= XIV CONGRESSO MINEIRO DE INOVA(;éES AGROPECUARIAS
(COME“A 06 a 10 de novembro de 2023 | Patos de Minas, MG
CONGRESSO MINEIRO DE INOVACOES AGROPECUARIAS CENTRO UNIVERSITAR]O DE PATOS DE MINAS (UNIPAM)

PESQUISA DE SALMONELLA SPP., ESCHERICHIA COLI E STAPHYLOCOCCUS SP. EM
ABATEDOURO FRIGORIFICO DE AVES NA REGIAO DO ALTO PARANAIBA

Amanda Cristina Nunes Santos!; Adriana Cristina Dias?;, Maria Clara Grossi Andrade3;
Eliane de Sousa Costa*

No Brasil, a avicultura de corte ocupa posicao de destaque em producao e exportacao,
entretanto, a falta de cuidados higiénico-sanitarios durante a produgao, manipulagao e
armazenamento das carcagas, pode tornar a carne do frango um meio propicio para a
veiculagdo de microrganismos patogénicos, oferecendo riscos a saude dos
consumidores. O objetivo deste trabalho consistiu em avaliar a preseng¢a ou auséncia de
Salmonella spp., Escherichia coli e Staphylococcus sp. nas superficies das instalacoes,
equipamentos e utensilios de um abatedouro frigorifico de aves sob Servigo de Inspegao
Municipal, localizado na regidao do Alto Paranaiba - MG. As amostras foram coletadas
no més de maio de 2023, totalizando 15 swabs de superficies nos pontos sanitarios criticos
observados durante a rotina operacional do frigorifico, como nas instalagdes (pisos,
paredes, sala de cortes), equipamentos (pré-chiller e chiller) e utensilios (mesas, cortinas,
baldes, cabos das facas, caixas plasticas e aventais). Foram detectadas 40% de amostras
positivas de Salmonella spp., 53,3% de amostras positivas de Escherichia coli e 93,3% de
amostras positivas de Staphylococcus coagulase negativo. O percentual de amostras
positivas indica a presenga de contaminagao entre as amostras analisadas nas superficies
do abatedouro frigorifico, indicando falhas no processo de higienizagao e sugerindo, a
longo prazo, a possivel formagdo de biofilmes, servindo como um reservatorio
persistente de contamina¢do. Além disso, demonstra ineficiéncia na aplicagao
ferramentas para melhor gestao de qualidade industrial e para maior seguranga sanitaria
dos alimentos, como as Boas Praticas de Fabrica¢ao, Analises de Perigos e Pontos Criticos
de Controle e de um Procedimento Operacional Padrao. A presenga de microrganismos
patogénicos também gera impactos na satide publica, devido a disseminagao de doengas
transmitidas por alimentos e intoxicagoes alimentares. Portanto, verificou-se a presenga
de Salmonella spp. em 40%, Escherichia coli em 53,3% e Staphylococcus coagulase negativo
em 93,3% nas amostras coletadas no abatedouro frigorifico de frango durante sua rotina
operacional.
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