
contaminadas, manutencdo adequada dos equipamentos e capacitacdo dos trabalhadores. Com a
aplicacdo dessas estratégias, é possivel minimizar significativamente o risco de contaminacao cruzada

e melhorar a seguranca alimentar no processamento de frangos de corte.

5. CONSIDERACOES FINAIS

A eficacia do controle da contaminacdo por Salmonella spp. em carcacas de frango,
especialmente durante a fase de resfriamento no chiller, & fundamental para a seguranga alimentar.
As evidéncias indicam que, embora haja momentos de sucesso na reducdo da contaminagdo, como
observado em fevereiro de 2024, o aumento das amostras insatisfatorias em meses subsequentes
demonstra que os desafios persistem. A implementacdo de praticas rigorosas, como o uso de aditivos
antimicrobianos, a manutencdo adequada da temperatura e a capacitacdo dos trabalhadores, é
essencial para mitigar os riscos associados. Além disso, a adogéo do sistema de Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC) pode melhorar significativamente as condigdes de seguranca

nas plantas de processamento. A vigilancia continua e a resposta proativa a falhas séo cruciais para
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garantir a qualidade microbioldgica das carcagas e, consequentemente, proteger a satde publica.
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