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1. INTRODUÇÃO 

 
Bactérias do gênero Campylobacter estão entre as principais causas de 

gastroenterite de origem alimentar em humanos, superando a incidência daquelas 
causadas por Salmonella spp. (WHO, 2012). Segundo a European Food Safety 
Authority (EFSA, 2013), a campilobacteriose é a doença transmitida por alimentos 
de maior ocorrência na União Europeia desde o ano 2005. As espécies termófilas, 
C. jejuni, C. coli e C. lari, são as de maior importância em saúde pública, sendo C. 
jejuni a mais envolvida nas infecções humanas e a mais prevalente em aves 
(HUMPHREY et al., 2007).  

O principal reservatório desses micro-organismos é o trato digestório de 
animais de sangue quente, principalmente dos animais de produção, como as aves 
(WHO, 2012), que são portadoras assintomáticas de C. jejuni. Assim, a carne pode 
ser contaminada durante o processo de abate pela transferência de material fecal 
para as carcaças e vísceras, especialmente o fígado (CDC, 2013).  

Estima-se que menos de 500 células bacterianas são suficientes para causar 
a doença em humanos, a qual se caracteriza por dores abdominais, febre, diarreia, 
náusea e/ou vômito (CDC, 2013). A principal fonte de infecção humana é a carne de 
frango contaminada, sendo a maioria dos casos de campilobacteriose relacionada à 
ingestão desse produto cru ou mal cozido, ou ainda pela contaminação cruzada 
durante o preparo dos alimentos (EFSA; ECDC, 2013).  

As espécies termófilas apresentam elevada capacidade de sobrevivência na 
pele dos frangos, fato que justifica as altas taxas de incidência nos seus produtos e 
derivados (DAVIS; CONNER, 2007). Apesar disso, a RDC Nº 12 da Agência 
Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), que determina os padrões 
microbiológicos para alimentos no Brasil, não contempla Campylobacter spp. como 
critério microbiológico (BRASIL, 2001).  

Frente ao exposto, o objetivo desse estudo foi avaliar a ocorrência de 
Campylobacter termófilos em carne e vísceras de frango resfriadas comercializadas 
no sul do Rio Grande do Sul. 
 

2. METODOLOGIA 
 

Foram coletadas 12 amostras de carne e vísceras de frango resfriadas 
provenientes do comércio varejista do sul do Rio Grande do Sul, sendo 2 frangos 
inteiros, 2 peitos, 2 amostras de coxa, 2 amostras de sobrecoxa, 2 amostras de 
coxinha da asa e 2 fígados. O isolamento e a identificação fenotípica seguiram a 



 

metodologia preconizada pela International Standard (ISO 10272-1, 2006), com 
adaptações. Para o controle das análises, foram utilizadas as seguintes linhagens 
bacterianas: C. jejuni ATCC 33291, C. lari NCTC 11352, C. coli CAMPY 1003 e C. 
coli CAMPY 1008.  

Para a confirmação molecular dos isolados em nível de gênero, foi realizada 
extração de DNA conforme descrito por SAMBROOK; RUSSEL (2001), com 
adaptações, seguida da Polymerase Chain Reaction (PCR), realizada utilizando 
primers e condições previamente descritos (JOSEFSEN et al., 2004), obtendo-se um 
produto de amplificação de 287 pares de bases (pb), proveniente da porção 16S do 
rRNA, comum às espécies termófilas de Campylobacter. Para a diferenciação das 
espécies, foi seguido um protocolo de Multiplex PCR, proposto por MACKIW et al. 
(2012), gerando um amplicom de 773 pb para C. jejuni e 364 pb para C. coli. Os 
primers utilizados nas reações estão descritos na Tabela 1. 
 
Tabela 1. Primers utilizados para confirmação de gênero e diferenciação de espécies de 
Campylobacter termófilos. 

Primer Alvo Sequência do primer (5’  →   3’) 
Produto 

(pb) 
Referência 

OT1559 
16S 

rRNA 

(F) CTG CTT AAC ACA AGT TGA GTA GG 

287 pb Josefsen et al. (2004) 

18-1 (R) TTC CTT AGG TAC CGT CAG AA 

Col1 

C. coli 

(F) AGG CAA GGG AGC CTT TAA TC 

364 pb Mackiw et al. (2012) 

Col2 (R) TAT CCC TAT CTA CAA ATT CGC 

Jun1 

C. jejuni 

(F) CAT CTT CCC TAG TCA AGC CT 

773 pb Mackiw et al. (2012) 

Jun2 (R) AAG ATA TGG CAC TAG CAA GAC 

 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
 Campylobacter termófilos foram isolados em 100% das amostras analisadas 
(Figura 1), sendo identificados como C. jejuni e C. coli em 12 (100%) e 2 (16,7%) 
amostras, respectivamente. Resultado semelhante foi encontrado por SIMÕES 
(2010) que, ao analisar 21 peitos de frangos resfriados e embalados, isolou 
Campylobacter spp. em 100% das amostras, porém, identificou C. jejuni em 47% 
delas. CARVALHO; CORTEZ (2003) isolaram C. jejuni de 60% (3/5), tanto dos 
fígados como das coxas/sobrecoxas avaliados.  
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Figura 1. Detecção do produto de 287 pb do 16S rRNA de Campylobacter termófilos. 1 e 20: 
marcador de tamanho molecular (Ladder 100 pb); 2-13: amostras de carne e vísceras de frango 
resfriados; 14: controle positivo (C. jejuni ATCC 33291); 15: controle positivo (C. lari NCTC 11352); 
16: controle positivo (C. coli CAMPY 1003); 17: controle positivo (C. coli CAMPY 1008); 18: controle 
negativo (Salmonella Typhimurium ATCC 14028); 17: controle da reação (sem DNA). 
 

Com relação às carcaças resfriadas, existem diversos estudos com resultados 
divergentes. MOURA (2010) pesquisou Campylobacter spp. em 101 carcaças e 
isolou C. jejuni em 17,82% (18/101). Já MEDEIROS (2011), encontrou 
Campylobacter spp. em 70% (21/30) das carcaças avaliadas, sendo 85,71% (18/21) 
dos isolados identificados como C. jejuni.  

Em estudo realizado em um abatedouro de frangos no Rio Grande do Sul, 
onde foi avaliada a ocorrência desses micro-organismos em carcaças logo após a 
saída do chiller, Campylobacter spp. foi isolado em 98,3% (37/38) dos produtos 
(KUANA et al., 2008). 
 Na Inglaterra, de 241 amostras de carne de frango amostradas do varejo, 
Campylobacter foi isolada em 83% (199/241) (JORGENSEN et al., 2002).  
 A alta ocorrência de C. jejuni apresentada nesse trabalho demonstra a 
necessidade da adoção de medidas de prevenção e controle durante a produção, o 
abate e o processamento de frangos, a exemplo do Programa de Redução de 
Patógenos que existe para Salmonella spp. (BRASIL, 2003). Além disso, alerta-se 
para o cuidado na manipulação desses produtos, evitando o consumo inadequado 
e/ou a contaminação cruzada durante o preparo dos alimentos. 
 

4. CONCLUSÕES 
 

O resultado encontrado nesse estudo denota a importância do controle de 
Campylobacter termófilos ao longo de toda a cadeia produtiva de frangos, a fim de 
prevenir a oferta e, consequentemente, o consumo de alimentos que ofereçam 
riscos à saúde da população.  
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