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Salmonela é uma bactéria comum na natureza e alguns sorovares causam doenca alimentar em
humanos. Ela se aloja no intestino e pode ser transmitida entre os animais € o0 homem. O controle da
salmonela é preconizado para evitar a contaminacao dos alimentos, com objetivo de proteger a salde
do consumidor. E praticamente impossivel erradicar a salmonela, porém cuidados especiais aplicados
as diferentes fases do sistema de producdo minimizam os riscos de contaminagdo do produto final por
cepas patogénicas, por isso a estratégia é de reducdo dos niveis de contaminagao.

Biosseguridade e boas préaticas estdo no topo de todas as recomendacdes, por isso entende-se que 0s
beneficios vao muito além do controle de Salmonella, passando pela reducdo da ocorréncia de outras
enfermidades e melhorando o desempenho zootécnico dos animais.

Controle de Salmonella na granja

Na producgdo animal, as principais condi¢cGes que aumentam a probabilidade de contaminagdo por
salmonelas sdo chamados de fatores de risco, os quais estdo frequentemente associados a falhas de
biosseguranca e higiene nas granjas. As praticas que levam em conta a logistica de formacdo dos lotes
nas terminagdes, a qualidade do vazio sanitério, a higiene das instalagdes, equipamentos e animais
durante todo periodo produtivo, o controle de vetores, em especial roedores e moscas, bem como a
qualidade dos alimentos e agua fornecida aos animais, sdo pré-requisitos fundamentais no controle da
infeccdo por salmonela nas granjas de suinos.

O controle de Salmonella nas granjas de suinos consiste essencialmente nos seguintes aspectos:
biosseguridade; alimentacdo dos animais; manejo diario das baias; limpeza, desinfeccdo e vazio
sanitario.

Biosseguridade: A biosseguridade envolve fatores de prote¢do externos relacionados & protecdo do
rebanho contra o ingresso de agentes infecciosos, e fatores de protecdo internos relacionados a
prevencdo da multiplicagdo e disseminacdo de agentes no rebanho. Na protegdo do rebanho contra a
entrada da bactéria destacam-se: o isolamento da granja, contato com outros animais, ragéo e agua
livres de salmonelas, controle de roedores e moscas, 0 ingresso de suinos e a circulacdo de pessoas
dentro da cerca de isolamento da granja (técnicos, produtores e visitantes) sem os devidos cuidados.
Para controlar a infeccdo por salmonela, internamente a granja destacam-se: a higienizacao diéria da
granja, a limpeza e desinfecdo das instalagdes/salas apos a saida de cada lote de suinos e o controle de
vetores internos como ratos e moscas. Consequentemente, toda granja deve descrever e seguir,
rigorosamente, normas de biosseguridade, que abrangem desde o acesso as instalagfes, fluxo de
animais e procedimentos de manejo que visam & prote¢do do rebanho.

Para o isolamento, deve-se colocar uma cerca com tela e mureta inferior circundando toda a granja
com o objetivo de restringir a entrada aos funcionarios, eventuais visitantes, animais autorizados e
transportes relacionados. Na cerca, devem estar localizados o carregador/descarregador, escritorio com
chuveiro e banheiro, depoésito de racdo e cdmara de compostagem ou de resfriamento. O depdsito dos
dejetos deve ser construido fora dos limites da cerca de isolamento. A instalacdo deve estar a uma
distancia minima de 500 metros de outras granjas, em funcdo do risco de contaminagdo pelo ar e
vetores (moscas e ratos).
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O acesso de pessoas & granja deve ser restrito através do escritorio. Funcionarios e visitantes nao
podem ter tido contato com outros suinos, laboratérios e abatedouros ha pelo menos um dia. O técnico
e 0 vacinador geralmente tém permissdo para entrar em mais de uma granja por dia, seguindo
procedimentos de biosseguridade. Veiculos de transporte de suinos/ragdo/insumos representam um
grande risco de contaminagdo ao plantel, assim, devem ser limpos e desinfetados completamente apds
cada carga.

A mistura de leitdes de multiplas origens é um dos principais fatores de risco para infeccdo por
salmonela, pois facilita a disseminagdo horizontal e multiplicacdo de agentes infecciosos. Para se obter
baixos niveis de disseminacdo dessa bactéria, é necessario boa qualidade de higiene e correto manejo
“todos dentro, todos fora”, em todas as fases, visto que o controle de salmonela se torna dificil em
rebanhos que utilizam o sistema de producdo continuo, sem quebra do ciclo de infecgdo entre os lotes
produzidos.

