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1. INTRODUÇÃO 

 
Bactérias do gênero Campylobacter são de grande importância em saúde 

pública, sendo reconhecidas como causadoras de gastroenterite de origem 
alimentar em humanos (KUANA et al., 2008). C. jejuni, C. coli, C. lari e C. 
upsaliensis são as espécies denominadas termófilas, por terem seu 
desenvolvimento ótimo entre 42ºC e 43ºC, dentre as quais C. jejuni e C. coli 
destacam-se como as principais envolvidas nas infecções humanas (REES et al., 
1995). Esses micro-organismos fazem parte da microbiota intestinal de animais 
de sangue quente (GONÇALVES et al., 2012), sendo o trato intestinal das aves 
considerado o reservatório primário de C. jejuni (PARK, 2002).  

Conforme dados epidemiológicos, o principal veículo de transmissão do 
patógeno são os frangos (GONÇALVES et al., 2012) e a contaminação de seus 
produtos pode ocorrer durante as etapas do abate, através da propagação de 
material fecal (FAO/WHO, 2009). Segundo BOGNAR et al. (2012), a carne e 
miúdos são as principais porções contaminadas. 

Por ser um micro-organismo de crescimento lento e extremamente 
fastidioso, requer condições de cultivo específicas, como atmosfera com baixas 
concentrações de oxigênio e temperatura entre 37°C e 42°C (SIMÕES, 2010). 
Além disso, são necessárias etapas de pré-enriquecimento, enriquecimento e 
posterior inoculação em meios seletivos (GONÇALVES et al., 2012) contendo 
antibióticos, os quais permitem o crescimento das estirpes de Campylobacter 
presentes nas amostras em análise, inibindo a proliferação de micro-organismos 
competidores (SIMÕES, 2010). 

Frente ao exposto, o objetivo do presente estudo foi avaliar os métodos de 
inoculação direta (ID) e enriquecimento em caldo (EC), por 24 e 48 horas, 
utilizando dois meios seletivos, para a detecção de Campylobacter termófilos em 
carne e vísceras de frangos resfriadas, comercializadas no sul do Brasil. 

 
2. METODOLOGIA 

Foram adquiridas doze amostras de carne e vísceras de frango 
comercializadas no sul do Rio Grande do Sul, sendo elas: frango inteiro (n=2), 
peito (n=2), coxa (n=2), coxinha da asa (n=2), sobrecoxa (n=2) e fígado (n=2).  

O material coletado foi armazenado sob refrigeração e encaminhado ao 
Laboratório de Microbiologia de Alimentos/DCTA/FAEM/UFPel, onde foram 
realizadas as análises microbiológicas. 



 

O isolamento e a identificação fenotípica foram realizados de acordo com o 
International Organization for Standardization (ISO 10272-1, 2006), com 
adaptações. Para controle das análises, foram utilizadas as seguintes linhagens 
bacterianas: C. jejuni ATCC 33291, C. lari NCTC 11352 e C. coli CAMPY 1003. 

A amostragem foi realizada através da obtenção de 10g de fragmentos de 
pele e também por rinsagem, efetuada em 150mL de água peptonada tamponada 
1% (Oxoid®). Uma alíquota proveniente da rinsagem foi utilizada para inoculação 
direta em ágar Preston (Oxoid®) e ágar mCCD (Oxoid®), sendo incubados em 
microaerofilia (5% O2, 10% CO2, 85% N2) a 42°C por 48h. Além disso, o material 
foi inoculado nos mesmos meios seletivos após enriquecimento por 24 e 48h em 
caldo Bolton (Oxoid®) naquelas condições. 

Os fragmentos de pele foram inoculados diretamente em caldo Bolton 
(Oxoid®) e incubados a 42°C em microaerofilia por 24 e 48h. Posteriormente, 
uma alíquota de cada amostra foi inoculada em ágar Preston (Oxoid®) e ágar 
mCCD (Oxoid®), e incubados a 42°C em microaerofilia, por 48h.  

As colônias típicas ou suspeitas foram identificadas por meio de morfologia 
microscópica, detecção da atividade da catalase e oxidase, verificação da 
capacidade de hidrolisar o acetato de indoxil e o hipurato de sódio. 

 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
Campylobacter termófilos foram detectados em 100% das amostras 

analisadas, sendo identificadas as espécies C. jejuni (100%) e C. coli (8,33%). 
Os resultados do isolamento de Campylobacter termófilos em ágar Preston 

(Oxoid®) e ágar mCCD (Oxoid®), utilizando os métodos de ID e EC, por 24 e 48 
horas, são demonstrados na Figura 1. 

 

 
 
 
 
 
Por meio de ID, foi possível identificar a bactéria em 25% (n=3) das 

amostras, sendo 16,67% (n=2) através do ágar mCCD (Oxoid®) e 8,33% (n=1) 
pelo ágar Preston (Oxoid®). O restante das amostras não apresentou crescimento 
em nenhum dos meios seletivos utilizados. 

Através do EC por 24h, Campylobacter termófilos foram isolados em 100% 
das amostras, sendo 100% (n=12) pelo ágar Preston (Oxoid®) e 91,67% (n=11) 
por meio do ágar mCCD (Oxoid®). Nessas condições, houve pouco crescimento 
de micro-organismos contaminantes. Já no EC por 48h, observou-se crescimento 

Figura 1. Isolamento de Campylobacter termófilos em carne e vísceras de 
frango resfriadas, sob diferentes condições de cultivo. 



 

abundante de microbiota competidora, entretanto, a bactéria também foi 
detectada em 100% das amostras, sendo 100% (n=12) positivas em ágar Preston 
(Oxoid®) e 75% (n=9) em ágar mCCD (Oxoid®). 

Segundo THEOPHILO; JAKABI (2008), a ID não é suficientemente sensível 
para a detecção dessas bactérias em amostras de alimentos, onde há baixa 
concentração do micro-organismo, corroborando o resultado obtido no presente 
estudo, no qual se obteve somente três amostras positivas.  

Por outro lado, o EC favoreceu o isolamento de Campylobacter termófilos 
nessas amostras. Contudo, pode-se notar que o tempo de incubação é um fator 
importante, visto que, a partir de 24h de incubação, a concentração de micro-
organismos competidores aumenta de forma significativa, reduzindo os índices de 
isolamento de Campylobacter (ACMSF, 2010; VAZ et al., 2012).  

De acordo com a International Organization for Standardization (2006), o 
meio seletivo indicado para a detecção de Campylobacter termófilos em alimentos 
é o ágar mCCD. No entanto, o presente estudo indica que o ágar Preston foi o 
mais eficaz para o isolamento desses micro-organismos. 

A adição de suplementos ao ágar Preston, como o sulfato ferroso, 
metabissulfito de sódio e piruvato de sódio, contribui para o isolamento de 
Campylobacter termófilos, uma vez que propicia maior tolerância desses micro-
organismos ao oxigênio (WONGLUMSOM et al., 2001; MEDEIROS, 2011). Além 
disso, a adição de antibióticos aos meios de cultura suprime o crescimento da 
microbiota acompanhante, favorecendo o desenvolvimento de Campylobacter 
(LINE et al., 2001). 

 

4. CONCLUSÕES 

 

O enriquecimento em caldo por 24 horas, seguido da inoculação em ágar 
Preston, favorece a detecção de Campylobacter termófilos, sendo, portanto, mais 
eficaz para isolamento dessas bactérias em amostras de alimentos.  
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