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RESUMO - As infeccBes alimentares tornaram-se um preocupante problema de salide publica. Dentre os
diversos patégenos envolvidos, Campylobacter spp. esta entre os principais agentes causadores de gastroenterite
de origem alimentar em humanos, sendo C. jejuni e C. coli as espécies termdfilas de maior relevancia. A
introducdo e disseminacdo do micro-organismo na planta de abate pode ocorrer através de lotes de frangos
contaminados, associado a contaminacdo cruzada devido a condi¢Bes higiénico-sanitéarias insatisfatorias. A
escalda, depenagem, evisceracdo, lavagem e resfriamento sdo etapas importantes nas avaliacfes de risco. O
objetivo do trabalho foi avaliar a ocorréncia de Campylobacter terméfilos em frangos de corte abatidos, nas
carcacas correspondentes e no ambiente de abate, em um abatedouro de frangos localizado no sul do Brasil.
Foram amostrados dois lotes de frangos em seis pontos da linha de abate, além de amostras do ambiente e
equipamentos antes e ap6s o primeiro turno de abate. O processamento das amostras foi realizado de acordo com
a 1SO 10272-1, com adaptacOes. Ndo houve isolamento de Campylobacter termdéfilos em nenhuma das amostras,
podendo-se inferir que as medidas de controle, assim como as préticas de higiene utilizadas no abatedouro, sdo
efetivas para o controle da bactéria.
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1 INTRODUCAO

As infeccOes alimentares tornaram-se um preocupante problema de salde publica, isso se deve pelo
frequente e elevado envolvimento de micro-organismos em casos e surtos de doencgas de origem alimentar.
Dentre os diversos patdgenos envolvidos, Campylobacter spp. estd entre os principais agentes causadores de
gastroenterite de origem alimentar em humanos (FORTUNA et al., 2005).

C. jejuni, C. coli, C. lari e C. upsaliensis sdo as espécies denominadas termdfilas, por terem seu
desenvolvimento 6timo entre 42°C e 43°C, dentre as quais C. jejuni e C. coli séo as espécies de maior relevancia
e principais causadores de enfermidades transmitidas por alimentos em humanos (REES et al., 1995; MOORE et
al., 2001), estando associadas a quadros de diarreia em decorréncia da ingestdo de alimentos impropriamente

manipulados ou mal cozidos. A dose infectante é relativamente pequena, estimando-se que menos de 500 células
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¢ suficiente para causar a doenca, denominada de campilobacteriose, em humanos. (MEDEIROS, 2011; CDC,
2013).

De acordo com Nachamkin (2001), bactérias do género Campylobacter encontram-se amplamente
distribuidas no ambiente e sdo capazes de colonizar o trato intestinal de animais de sangue quente, especialmente
as aves, que sdo consideradas reservatorios primarios de C. jejuni (DAMAS; MARASSI, 2010) e portadoras
assintomaticas (CDC, 2013). De acordo com a European Food Safety Authority e European Centre for Disease
Prevention and Control (EFSA; ECDC, 2013), o manuseio, preparo e consumo da carne de frango pode ser
responsavel por 20 a 30% dos casos de campilobacteriose humana na Unido Européia, enquanto que 50% a 80%
dos casos podem ser atribuidos aos frangos como reservatdrios.

Tendo em vista os raros prejuizos econdmicos causados aos sistemas de producgdo avicola, ndo sdo
adotadas medidas de controle a fim de evitar a chegada de frangos portando Campylobacter termdfilos ao
abatedouro, o que contribui para a disseminacdo da bactéria no ambiente, equipamentos e produto final
(ROSENQUIST et al., 2006).

Segundo Humphrey et al. (2007), a contaminagdo das carcacas de frango por Campylobacter pode
ocorrer durante o processo de abate através da propagacdo de material fecal. As etapas do abate de maior
importancia nas avaliacfes de risco sdo escalda, depenagem, evisceracdo, lavagem e resfriamento (FAO;WHO,
2009).

Frente ao exposto, o0 objetivo desse estudo foi avaliar a ocorréncia de Campylobacter terméfilos em
frangos de corte abatidos, nas carcacas correspondentes e no ambiente de abate, em um abatedouro de frangos

localizado no sul do Brasil.