O controle de roedores é importante para reduzir a disseminagdo de agentes patogénicos, como
salmonelas. Este pode ser feito pela manutencao e limpeza das instalagdes aliadas ao controle quimico,
com acompanhamento semanal para reposi¢do do veneno e verificagdo de vestigios da presenca de
roedores. Insetos podem disseminar agentes infecciosos dentro do rebanho ou entre rebanhos
proximos. Para seu controle é necessario combinar boas praticas no manejo dos dejetos e uso de
inseticidas e larvicidas.

Alimentacéo dos animais: Para ragdes produzidas na propriedade, os cuidados a serem tomados para
o controle da salmonela sdo referentes a qualidade dos insumos e sua armazenagem. Deve-se impedir
0 acesso de animais e vetores a fabrica. Os equipamentos devem ser, preferencialmente, de materiais
que impecam a agregacao e aderéncia de particulas dos insumos ou racao, facilitando a higienizacao.
A umidade nesse local deve ser evitada, pois favorece a multiplicagdo da salmonela. Nas granjas que
recebem ragdo a granel e armazenam nos silos, indica-se que esses devem estar localizados dentro da
cerca periférica, porém permitindo o abastecimento pelo lado externo da cerca.

E importante que a &gua disponibilizada aos animais de forma irrestrita seja monitorada
periodicamente. A cloragdo da agua € um eficiente método para se reduzir a transmissdo de potenciais
patdgenos, como a salmonela. A disponibilidade de cloro residual na saida da agua destinada aos
animais deve estar entre 0,2 e 0,3 ppm. Mesmo quando a &gua tiver origem em pogo superficial ou
profundo com qualidade comprovada, a monitoria deve ser realizada a cada seis meses. Os principais
problemas em relacdo ao armazenamento e tubulagfes de agua sdo a falta de limpeza e desinfeccao
perioddica (devem ser feitas com hipoclorito de sddio) e a falta de vedacdo, que permite o acesso de
animais e insetos.

Manejo diario das baias: Para um adequado controle de salmonela na granja, fatores como a
regulagem dos comedouros, o tipo de piso das baias e a sua limpeza diaria, devem ser considerados.
Em instalagbes de piso compacto é dificil se obter um adequado nivel de limpeza, mesmo quando a
raspagem é feita duas vezes ao dia. O ideal é que pelo menos dois tergos do piso seja vazado, ndo
necessitando de limpeza diaria e evitando que os animais tenham contato com as fezes. Além da
higiene, é importante que os comedouros estejam regulados de acordo com a fase dos animais para
que ndo haja desperdicio de ragdo no piso, evitando que esta seja ingerida pelos animais juntamente
com as fezes contaminadas.

Limpeza, desinfeccdo e vazio sanitario: A limpeza imida da granja deve iniciar até 25 minutos ap6s
a saida dos animais, lavando toda a instalacéo e equipamentos, especialmente o piso, 0s comedouros e
0s bebedouros. Apos a retirada de toda a matéria orgénica, indica-se a aplicacdo de detergente para a
retirada do biofilme formado nas instalacbes e equipamentos, otimizando a eficiéncia do desinfetante.
Ao final da limpeza, é importante que se faga uma vistoria, com o ambiente seco, para certificar que
ndo hé restos de fezes e ragdo que possam comprometer a desinfec¢éo.
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O desinfetante utilizado deve ser escolhido seguindo recomendacbes técnicas em funcdo dos
problemas sanitarios ocorridos na regido ou em lotes anteriores, e deve ser aplicado na superficie de
toda a instalacdo e equipamentos. Deve-se utilizar um litro da solucdo pronta do desinfetante por
metro quadrado do piso da instalagéo, que deve estar completamente seca.

Apos a limpeza e desinfecgdo das instalacGes, deve-se manté-las fechadas para evitar a entrada de
pessoas e animais, manejando a cortina conforme a época do ano e periodo climético, para melhor
secagem das instalacfes. Em dias ensolarados, pode-se manter as cortinas abertas para facilitar a
secagem da sala. Em dias Umidos e a noite, as cortinas devem permanecer fechadas. O vazio sanitario
deve durar de cinco a sete dias para que seja eficiente.

Vacinagdo: A reducdo de animais portadores de salmonela pela vacinagdo tem sido demostrada em
alguns trabalhos. Denagamage et al. (2007) revisaram de forma sistematica artigos sobre vacinagéo
contra Salmonella em suinos. Embora a maioria destes estudos reporte associa¢éo entre a vacinagdo e
a reducdo da prevaléncia de Salmonella, os autores concluiram que esta associagdo é promissora, mas
ndo definitiva, para suinos em idade de abate.

