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Resumo

Este trabalho explora o papel crucial da inspecéo veterinaria na protecdo da saude publica, garantindo
a seguranca dos produtos alimenticios de origem animal. Com o aumento global do consumo desses
produtos, protocolos rigorosos de inspe¢éo séo essenciais para prevenir a transmisséo de patégenos
alimentares. A revisao da literatura destaca os desafios continuos na deteccao de patdgenos e avalia
métodos de inspecao tradicionais e emergentes. Os resultados enfatizam a importancia da melhoria
continua nas préaticas de inspec¢ao veterinéria para mitigar os riscos associados as doengas transmitidas
por alimentos, que por sua vez podem surgir desde a criagdo do animal, transporte, abate e até a fase
final entregue ao consumidor. Este trabalho contribui para a compreensdo mais ampla do impacto da
inspec¢do veterinaria na seguranga alimentar e na saude publica.
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Introducéo

A segurancga alimentar constitui uma preocupac¢éo global, sendo a eficacia da inspec¢éo veterinéria
essencial para a preservacao da saude publica. A deteccdo de patdégenos em produtos de origem
animal € um componente critico dessa inspe¢édo, demandando métodos cada vez mais aprimorados
(SILVA et al., 2021). Existem cerca de 250 tipos doencas alimentares, entre elas, muitas causadas por
microrganismos patogénicos, que sdo causadores de sérios problemas de saude publica e perdas
econdmicas. Os sintomas consequentes da ingestao de alimentos contaminados séo conhecidos como
doencas transmitidas por alimentos (DTA), doencgas veiculadas por alimentos (DVA) ou toxinfec¢des
(OLIVEIRA, 2010).

Todos os episédios clinicos consequentes da ingestdo de alimentos que possam estar
contaminados por patégenos infecciosos, toxinogénicos ou infestantes sdo consideradas DTAs. As
substancias quimicas, toxinas de microrganismos, objetos lesivos ou que compdem estruturas
naturalmente téxicas, assim dizendo, sdo causadas pela ingestdo de perigos bioldgicos, quimicos ou
fisicos presentes nos alimentos (VIGILANCIA SANITARIIA DO ESTADO DE SANTA CATARINA,
2017). Segundo Brasil (2010), as DTAs podem ser classificadas nas seguintes categorias: infec¢des
que sao originadas pela ingestdo de microrganismos patogénicos, invasivos, com habilidade de
penetrar e invadir tecidos; toxinfec¢des causadas por microrganismos toxigénicos, que liberam toxinas
quando estes se multiplicam, esporulam ou sofrem lise na luz intestinal; intoxicagcbes que séo
provocadas pela ingestdo de toxinas produzidas em decorréncia da intensa proliferacdo do
microrganismo patogénico no alimento; e por Ultimo, intoxicacbes ndo bacterianas, que ocorrem
quando outros agentes ndo bacterianos estdo envolvidos com a DTA, como intoxicagfes por metais
pesados, agrotoxicos, fungos, plantas e animais.

Ainda de acordo com Brasil (2010), a principal caracteristica da vigilancia em salude é a
indispensabilidade do trabalho associado a vigilancia epidemioldgica, vigilancia sanitaria, vigilancia
ambiental, assisténcia em saulde, defesa e inspecdo agropecuaria, laboratério e outras areas e
instituicBes que em parceria podem controlar e prevenir os casos e surtos de doencgas transmitidas por
alimentos (DTA). A fiscalizag&o dos locais que produzem, transportam e comercializam alimentos € a
principal atribuicdo da vigilancia para promover boas praticas de producédo e manipulacdo alimenticia,
para minimizar os riscos em potencial que a producdo ou manipulacdo inadequada dos produtos
possam causar ao consumidor (SIRTOLI, & COMARELLA, 2018).
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Marmentini et al. (2015) explicam que muitas praticas inadequadas ocorrem durante o
processamento do alimento podendo facilitar a contaminacéo, a sobrevivéncia e a multiplicacdo de
micro-organismos causadores de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA). A identificacdo dos
principais pontos de contaminacdo durante o processamento dos alimentos é essencial para garantir
gualidade e seguranca para o consumidor. As Boas Préticas de Higiene e Manipulacdo e a educagdo
continuada dos manipuladores de alimentos contribuem para a reducdo da incidéncia e riscos de
origem alimentar. O Sistema Nacional de Vigilancia Epidemiolégica vigente preconiza a notificacao de
casos de doencas de notificagdo compulséria e de surtos de qualquer etiologia. A vigilancia sanitaria,
com base na legislagdo, tem buscado tornar-se mais abrangente e eficaz e flexivel o bastante para
permitir sua implementagcdo por meio de normas técnicas que acompanhem a evolucéo cientifica e
tecnoldgica no setor de producéo e fabricacéo de alimentos (BRASIL, 2010).

