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RESUMO - As bactérias do génef@ampylobactersdo responsaveis por uma zoonose de origem alimenta
conhecida como campilobacteriose e, por isso, septam um grande problema para a saude publica. O
consumo de carne de frango é responsavel pela foaigr de infeccdo em humanos por esta bacténdpse
jejuni e C. coli as principais espécies envolvidas em surtos. Aacainacdo por espécies termofilic&s jejuni

e C. coli)em produtos prontos para consumo humano, comogearcasfriadas e congeladas apresentam maior
risco, uma vez que estes produtos cozidos inadaqmettie ou a presenca de agentes de contaminagaalaru
sdo capazes de causar doencas transmitidas pentdsn O objetivo deste trabalho foi verificar atamninacéo

por Campylobacterspp. em carcacas de frango resfriadas e congelaaés, método de Microbiologia
Convencional. Foram selecionados e amostrados,upticata, trés abatedouros na regido norte do &slad

Rio Grande do Sul e avaliadas, em triplicata, casapos resfriamento eshiller, carcagas resfriadas &C4e
carcagas congeladas a®@2totalizando 54 amostras. Os resultados demeastra presenca dgampylobacter
ssp. em 79,6% das amostras analisadas.

Palavras-chave campilobacteriose, microbiologia convencionanfyos de corte

1 INTRODUCAO

O Brasil tem posicdo destacada na producdo deealiege € o maior exportador e terceiro produtor
mundial de carne de frango (ABPA, 2015). O aumeltcconsumo desta carne fez a industria intensificar
producédo e a tecnologia de abate, que ao tempaiempagsibilita o abate de milhares de frangos tambéde
potencializar contaminag8es bacterianas oriundsgdmjas. Os produtos avicolas brasileiros sagebtivos
no mercado externo e estima-se que bactérias do@@ampylobactespp. sejam uma barreira sanitaria para as
exportacdes, a exemplo do que ja ocorre com a®seloses e sua relacdo com infecgdes alimentares.

A legislacéo vigente no Brasil impde o controleS##monellaspp. nas carcacas de frango, porém nao
ha legislacao especifica para controleCdenpylobactespp. em frangos de corte, evidenciando a necekssitia

estudos sobre a ocorréncia deste patégeno e stmrxipis riscos a salde humana. As infeccdes askEsca
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Campylobactespp. notificadas tém aumentado em muitos paisesdelsidos nos Ultimos 20 anos, mas a falta
de notificacdo € um problema na maioria dos padsas taxas de incidéncia correspondem apenas s0s ca
confirmados em laboratério (FAO, 2015).

As bactérias do génef@ampylobacterparticularmente as espécies termofilicas, sé&antexidas como
um dos principais patégenos de origem alimentasaipilobacteriose representa um importante probfesma
salide publica, send®. jejunie C. coli as principais espécies envolvidas nos surtos (BIERZ 2004; EFSA,
2014). Aves e produtos avicolas sdo consideradogedoprimarias de campilobacteriose humana e
desempenham um papel importante na transmissdoatgal sendo a manipulacédo, preparagédo e consumo de
carne de frango associadas com 20 a 30% dos das8#( 2014; HUMPHREet al, 2007; KOVALENKOet
al.,2013).

Métodos convencionais de deteccdo séo trabalh@adadaos requisitos de crescimento fastidioso do
Campylobacte(CORRY et al, 1995). Porém, apesar de serem termofilicas esreguisitos de crescimento,
C. jejuni e C. coli ndo resistem a altas temperaturas e, consequeaniemeio sobrevivem em alimentos
pasteurizados ou adequadamente cozidos (PARK, 28 de serem sensiveis a dessecac¢do (FORSYTHE,
2012). Entretanto, as superficies das carcacasedeeamitdos permanecem Umidas durante a comeagiab,
protegendo as bactérias da dessecagdo durant®cagesnh, tornando estes produtos possiveis veiddos
transmissdo d€ampylobactespp. ao homem (HOBBS & ROBERTS, 1999).

Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi Veaif a contaminacdo pdCampylobacterspp. em

carcacas de frango resfriadas e congeladas, pétalonde Microbiologia Convencional.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Amostragem e locais de coleta

O trabalho foi realizado em trés abatedouros degtra de corte no norte do estado do Rio Grande do
Sul, sendo dois sob Servico de Inspecéo Federa) €Slim sob Inspecdo Estadual (CISPOA). As cofetasn
realizadas entre novembro de 2014 a abril de 2d,duas visitas em cada abatedouro, e as camaietadas
apos resfriamento enhiller, resfriadas a% e congeladas a -3, em triplicata, totalizando 54 carcacas. Estas
foram acondicionadas em sacos plasticos individudentificadas com lacres oficiais e encaminhagas
laboratorio, onde foram rinsadas com 400 mL de ageptonada tamponada e homogeneizados por 30
segundos. As analises de microbiologia convencifor@m realizadas no Laboratério de Microbiologa d

Alimentos do Centro de Pesquisa em Alimentacdomadusidade de Passo Fundo (CEPA-UPF).