Rostagno (2011) descreve a vacina ideal para protecdo contra a infecdo por salmonela em suinos,
como sendo aquela que previne a colonizagéo, excrecdo no ambiente, desenvolvimento de portadores
sub-clinicos, bem como a doenga clinica. Além disso, a vacina deveria induzir anticorpos que possam
ser diferenciados daqueles induzidos pela infeccdo natural (DIVA=differentiation of infected from
vaccinated animals). Infelizmente, ndo contamos com uma ferramenta tdo completa; os produtos
disponiveis, ou em estudo, reduzem a prevaléncia de portadores/excretores, porém ndo evitam a
colonizagdo. Por conta disso, tem sido proposto 0 seu uso em associacdo & outras medidas de
biosseguranca, manejo e aditivos em racao e agua.

Aditivos alimentares: Os &cidos organicos tém sido utilizados na producdo animal por serem
preservantes eficientes da racdo, além de uma alternativa no controle de patdégenos no trato digestorio.
A acdo mais efetiva dos acidos é, provavelmente, a atividade antimicrobiana, por meio da acédo direta
de sua forma ndo dissociada, ou pela alteragdo indireta da microbiota intestinal, em decorréncia da
producdo de um meio favoravel para multiplicacdo de bactérias laticas que causam a acidificagcdo no
lumen intestinal. Os prebidticos sdo compostos ndo digeridos por enzimas, sais e acidos produzidos
pelo organismo animal, mas seletivamente fermentados pelos microrganismos do trato gastrintestinal,
podendo estar presentes nos ingredientes da dieta ou adicionados a ela através de fontes exdgenas
concentradas. A prebiose é a estimulacéo seletiva do crescimento e/ ou a atividade de um nimero
limitado de espécies bacterianas ja residentes no trato digestério. Os probidticos por sua vez sao
aditivos dietéticos constituidos por bactérias vivas que colonizam o intestino e podem ocasionar a
exclusdo competitiva dos patogenos. Varios microrganismos sdo incluidos em formulagdes
probidticas, destacando-se 0s géneros Lactobacillus, Bifidobacterium e Enterococcus. O efeito
favoravel desses aditivos para o controle de patégenos entéricos tem sido demonstrado em suinos.

Controle de Salmonella em fabricas de racéo

O produtor de racdo é responsavel por produzir uma racéo livre de salmonelas. Embora a porcentagem
de produto final contaminado pareca baixa, 2,5% (Pellegrini et. al, 2015), essas cargas contaminadas
sdo distribuidas para muitas granjas. Os animais irdo amplificar a infeccdo pelo ciclo fecal-oral e
deixar as instalacbes contaminadas. Além da contaminacdo direta do lote, que sé ira aumentar ao
longo do ciclo de produgdo, deixa um grande desafio para 0 manejo de limpeza e desinfeccdo de
eliminar a bactéria da granja. Estes procedimentos muitas vezes ndo sdo suficientes para evitar a
contaminacdo do lote seguinte.

No Brasil, os produtores de ragdo possuem a IN 4 do MAPA, regulamento técnico sobre as condi¢des
higiénico-sanitarias nas BPF e roteiro de inspecdo de fabricas, e o programa de certificagdo de boas
préaticas do SindiracGes para adequar seus procedimentos. Estes programas sdo muito uteis quando o
estabelecimento esta empenhado em adequar seus procedimentos as normas que culminardo em um
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produto de melhor qualidade. Entretanto, é necessario que o esfor¢o vé além da parte documental para
gue ndo tenhamos fabricas com uma boa avaliacdo nos programas, porém apresentando resultados
microbioldgicos insatisfatérios, como demostrado por Pellegrini et. al (2013).

Também para as fabricas de ragdo sdo os programas de qualidade, BPF e APPCC, que irdo garantir a
qualidade microbiol6gica dos produtos. Tanto o processo quanto o produto final devem ser submetidos
a um programa de amostragem e teste microbiol6gico para que a fabrica construa um histérico de
informacGes a respeito de seus procedimentos. Além do produto final, para avaliacdo do processo, 0s
residuos como poeiras, varreduras e crostas Umidas s&o locais a serem amostrados. E necessario
planejar e adequar a quantidade de amostras e 0s pontos de amostragem a cada planta.