Este trabalho propde-se a revisar abordagens da inspecao veterindria para a deteccdo de
patdégenos, explorando complexidades e destacando avancos na area. Essa revisdo concentra-se nos
desafios enfrentados pelos métodos de inspecao veterinaria na deteccao de patégenos em produtos
de origem animal. Os objetivos incluem a andlise critica de métodos tradicionais e emergentes,
avaliando sua eficacia, limitag8es e aplicacbes praticas. Além disso, buscaremos identificar lacunas no
conhecimento atual e destacar areas de pesquisa promissoras. A necessidade continua de
aprimoramento dos métodos de inspecao estd fundamentada na importancia da seguranca alimentar e
na prevencédo de doencgas transmitidas por alimentos. Compreender as complexidades na detec¢éo de
patdégenos é crucial para fortalecer medidas de controle, contribuindo significativamente para a saude
publica (ANDRADE et al., 2021).

Metodologia

Nesta revisdo de literatura, os critérios para a selecdo dos estudos foram estabelecidos visando
abranger uma variedade de fontes relevantes. Foram incluidos artigos cientificos, relatérios técnicos e
documentos de organiza¢fes de salde. Os critérios de inclusdo consideraram a importancia direta ao
tema da inspecéo veterinaria e detec¢do de patdgenos em produtos de origem animal. A busca por
material foi realizada através de pesquisa nas plataformas Google Académico, PubMed e BVS
Biblioteca Virtual em Saude, e foram selecionados vinte e dois artigos de relevancia publicados dentro
dos Ultimos 25 anos. Utilizou-se combina¢gBes de palavras-chave, como: “inspecao veterinaria”,
“deteccao de patdgenos”, “produtos de origem animal”, nas plataformas Google Académico, PubMed e
BVS Biblioteca Virtual em Saude.

Resultados

Durante a criagdo, os animais podem ser expostos a diversos agentes contaminantes, 0s quais
podem ser microrganismos patogénicos, residuos medicamentais, toxinas ambientais e pratica
inadequada de manejo e higiene. Essa contaminacdo pode ter origem na alimenta¢do do animal, na
agua, nas condi¢cdes do ambiente em que sdo criados e nas praticas de manejo e biosseguranca da
fazenda. A racdo consumida pelos animais também pode ter sido contaminada durante a producao,
armazenamento ou transporte. Ingredientes usados na fabricacéo de ragdo como farinhas de visceras,
farinhas de sangue e penas e farinhas de carne e 0ssos podem estar contaminadas por microrganismos
patogénicos como Salmonella spp. e Clostridium perfringens (CARDOZO, 2011). Em estudo realizado
por Hughes et al., (2007) na Inglaterra e Pais de Gales, onde foi realizado levantamento da ocorréncia
de surtos de DTA de 1992 a 2003, foi verificado que Salmonella spp. foi responsavel por mais da
metade dos casos (52%) e que C. perfringens foi a segunda causa dos surtos (29%). Na Austria, de
um total de 606 surtos alimentares registrados em 2005, 76% foram causados por Salmonella spp. e
23% por Campylobacter sp. Micotoxinas produzidas através dos metabolismos de bolores e fungos,
que sao téxicos aos animais, sdo encontradas em diversos cereais como milho, amendoim, trigo,
cevada, arroz entre outros (MAIA, et al. 2021). A forragem, feno ou silagem, consumida pelos animais
também pode ser fonte de contaminacdo uma vez que podem conter varias espécies de micotoxinas,
originadas da pré-colheita ou na pds-colheita. Erros durante a colheita, armazenamento ou abertura do
silo, pode resultar em colonizacao de fungos e producao de micotoxinas (DESOUSA, et al. 2022).