2.2 Microbiologia convencional para identificacdo d Campylobacter spp.

Para a deteccdo degampylobacterspp. foi utilizada a metodologia adaptada da |1$@72-1 (2006),
utilizando-se como controle positivdampylobacter colATCC 33559 e controles negative&scherichia coli
ATCC 25922 eProteus mirabilisSATCC 35659. Para o enriquecimento, 1 mL de cada das amostras foi
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transferido para tubos contendo 9 mL do caldo Bo$taplementado. Os tubos foram incubados em atmaosfe
microaerdfila a 37 + 1°C por 4 horas e posteriotméransferidos para 41,5 + 1°C por 44 + 4h.

Apos, de cada cultura do caldo Bolton inoculou-88plL sobre a superficie dos Agares Charcoal
Cefopezarona Desoxicolato Modificado (mMCCDA) e @ulia Sangue (CBA) com suplemento seletivo
contendo Cefoperazona 32mg/L e Amfotericina B 1@ungbm o auxilio de alcas de Drigalski e as placas
incubadas a 41,5 + 1°C por 44 + 4h, em microaégofil

As colbnias compativeis co@ampylobactespp.foram selecionadas estriadas por esgotamento em
Agar Columbia Sangue (CBA) e incubadas a 41,5 + i6€24 a 48 horas, em microaerofilia. Apds, foram

realizados os testes de coloracdo de Gram, maldidzoxidase para identificacdo@ampylobactespp.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da pesquisa G@ampylobacterspp. por Microbiologia Convencional nas carcacas
analisadas estao apresentados na Tabela 1.
Tabela 1: Isolamento deCampylobacter spp. em abatedouros de frangos de corte por micrabdogia

convencional

Abatedouros e Coletas

Pontos de Amostragem A B C

Coletal Coleta2 Coletal Coleta2 Coletal Cdleta

33%  33%  66%  100%  66%  100%
W3)  @3)  (23)  (33) (@23  (33)
33%  100%  100%  100%  100%  100%
W/3) (33  (3/3) (33  (33) (33
33%  100%  100%  100%  66%  100%
W3)  (33)  (33)  (33) (23  (33)

Carcacas depois diniller

Carcacas resfriadas a 4°C

Carcacas congeladas a -12°C

33%  78%  89%  100%  78%  100%
(3/9)  (7/9)  (8/9)  (9/9)  (7/9)  (9/9)

Total

A ocorréncia d&€€ampylobacteem carcacas depois dbiller foi de 67%, em carcacas resfriadas foi de
89% e para carcacas congeladas 83%. Os resultadt@stohbalho sdo superiores aos citados por Muéhal.
(2014), que identificoCampylobacteem 43,2% carcacas de frangos e em 7,7% dos miidodes avaliados.

Concordando com este estudo, Fraetal. (2004) citam queC. jejuni sobrevive em ambientes e
alimentos refrigerados melhor do que em temperaaraiente, contrariando as caracteristicas trathésode
outras bactérias. Maziero e Oliveira (2010), adisaracarne de frango apds a embalagem no frigori# dias a
4°C e 28 dias a 20°C negativos, citam que houwretifa significativa em UFC/g @ampylobactespp. entre
amostras frescas e armazenadas sob refrigerac@ongelamento, indicando que a bactéria pode solarevi
bem ao periodo de comercializacédo de carnes mafia
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Estes resultados estdo em concordancia com Bheidairi(2004) que ao avaliarem a sobrevivéncia de
C. jejuni a 4°C e -20°C em carne de frango artificialmend@t@minadas e irradiadas concluiram que a
refrigeracdo reduziu as contagens da bactéria 263 dias, mas células viaveis ainda podiam dect@elas
apos 14 dias de estocagem.

A sobrevivéncia deCampylobacterem amostras resfriadas é citada por: Azeredo 20L& avaliou
carcacas de frango apoés o resfriamento e constgp®Campylobacterspp. manteve-se viavel a 4°C; Badar6
(2013), ao citar 44 % de positividade em carcagafrahgo provenientes de abatedouros do Estadoini@sM
Gerais; Oliveireet al, (2013) com 20% de positividade em carcagas nka sichiller e Maziero (2007), com a
deteccdo d€ampylobactetermotolerantes em 53,3% em amostras de carneudgof resfriadas e 36,67% em
amostras congeladas.

A contaminacdo cruzada devido a manipulacédo inatkjude alimentos no ambiente doméstico é
considerada uma fonte importante de infeccdo (MAKT €t al,, 2003). A positividade encontrada nesse estudo
e os resultados demonstrados por outros autoreEneiando a contaminacdo pGampylobacterspp. nos
produtos avicolas € preocupante, visto que a ddeetante par&ampylobactespp.é baixa. Por tratar-se de
um produto resfriado e/ou congelado, onde micrasgaos deste género podem sobreviver as condigcbes de
armazenamento, deve-se induzir a prevengéo das;@#ge porCampylobacteispp. com instrugbes adequadas
ao consumidor final, bem como a aplicagdo das Brra@sicas de Fabricacdo e a indicagdo de cozimento

adequado a estes produtos.

4 CONCLUSAO

Verificou-se a presenca @ampylobactespp. em 79,6% das carcacas de aves congeladsfsiadias
avaliadas, indicando que estes produtos finaigpsdwaveis fontes de transmissdoGimpylobacteispp. para

humanos.
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