Ingredientes: Todos ingredientes sdo passiveis de contaminacdo, porém as farinhas de oleaginosas e
de origem animal sdo considerados de maios risco de contaminagdo por salmonelas. Os ingredientes
devem ser monitorados e apresentar resultados microbioldgicos satisfatorios. Esse monitoramento
serve para construir um histérico sobre o fornecedor e embasar as tomadas de decisdo. No dia a dia da
fabricacdo de racGes é dificil ter uma estrutura de diagndéstico répido o suficiente para aceitar ou
rejeitar cargas de ingredientes. Por isso, no caso de contaminacéo, o tratamento fisico ou quimico do
produto final pode ser necessario para eliminar a salmonela.

Processamento: Para prevenir a contaminacdo é necessario que os fluxos internos sejam pensados
para evitar a recontaminacdo, para isso é necessario que a fabrica seja dividida em area suja e limpa
com acesso restrito de pessoas, equipamentos e ar.

A sobrevivéncia e perpetuacdo da salmonela no ambiente e a formagdo de biofilmes sdo pontos
importantes, por isso, 0s equipamentos devem ser projetados de forma a facilitar a limpeza com menor
producdo de poeira e umidade, 0s chamados clean desing.

Conforme Pellegrini (2015), estudando fabricas de ra¢do no Brasil, os transportadores e poeiras foram
os locais mais contaminados por salmonelas. Senso assim, o controle da producdo de poeiras é
importante e pode ser realizado pela instalacdo de filtros e sistema de aspiracéo, principalmente no
transporte de ingredientes. Além disto, a prevencdo da contaminagdo passa por medidas direcionadas
ao controle de roedores e pragas, aves silvestres e também aos veiculos transportadores.

Para reduzir a multiplicacdo da salmonela é necessario reduzir a producdo de umidade, evitando a
formacdo de crostas a partir da condensagdo. Também devem ser atacados os locais propicios a
formac&o de biofilmes, na superficie dos equipamentos e em acimulos de gordura.

Finalmente, para eliminar a salmonela do produto é necessario adotar alguma forma de tratamento
térmico (extrusao e peletizacdo), quimico (adicdo de produtos) ou ambos. Para eliminar a salmonela
sugere-se manter a fase de condicionamento do processo de peletizagéo entre 80-85°C. O tempo pode
alcancar trés minutos ou mais, se necessario. E preciso monitorar o resfriamento para evitar a
condensacdo e producdo de umidade. Um desafio, neste ponto, é evitar a recontaminacao pela injecdo
de ar contaminado com poeira. Também podem ser utilizados sistemas de expansdo e extrusdo, 0s
quais alcancam temperaturas mais altas e sdo eficientes na eliminagdo da salmonela, mas seu uso
depende do produto desejado na fabrica. O tratamento quimico pode ser realizado com a inclusdo de
acidos organicos, formaldeidos e dleos essenciais ou a combinacdo deles, diminuindo a dose. A
eficiéncia dos métodos de descontaminacgdo € inversamente proporcional & concentragcdo microbiana
encontrada no produto. Portanto é importante trabalhar em todas as fases do processo, diminuindo os
niveis de contaminacdo, para que os tratamentos sejam eficientes.

Armazenamento e transporte: Apds o produto pronto, a recontaminacao deve ser evitada, portanto
as condicOes de armazenamento e transporte sdo definitivas para manutencéo da qualidade da racéo.
Os contéineres, caminhdes e silos devem ser livres de salmonelas.
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Controle de Salmonella no abatedouro-frigorifico

Grandes impactos na reducdo da contaminacéo superficial das carcacgas por salmonelas sdo observados
guando medidas de controle sdo direcionadas ao processo de abate. Sdo 0s programas de garantia da
qualidade, boas praticas de fabricacdo (BPF) e analise de perigos e pontos criticos de controle
(APPCC), que previnem e reduzem as contaminagdes.

De forma geral, deve ser mantido sanitizacdo nas baias de espera, separacdo adequada entre as
carcacas € entre as visceras e carcacgas; projetar 0s equipamentos de forma a prevenir o contato entre as
sucessivas carcacas; sanitizacdo de rotina dos equipamentos e utensilios; lavar as maos frequentemente
entre outras boas praticas.

