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1 INTRODUÇÃO
A Salmonella spp. é um dos principais micro-organismos patogênicos que podem contaminar a carne de frango, pois o trato intestinal das aves é um dos reservatórios naturais desse tipo de organismo (SILVA & GIBBS, 2012). A ocorrência e a quantidade deste micro-organismo variam de acordo com as condições de manejo durante a criação e com os cuidados higiênicos nas operações de abate dos animais e posterior manipulação das carcaças (MANI-LÓPEZ et al., 2012). 

A determinação deste patógeno é uma ferramenta essencial para a avaliação de perigos e o posterior estudo dos riscos associados ao consumo de produtos avícolas. Em vista disso, o Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA) estabeleceu, em 2003, o “Programa de redução de patógenos (PRP)”, por meio da Instrução Normativa (IN) n°70 (Brasil, 2003), onde regulamenta a realização de análise laboratorial sistemática e contínua de pesquisa de Salmonella spp. em carnes in natura de aves, com um percentual máximo de 21% de positividade. 

Diante do exposto, este estudo teve como objetivo determinar a prevalência de Salmonella spp. em carcaças de frango refrigeradas, industrializadas no Estado do Rio Grande do Sul, comparando os resultados com o padrão legal brasileiro (Brasil, 2003).
2 MATERIAIS E MÉTODOS 
Esta pesquisa foi desenvolvida em matadouros-frigoríficos de aves, sob Inspeção Federal, situados no estado do Rio Grande do Sul, Brasil. 

Pesquisou-se a presença de Salmonella spp. em um total de 1071 carcaças refrigeradas de frango (sem cabeça, pescoço, patas e vísceras), no período de julho de 2011 e abril de 2012. 
Em todos os matadouros as amostras foram coletadas após a etapa de resfriamento em chiller. As carcaças resfrigeradas foram embaladas em sacos plásticos estérieis e colocadas em caixas isotérmicas para o envio ao laboratório.
As análises de detecção de Salmonella spp. foram realizadas em triplicata para cada amostras, segundo metodologia descrita pela American Public Health Association - APHA (2001), com modificações pertinentes relacionadas à substituição do caldo de pré-enriquecimento por água peptonada tamponada 1%.
3 RESULTADOS e DISCUSSÃO 
O percentual global de presença de Salmonella spp. nas amostras foi de 1,0% ± 0,4, baixa incidência quando comparada ao padrão legal brasileiro, de no máximo 21% de positividade (BRASIL, 2003). Este resultado indica boa qualidade dos programas de higiene das granjas e incubatórios, assim como condições higiênico-sanitárias satisfatórias durante o abate e processamento das carcaças nos abatedouros estudados. Segundo Funk et al. (2001), uma das principais razões para as baixas prevalência de Salmonella spp. nos produtos esta na identificação de meios para reduzir ou eliminar este patógeno antes do abate, uma vez que a redução das taxas de infecção pré-abate resulta em aumento na segurança dos produtos avícolas. 

Apesar da baixa prevalência do patógeno nas amostras analisadas, vários pesquisadores têm encontrado altas incidências desta bactéria em carcaças de frango resfriadas e congeladas, com resultados que variam de 12 até 59% de positividade (CHEN et al., 2010; BORSOI et al., 2010; REITER et al., 2007; FUZIHARA et al., 2000). A variação de resultados entre outros estudos de quantificação, o risco para a saúde dos consumidores e as perdas econômicas associadas com este organismo, tornam relevante o seu contínuo monitoramento.
4 CONSIDERAÇÕES FINAIS
Os resultados deste estudo indicam que as empresas avaliadas no Estado do Rio Grande do Sul cumprem com os preceitos das boas práticas de fabricação, com resultados de prevalência de Salmonella ssp. abaixo dos padrões legais brasileiros. 
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