XXVIII Encontro Latino Americano de Iniciagdo Cientifica, XXIV Encontro Latino Americano de Pés-Graduacdo e 2
X1V Encontro de Iniciagdo a Docéncia - Universidade do Vale do Paraiba — 2024



Encenys Latno Amarcand

A carne e seus produtos podem estar expostos a contaminacdo em todas as fases de seu
processamento, desde a manipulagdo sem os devidos cuidados especificos, fator esse que
frequentemente tem implicado na transmissao de patégenos para os humanos, uma vez que o homem
pode ser um portador assintomatico da bactéria (NEITZKE, et al. 2017). De acordo com Cordeiro
(2017), em estudo sobre a prevaléncia de brucelose bovina e humana em matadouros com inspegéo
municipal (SIM) de S&o Luis do Maranhao, Santos et.al. (2007) verificaram que a incidéncia deste
agente é maior em humanos (10,17%) do que em bovinos (5,25%). Além disso, em entrevistas com 0s
funcionarios do abatedouro, 100% dos trabalhadores ndo usavam méascaras nem luvas e mais de 52%
deles néo tinham conhecimentos dos riscos que estavam correndo ao exercerem suas funcdes.

A poluicdo ambiental causada por dejetos animais também se mostra um sério problema devido ao
grande nimero de contaminantes, que causam degradacédo do ar, solo e principalmente da 4gua, tanto
superficiais como subterraneas (NOLASCO, et al. 2005). A agua pode conter bactérias como E. coli e
Salmonella, virus, protozoarios como Giardia. Além de absorver os impactos causados pelos
contaminantes, a agua também ajuda a dissemina-los pela correnteza, causando acumulo de metais
pesados nos leitos de rios e lagos (NOLASCO, et al. 2005). Segundo um trabalho realizado por Neitzke,
etal. (2017) hd uma crescente preocupacao na industria produtora de carne suina com a contaminagéo
de Salmonella spp., bactéria que contamina a superficie de carcagas suinas e entra na planta, a partir
de animais vivos e operarios. A contaminag&o ocorre principalmente pelo contato digestorio de suinos
portadores de Salmonella spp., que eliminam a bactéria nas fezes, contaminando ambiente de
alojamento e consequentemente outros animais, comprometendo a cadeia produtiva. Em especial a
origem da &gua e a forma como é armazenada influenciam diretamente na sua qualidade e possivel
contaminagdo. A agua fornecida aos animais deve ser sempre de boa qualidade e deve ser submetida
a analise microbiolégica a cada seis meses e tratada sempre que houver a presenc¢a de coliformes
fecais (KICH, et al. 2002).

Na bovinocultura de corte a etapa de esfola tem um peso higiénico-sanitario e tecnolégico, pois
reduz a possibilidade de disseminacéo da microflora da pele na carcaca, uma vez que é feita de forma
aérea e eliminam completamente o contato do animal com o piso; proporciona maior drenagem do
sangue e favorece a higiene e rapidez das operacfes (BONESI; DE SANTANA, 2008). A pele dos
animais € o local onde a carga microbiana é maior, de forma que as sujidades presentes possam
contaminar as carcacas quando nao for realizada a técnica correta de esfola, porém, apenas boas
praticas de esfola ndo séo o suficiente, os operarios devem estar conscientes e treinados no proceder
da higienizacdo das méaos e antebracos, além da troca constante de facas durante os trabalhos
(BONESI; DE SANTANA, 2008).