O abatedouro-frigorifico é dividido em area suja e area limpa. Na area suja existem dois pontos de
reducdo da contaminacgdo superficial da pele dos animais, a escalda e o chamuscamento. Na area limpa
onde estd o ponto de maior risco de contaminacdo, a evisceracdo, no Brasil ndo sdo permitidos
procedimentos de descontaminacdo superficial da carcaga. Portanto, tudo o que se pode fazer é
trabalhar com rigidos programas de BPF e APPCC, porém qualquer falha que ocorra em lotes com alta
prevaléncia de Salmonella aumenta as chances de termos carcagas direta e indiretamente
contaminadas.

Pré-abate: A fase intermedidria, entre a saida da granja e o abate propriamente dito, chamada de pré-
abate é critica na dindmica da infeccdo, uma vez que 0s animais estdo excretando a Salmonella e o
tempo entre a contaminacdo e a eliminacdo pelas fezes é de apenas duas horas (Hurd et al. 2001). A
situacdo de estresse a que 0s suinos sdo submetidos nesta fase, que vai desse o0 jejum na granja,
passando pelo transporte e mistura de animais favorece a excrecdo de Salmonella. Quanto mais longo
este periodo maior € o risco de contaminacdo dos animais. Tanto os caminh@es como as baias de
espera no abatedouro sdo facilmente contaminados e se transformam em uma fonte de infecgdo para 0s
animais que ali sdo alojados. Além da contaminagdo superficial da pele e cavidade oral, estes suinos
estardo excretando a Salmonella nas suas fezes e sdo uma fonte de contaminagdo potencial para as
fases posteriores a evisceracao.

Em relacdo ao transporte, o ideal é lavar e desinfetar os caminhdes apds o transporte de animais e ndo
misturar animais de diferentes granjas.

Nas baias de espera também sdo necessarias boas préticas de limpeza e desinfeccdo e a agua
disponivel aos animais deve ser sanitizada e de boa qualidade. O ideal seria ter baias o suficiente para
alojar apenas um lote de animais entre a limpeza e desinfec¢do. Entretanto o que normalmente ocorre
é que varios lotes de animais sdo alojados sucessivamente durante o dia nas mesmas baias. Estas baias
recebem apenas uma lavagem entre lotes, sem que sejam realizados todos 0s passos necessarios para
uma desinfeccdo efetiva. Desta forma, permanece uma contaminacdo residual que ird atingir o
proximo lote alojado, amplificando o ciclo da infeccdo-excre¢do. Outras medidas recomendadas sdo:
diminuir o tempo de permanéncia nas baias de espera; evitar a superlotacdo de animais; usar piso
ripado; usar detergente e desinfetante nas baias e corredores entre o alojamento de diferentes lotes;
lavar os animais antes do atordoamento para diminuir a quantidade de sujeira nas etapas posteriores; e,
se possivel, segregar os lotes sabidamente positivos para o final do abate.

Area suja: A etapa de atordoamento ndo afeta a contaminacgdo das carcagas. Porém, imediatamente
apos, durante a sangria sao acumulados liquidos, fezes e sujeiras nas paredes e piso, 0 que torna este
ambiente uma fonte de contaminagdo cruzada por Salmonella. Especificamente, a ferida da sangria
pode ser contaminada pela faca e a mesma atingir tecidos mais profundos na regido orofaringea. A
sanitizagdo das facas é essencial neste ponto também.

A escalda, procedimento que prepara para a depilagdo, pode ser conduzida em diferentes
equipamentos, tipo tanque, tinel ou mesmo com a utilizacdo de vapor ao invés de 4gua. A escalda
pode ser utilizada como um ponto critico de controle (PCC) se a temperatura da gua e o tempo forem
adequados (62° C por cinco minutos, FSIS 2013). Os animais precisam entrar limpos no tanque de
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escalda para diminuir a quantidade de matéria organica na agua e prevenir a persisténcia de bactérias.
Salmonella ndo resiste a temperatura da escalda quando a agua € mantida limpa e na temperatura
adequada (entre 62 e 72°C). Porém, a contaminacéo pode permanecer em locais de dificil acesso como
reentrancias da pele, partes da cabega, nos cascos etc. O equipamento de escaldagem deve ser limpo e
sanitizado diariamente. Os residuos de matéria organica devem ser retirados antes e durante as
operacdes, e a agua deve ser trocada frequentemente.

A préxima etapa, a depilacdo, € um local onde a contaminacdo por Salmonella aumenta. A maquina
depiladeira funciona de forma rotativa com chicotes de borracha que favorece extravasamento de fezes
e contaminacdo do equipamento. O ideal é ter o sistema CIP (do inglés, clean-in-place) para que sejam
realizadas limpezas durante a producdo. No final do dia, toda matéria organica precisa ser retirada do
equipamento com agua sob pressdo (290 a 435 psi — FSIS, 2013), passado detergente e entdo
sanitizado.

