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1. INTRODUCAO

Bactérias do género Campylobacter spp. estdo amplamente distribuidas na
natureza e a maioria esta apta a colonizar o trato intestinal de uma variedade de
animais de sangue quente (EFSA/ECDC, 2013a), incluindo aqueles utilizados para
producdo de alimentos, tais como aves, bovinos, suinos e ovinos (EFSA, 2011).

Segundo a World Health Organization (WHO, 2013), o patégeno € considerado
a causa mais comum de gastroenterite bacteriana em todo o mundo.

A maioria dos casos de campilobacteriose sao isolados ou ocorrem em eventos
esporadicos (SAMPERS et al.,, 2012), sendo rara a ocorréncia de surtos (CDC,
2014). O principal sintoma da doenca € diarreia liquida, que pode estar
acompanhada de febre e dores abdominais (NACHAMKIN, 2007). Mortes em
decorréncia de infeccdo por C. jejuni sdo raras e ocorrem principalmente em
pacientes imunocomprometidos (ALTEKRUSE et al., 1999). Entretanto, uma
infeccdo aguda por Campylobacter spp. pode ter consequéncias graves a longo
prazo, incluindo neuropatias periféricas, como a sindrome de Guillain-Barré (WHO,
2013).

As espécies de Campylobacter consideradas patogénicas para o homem
pertencem ao grupo denominado termofilico (HUMPHREY et al., 2007), sendo C.
jejuni e C. coli as mais associadas a infeccdo em humanos (MACKIW et al., 2012).
As aves sdo consideradas reservatorios primarios de C. jejuni (PARK,2002), e o
consumo da carne de frango crua ou mal cozida é a principal fonte alimentar de
campilobacteriose humana (EFSA/ECDC, 2013b). Além disso, 0 micro-organismo
pode se difundir e se propagar através da carne, contaminando as maos de
manipuladores e superficies de contato (SAMPERS et al., 2012).

Segundo ALTEKRUSE et al. (1999), pele e visceras de frango sao
frequentemente contaminadas por Campylobacter spp., sendo um potencial risco a
saude dos consumidores. Entretanto, a legislacdo brasileira, que determina os
padrées microbiologicos para alimentos (RDC n°® 12, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria), ndo contempla Campylobacter spp. como critério microbiolégico
(BRASIL, 2001). Frente ao exposto, 0 objetivo desse estudo foi avaliar a ocorréncia
de Campylobacter termofilos em carcaca, cortes e figado de frango resfriados,
comercializados no sul do Rio Grande do Sul.

2. METODOLOGIA
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Foram coletadas 36 amostras de frangos resfriados comercializados no sul do
Rio Grande do Sul, sendo elas: carcaca (n=6), peito (n=6), coxa (n=6), coxa da asa
(n=6), sobrecoxa (n=6) e figado (n=6). O material coletado foi armazenado sob
refrigeracdo e encaminhado ao Laboratério de  Microbiologia de
Alimentos/DCTA/FAEM/UFPel.

O isolamento e a identificacdo fenotipica foram realizados de acordo com o
International Organization for Standardization 10272-1 (ISO, 2006), com adaptacdes.
A amostragem foi realizada com 10g de fragmentos de pele ou figado, inoculados
em 90mL de caldo Bolton (Oxo0id®) e incubados a 42°C em microaerofilia (5% O,
10% CO; e 85% de Ny) por 24h. Posteriormente, uma aliquota de cada amostra foi
inoculada nos &agares Preston (Oxoid®) e mCCD (Oxoid®), os quais foram
incubados a 42°C em microaerofilia, por 48h. Em seguida, as colbnias tipicas ou
suspeitas foram identificadas em nivel de género e espécie por meio de morfologia
microscépica, deteccdo da atividade da catalase e oxidase, verificagdo da
capacidade de hidrolisar o acetato de indoxil e o hipurato de sodio. Para controle das
analises, foram utilizadas as seguintes cepas padrao: C. jejuni ATCC 33291, C. lari
NCTC 11352 e C. coli CAMPY 1003.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Campylobacter spp. foram detectados em 91,67% (33/36) das amostras de
carcaca, cortes e figado de frango analisadas, obtendo-se um total de 129 isolados.
Dentre as amostras positivas, o micro-organismo foi detectado em 66,67% (4/6) das
amostras de carcaca, 100% (6/6) das amostras de peito, 100% (6/6) das amostras
de coxa, 100% (6/6) das amostras de sobrecoxa, 100% (6/6) das amostras de coxa
da asa e 83,33% (5/6) das amostras de figado, conforme Figura 1.
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Figura 1- Percentual de isolamento de Campylobacter spp. de acordo com a amostra
analisada.

Em estudo realizado por POZZA et al. (2012), Campylobacter spp. foi
encontrado em 72% das amostras de carne resfriada de frango analisadas (meio da
asa, sobrecoxa, coxa, coxa da asa e coxa com sobrecoxa), coletadas em
supermercados no municipio de Concérdia (SC). De forma semelhante, Gongalves
et al. (2012) verificaram a ocorréncia de Campylobacter spp. em 70,83% (17/24) das
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amostras de carcaca de frango refrigeradas comercializadas na cidade de Campo
Mourdo (PR). Segundo os autores, o numero relativamente alto de amostras
positivas demonstra a possibilidade de contaminacdo em qualquer uma das varias
etapas da cadeia de producdo desse alimento. Além disso, destacam o fato de que
esses micro-organismos podem permanecer viaveis por longos periodos em carnes
refrigeradas e congeladas.

Através da identificacdo fenotipica, 100% (n=129) dos isolados de
Campylobacter spp. foram classificados como pertencentes ao grupo termofilico.
Dentre eles, 92,25% (119/129) foram identificados como C. jejuni e 7,75% (10/129)
como C. coli (Figura 2).

7,75%

EC. coli
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Figura 2 - Percentual de isolamento das espécies termofilicas de Campylobacter. C.
jejuni - Campylobacter jejuni; C. coli - Campylobacter coli.

A prevaléncia de C. jejuni em relacdo a C. coli observada neste estudo pode
ser atribuida ao fato dos frangos serem reservatoérios primarios de C. jejuni, sendo a
bactéria normalmente detectada em niveis elevados no intestino das aves no
momento do abate, podendo se disseminar na planta de processamento através do
conteudo fecal e contaminar o produto final.

4., CONCLUSOES

A ocorréncia de Campylobacter terméfilos foi elevada em carcaca, corte e
figado de frango resfriados comercializados no sul do Rio Grande do Sul, o que
denota a necessidade de monitoramento constante do patdgeno em alimentos de
origem avicola, devido ao alto risco de transmissdo desses micro-organismos ao
consumidor final.
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