Segundo Neitzke, et al. (2017), a fase de evisceracdo € um dos principais fatores de risco de
contaminagdo, uma vez que pode ocorrer ruptura das visceras e, consequentemente, 0
extravasamento do conteddo intestinal sobre as carcacas, podendo levar a uma contaminagéao cruzada.
Neitzke, et al. (2017) também diz que a carcaca de um suino portador de Salmonella sp. nem sempre
estara contaminada pelo patdégeno caso a evisceracdo seja cuidadosamente conduzida, porém,
carcacas livres de Salmonella sp. podem se tornar positivas devido & contaminagdo cruzada por
bactérias presentes em outras carcagas ou equipamentos. Greig e Ravel (2009) estudaram as DTA
ocorridas nos EUA, Canada, Unido Europeia (UE), Austrdlia, Nova Zelandia e outros paises. Eles
analisaram relatérios publicados de surtos identificados no periodo entre 1988 e 2007, de fontes
governamentais e artigos cientificos. No total dos relatorios, foram registrados 4.093 surtos, destes,
70% foram causados por Salmonella sp., Norovirus e E. coli.

Ja segundo Couto, et al. (2020), a principal condicao que afeta os animais de produgdo durante o
transporte é o estresse, que vem em decorréncia as mas condicdes de bem-estar animal.
Circunstancias de estresse, onde os parametros de bem-estar sao insatisfatorios, ocasionam déficits
na producéo da carne, que adquire uma qualidade inferior. Um ambiente com elevadas incidéncias de
estresse gere resultados que afetam diretamente a qualidade e propriedades fisico-quimicas da carne,
gue no poés-abate repercutem com endurecimento e escurecimento da carne (COUTO, et al. 2020).
Durante o transporte dos animais pode-se ocorrer contaminacdo microbiana e cruzada, uma vez que o
método de transporte possa estar comprometido. O transporte deve merecer todos os cuidados com
relacdo ao estado sanitario e condices de salde do lote que sera abatido e ao nUmero de animais nos
veiculos de transporte evitando superlotacdo (BONESI; DE SANTANA, 2008). A superlotacdo nos
currais e no transporte gera um acumulo de dejetos maior, que consequentemente aumenta a
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disseminacgdo de microrganismos entre 0s animais, comprometendo o descanso e repercutindo no ante
mortem (BONESI; DE SANTANA, 2008).

Um outro problema diretamente relacionado a saide humana e animal e que merece ser citado é a
resisténcia bacteriana, um efeito colateral e inevitavel ao uso de antimicrobianos (GOTTARDO, et al.
2021). As principais causas que induzem a formacéao de resisténcia bacteriana s&o o uso indiscriminado
e inadequado de antibidticos sem a indicacdo do Médico Veterinario e o descarte inadequado de
frascos com residuos de antimicrobianos (GOTTARDO, et al. 2021). Com o uso massivo de fertilizantes
e medicamentos veterinarios, € cada vez mais comum a presenca desses compostos em alimentos,
gue podem trazer consequéncias prejudiciais a salude como resultado da exposi¢cao aguda e crbnica
dos residuos medicamentais (CASELANI, 2014).

Discusséo

O caminho que o produto percorre desde a indastria até o consumidor € uma fase critica para
garantir a seguran¢ca alimentar e qualidade dos alimentos. Essa etapa envolve fases, como
processamento, embalagem, distribuicdo, armazenamento nos pontos de venda e por fim o0 manuseio
pelo consumidor final. Em cada uma dessas fazes existe potencial de risco de contaminagdo que
precisam ser controlados.

A seguranca e higienizag&o dos produtos brasileiros séo de relevancia global, em consequéncia de
que os alimentos de origem animal sdo um dos responsaveis pela veiculacdo de patégenos para o
humano, ocasionando as doencas transmitidas por alimentos (CHIARI, 2017). Instituicdes de pesquisa
brasileiras, como a Embrapa, tém contribuido com a defesa sanitaria com métodos de prevencgéo e
controle para as principais enfermidades que acometem rebanhos, como brucelose e tuberculose. Além
da deteccdo de patdgenos de alta relevancia para pecuaria bovina de corte, como Brucella,
Mycobacterium, Salmonella e Escherichia coli 0157 verotoxigénica, em produtos lacteos e carneos
(CHIARI, 2017).