Sequencialmente ocorre a rependura e o toalete com faca para eliminar os pelos remanescentes. Para
evitar a contaminacgdo cruzada, as facas devem permanecer por trés minutos em esterilizadores com
agua a 82° C. Neste ponto, em alguns paises é permitido o tratamento da carcaca com calor, dgua
quente ou vapor, ou solugdo de &cido latico (FSIS, 2013).

O chamuscamento, que tem como objetivo eliminar as cerdas residuais, tem sido identificado como
uma etapa importante na reducdo da contaminacdo bacteriana superficial da carcaga. O processo pode
ser conduzido com macarico manual ou por sistema de tinel que ultrapassa a temperatura de 700° C.
Devido a sua eficiéncia, o chamuscamento pode ser indicado como PCC, onde a temperatura e tempo
de permanecia da carcaca no seu interior sdo controlados.

Incluida na toalete da depilagdo, a proxima etapa é o polimento das carcagas. Esta etapa é reconhecida
como o primeiro ponto de recontaminagcdo das carcacas, que ocorre de forma mecéanica. O
equipamento possui chicotes de borracha ou escovas que podem acumular residuos, contaminantes e
biofilmes. O equipamento deve ser completamente limpo e sanitizado. Indica-se 0 uso de agua sob
pressdo durante o polimento. Outras sugestes seriam utilizar um sistema de pasteurizagdo com agua
quente (85°C) pressurizada ao invés do polimento ou adicionar uma etapa posterior de
chamuscamento. Para finalizar o processo as carcagas passam por um chuveiro e entram na area limpa.

Neste ponto, em alguns paises, é permitido a lavagem ou aspersdo das carcacas com adjuvantes
considerados seguros para inddstria de alimentos.

Area limpa: Deve haver uma separacio fisica e de fluxo de pessoas e materiais entre a area suja e
area limpa, que inicia logo ap6s o chuveiro. Nesta &rea a carcaga € aberta e eviscerada e sdo realizados
o0s procedimentos de inspecdo. Nesta area, no Brasil, ndo existe nenhuma etapa de descontaminacéo.
Portanto, o controle de qualidade nesta area deve ser rigido, uma vez que procedimentos que expdem
regides contaminadas sdo executados e falhas de processamento ocorrem favorecendo a contaminagéo
direta e cruzada das carcagas.

Apos a abertura das cavidades abdominal e toracica é realizada a oclusdo do reto. Este procedimento é
importante para evitar o extravasamento de fezes e pode ser realizado com linha, lacre ou uma sacola
plastica. Importante que seja realizado imediatamente, antes que o reto se retraia para dentro carcaca
possibilitando a contaminagdo. Outro ponto importante é a abertura da papada e cabeca, regido onde
estdo localizados linfonodos e tonsilas que podem estar albergando salmonela. A cavidade oral, em
funcdo do contato direto com o ambiente, sempre representa risco de contaminagdo. Para evitar a
contaminacdo cruzada, a esterilizacdo dos utensilios envolvidos nessas operagdes é imprescindivel.

A evisceragdo é a etapa mais critica dessa area. A qualidade do procedimento estd diretamente
relacionada a contaminagdo superficial das carcacas. A importancia do jejum pré-abate é aqui
evidenciada, visto que quanto maior o conteddo gastrointestinal, maior a possibilidade de
rompimentos. E possivel implementar uma etapa de inspecdo visual onde s&o segregadas as carcacas
com evidencias de contaminacao fecal.
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Nos proximos passos de divisdo das carcacas, inspecdo e toalete, deve ser dada atengdo a fim de evitar
a contaminacdo cruzada tanto por utensilios quanto pelos operadores. Os utensilios devem ser
esterilizados e trocados entre as carcacas. Anterior ao resfriamento, as carcagas passam por um
chuveiro que remove residuos superficiais e sdo encaminhadas para a camera fria. O resfriamento
tradicional ocorre normalmente over nigth até a carcaca atingir <7°C no interior da massa muscular.
Esta forma de resfriamento previne a multiplicagdo bacteriana, mas ndo reduz a prevaléncia de
carcacas contaminadas com salmonelas. O sistema conhecido como blast chilling, que se trata de um
choque térmico com ar frio aplicado em velocidade, é capaz de reduzir a contaminacédo superficial das
carcacas por dessecacdo superficial.
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