2 MATERIAL E METODOS

A coleta foi realizada em um abatedouro de frangos localizado no sul do Brasil, onde foram amostrados
dois lotes de frangos, sendo avaliadas trés aves por lote e suas respectivas carcacas, além de amostras do
ambiente de abate.

Foram coletadas amostras de swab cloacal dos frangos na chegada ao abatedouro com o auxilio de
swabs estéreis, os quais foram armazenados em tubos contendo o meio de transporte Cary Blair (Oxoid®). Os
frangos foram identificados com lacre e as respectivas carcacas amostradas através de rinsagem em bags estéreis
contendo Agua Peptonada Tamponada — APT (Oxoid®), durante as seguintes etapas do abate: apds a sangria,
apos a escalda, apds a depenagem, apos a evisceracao e apds o chiller. Além disso, foram coletadas amostras do
ambiente e de equipamentos antes e apds o primeiro turno de abate, sendo eles: parapeito de pendura dos
frangos, 4gua da escalda, dedos da depenadeira, equipamento de extracdo da cloaca, equipamento de suc¢do dos
pulmdes, 4gua do pré-chiller e agua do chiller.

O material coletado foi armazenado sob refrigeracdo e encaminhado ao Laboratério de Microbiologia

de Alimentos/DCTA/UFPel, onde foram realizadas as analises microbioldgicas.
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O isolamento e a identificacdo fenotipica de espécie foram realizados de acordo com o International
Standard (ISO 10272-1, 2006), com adaptacdes. Para controle das analises, foram utilizadas as seguintes
linhagens bacterianas: C. jejuni ATCC 33291, C. lari NCTC 11352 e C. coli CAMPY 1003.

No laboratorio, foi realizada a inoculacio direta nos meios seletivos Agar Preston (Oxo0id®) e Agar
mCCD (Oxoid®) e também a inoculagdo nos mesmos meios seletivos apds enriquecimento em Caldo Bolton
(Ox0id®), sendo incubados a 41,5°C em microaerofilia (5% O,, 10% CO,, 85% N;) por 24 e 48h. Apds esse
periodo, as col6nias tipicas ou suspeitas foram identificadas por meio de morfologia microscopica, coloracdo de
Gram, reacGes de catalase e oxidase, seguido da identificacdo bioquimica das espécies através da verificacdo da
capacidade de hidrolisar o acetato de indoxil e hipurato de sddio, susceptibilidade ao acido nalidixico e a
cefalotina, além da verificagdo do crescimento a 25°C por 44 + 4 horas em microaerofilia e do crescimento a

41,5°C por 44 + 4 horas em aerobiose.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Néo houve isolamento de Campylobacter terméfilos nos lotes de frango e nas carcacas correspondentes,
nem nos pontos do ambiente de abate amostrados.

Esse resultado pode ser decorrente de diversos fatores, dentre eles o tempo de incubacdo durante o
enriquecimento em caldo, que promove um aumento no nimero de micro-organismos competidores a partir de
24 horas, reduzindo os indices de isolamento de Campylobacter, que ficam ainda menores ap6s 48 horas
(ACMSF, 2010; VAZ et al., 2012). Além disso, substancias como o cloro, adicionadas nas lavagens das carcacas
em abatedouros, tem sido utilizadas como inibidores do desenvolvimento de micro-organismos (SILVA, 1998).

No estado de S&o Paulo, ndo foi detectada a presenca de Campylobacter jejuni em um dos abatedouros
analisados (CORTEZ et al.,2006), estando em conformidade com os resultados encontrados no presente estudo.

Em outro estudo realizado no estado de Santa Catarina, 91,66% dos lotes de frangos estavam
contaminados com Campylobacter termdéfilos (FRANCHIN, 2004).

De acordo com os resultados encontrados, que foram negativos para a presenca de Campylobacter
termdfilos, pode-se inferir que os lotes de frango amostrados no abatedouro ndo estavam contaminados com o
patégeno. Além disso, ndo ha indicios de contaminagdo cruzada no abatedouro, demonstrando a eficiéncia das

medidas higiénico-sanitarias empregadas no estabelecimento.

4 CONCLUSAO

N&o houve isolamento de Campylobacter termdéfilos em nenhuma das amostras, podendo-se inferir
que as medidas de controle, assim como as préticas de higiene utilizadas no abatedouro, séo efetivas para o

controle da bactéria.

5 AGRADECIMENTOS
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