Segundo Da Silva Quintino e Rodolpho (2018), para a obtencdo de um alimento com qualidade e
seguranca, cuidados em relacdo a higiene e limpeza das instalagfes, equipamentos de producéo,
utensilios, manipuladores e todos envolvidos no processo sdo necessarios. As Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF) sdo medidas higiénicas necessarias para evitar contaminagdo ao alimento. O
estabelecimento e cumprimento dos POPs (Procedimentos Operacionais Padrées) como medidas de
controle de pragas, potabilidade da agua, rastreabilidade, recolhimento de produtos, produtos n&o
conformes, limpeza, higiene de colaboradores, qualificacdo de fornecedores, contribuem para a
qualidade do produto, pois atuam no processo produtivo como um todo (DA SILVA QUINTINO;
RODOLPHO, 2018).

O sistema de analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC) é um método embasado na
aplicacéo de principios técnicos e cientificos de prevencéao, que tem a finalidade de garantir a qualidade
dos processos de produgdo, manipulagdo, transporte, distribuicdo e consumo dos alimentos
(VERONEZI; CAVEIAO, 2015). Segundo Da Silva Quintino e Rodolpho (2018), os principios do sistema
APPCC se resumem na identificagdo do perigo, identificacdo do ponto critico, estabelecimento do limite
critico, estabelecimento de procedimentos de monitoramento, estabelecimento de a¢Bes corretivas,
estabelecimento de procedimentos de verificagcdo e por fim os registros dos resultados. O controle do
processo de fabricacdo influencia diretamente no produto, para qualidade e exceléncia todo o processo
deve ser analisado, controlado e monitorado. A qualidade se estende ainda no processo de
embalagem, estocagem, identificacdo e transporte adequado, portanto a adogdo dos habitos para
prevencao e contaminacao fisicas, quimicas ou microbiol6gicas é fundamental, pois qualquer falha
pode comprometer a qualidade do produto. Ao detectar uma falha no controle de algum PCC (Ponto
Critico de Controle), o lote do produto deve ser imediatamente segregado par avaliagdo e considerado
um produto potencialmente inseguro até que seja realizada uma analise criteriosa para o destino do
mesmo (DA SILVA QUINTINO; RODOLPHO, 2018).

XXVIII Encontro Latino Americano de Iniciagéo Cientifica, XXIV Encontro Latino Americano de Pés-Graduacgdo e 4
X1V Encontro de Iniciagdo a Docéncia - Universidade do Vale do Paraiba — 2024



st Enconie Latne Americen Canfea s e ATmCang Encontm e iclagio
Ll bl o o o g il ke i Ennaio Lrtvarshira aDooancia

Educqgao: ferramenta essencial para um mundo justo, sustentdvel e incluso

Conclusao

E evidente que a industria de producdo de alimentos de origem animal é complexa e cheia de
desafios que sao enfrentados em diversas etapas da producédo do produto. Os POPs, Boas Préticas de
Fabricacéo e o sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle séo tecnologias essenciais
em todas as etapas da producédo as quais auxiliam na producédo de um produto de exceléncia.

Todas as etapas que o produto percorre desde a prépria criagdo do animal que eventualmente sera
abatido até o transporte, abate, industrializagdo, estoque e venda podem ter seus riscos de
comprometimento do produto, uma vez que h& diversas formas de contaminagdo tanto de
microrganismos como de produtos quimicos. Essa perda de qualidade compromete de diversas formas
0 produto, mas acima disso compromete também a salude do ser humano que podera consumir o
alimento.

Mesmo com a tecnologia que temos para controlar e minimizar todos os riscos durante todo o
processo da producéo do alimento ainda ha o risco da falha, mesmo com medidas de monitoramento
e corregdes, linhas de limite critico, o produto ainda pode chegar a mesa do consumidor comprometido.
O compromisso com a qualidade deve estar presente sempre e a fiscalizacdo de todas as etapas
devem ser cada vez mais refinadas, garantindo ao méaximo diminuir os riscos do comprometimento do
produto.
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