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1. INTRODUÇÃO 

 Campylobacter termofílicos estão entre as quatro principais causadoras de 
doenças transmitidas por alimentos, além de serem os agentes bacterianos mais 
frequentemente relacionados a casos de gastroenterite em todo o mundo (WHO, 
2020). A enfermidade ocasionada por esses micro-organismos é denominada 
campilobacteriose e normalmente se manifesta por meio de sintomas 
gastrointestinais agudos. No entanto, complicações pós-infecciosas podem surgir. 
Dentre as espécies termofílicas, Campylobacter jejuni, seguido por 
Campylobacter coli, são os principais responsáveis pelos casos de infecção 
alimentar (WHO, 2020).  
 As aves são reconhecidas como os principais reservatórios de C. jejuni, em 
virtude de sua temperatura corporal coincidir com a temperatura ótima para a 
multiplicação do patógeno (HALD et al., 2016). Consequentemente, a carne de 
frango é considerada uma das principais fontes para veiculação desse micro-
organismo, tanto pelo consumo direto quanto por contaminação cruzada. A 
introdução do patógeno na carne de frango pode ocorrer durante o abate, quando, 
por falhas no processo, pode haver contato da carcaça com o conteúdo intestinal, 
ou por utensílios e superfícies contaminadas. O pré-resfriamento, utilizado para 
reduzir a temperatura das carcaças, é uma etapa crítica na contaminação da 
carne de frango, podendo disseminar patógenos como C. jejuni (NEWELL et al., 
2001). 
 Em virtude do aumento de relatos da resistência a antimicrobianos de uso 
clínico e a sanitizantes sintéticos por diversos micro-organismos, juntamente com 
a crescente demanda por opções mais sustentáveis por parte dos consumidores, 
a busca por novas substâncias com potencial antimicrobiano tem se intensificado 
nos últimos anos (TARIQ et al., 2019). Um exemplo dessa tendência são os óleos 
essenciais (OEs), que tem demonstrado potencial antimicrobiano contra uma 
variedade de patógenos alimentares, incluindo C. jejuni (DUARTE et al., 2016). 
 Piper elongatum (Vahl), conhecido popularmente como matico, é uma 
planta arbustiva da família Piperaceae, nativa de países da América do Sul, como 
Peru e Bolívia, onde se desenvolve bem em altitudes elevadas. Tradicionalmente, 
essa planta é reconhecida por suas propriedades terapêuticas e antimicrobianas 
(PERALTA-CANCHIS, 2021). Um estudo realizado anteriormente evidenciou a 
atividade antibacteriana do OE dessa planta, em baixas concentrações, contra 
isolados de C. jejuni (KLEINÜBING et al., 2023). Frente ao exposto, o objetivo 
deste estudo foi avaliar a atividade antibacteriana do óleo essencial de Piper 
elongatum (Vahl) (OEPE) contra isolados de C. jejuni, simulando a etapa de pré-
resfriamento no abate de frangos de corte. 
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2. METODOLOGIA 

 
Para a seleção do OE utilizado no estudo, foram realizados testes de 

triagem, nos quais o OEPE (Pukllay Herbolaria EIRL) apresentou os melhores 
resultados, com valores de Concentração Inibitória Mínima (CIM) e Concentração 
Bactericida Mínima (CBM) de 1,22 mg.mL⁻¹. O isolado de C. jejuni foi selecionado 
por ser o mais suscetível ao OEPE entre os avaliados nos testes de CIM e CBM. 

O experimento foi conduzido segundo descrito por Kassem et al. (2017), 
com adaptações. Uma colônia de C. jejuni foi inoculada em cinco alíquotas de 20 
mL de caldo Nutriente nº2 (CN2, Neogen®, Brasil) e incubada a 42 ºC por 24 h 
em condições microaerofílicas (5% de O2, 10% de CO2 e 85% de N2). 
Posteriormente, as alíquotas foram reunidas e combinadas com 150 mL de 
Diluente de Máxima Recuperação (DRM) (Cloreto de sódio - Synth®, Brasil; 
Peptona - Accumedia®, Estados Unidos da América - EUA), gerando uma 
suspensão bacteriana de 250 mL com concentração de 3x10⁷ UFC.mL⁻¹. 

As amostras de peito de frango foram adquiridas no comércio, divididas em 
porções de 10 g e expostas à luz UV por 15 min de cada lado para reduzir 
contaminações bacterianas. Para cada tratamento foram utilizadas três porções 
de peito de frango. As amostras dos grupos tratados com OE (CIM e 8 x CIM) e o 
controle lavado (CL) foram imersas na suspensão bacteriana por 2 min. Outra 
amostra foi usada como controle microbiológico (CM), para garantir ausência de 
C. jejuni nas amostras de peito de frango. As soluções de tratamento com OEPE 
foram preparadas em 250 mL de DRM com 10% de DMSO (Synth®, Brasil), a 
diferentes concentrações de OE (CIM e 8 x CIM). No CL, o OE não foi adicionado. 
As amostras foram imersas por 30 min a 16 °C, simulando o tanque pré-
refrigeração. 

Após o tratamento, as amostras foram imersas em 90 mL de DRM, 
submetidas ao homogeneizador Stomacher (ITR, Brazil) por 1 min e diluições 
decimais em série foram feitas. Em seguida, 100 µL de cada diluição foram 
semeados em placas de Petri contendo Ágar Modificado com Carvão, 
Cefoperazona e Desoxicolato (mCCDA) (Neogen®, EUA), suplementado com 5 
mL de suplemento seletivo de mCCDA NCM4019 (Neogen®, USA), e incubadas a 
42 ºC por 48 h em condições microaerofílicas. As colônias foram contadas e os 
resultados expressos em UFC.g⁻¹. A análise estatística foi realizada por ANOVA 
unidirecional, seguida do teste de Tukey, utilizando o software GraphPad Prism 
10.0.1. 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
  

O tratamento de imersão com OEPE, nas concentrações de CIM e 8 x CIM, 
simulando as condições de resfriamento no abate de frangos de corte, resultou 
em uma redução significativa nas contagens de C. jejuni na carne de frango. 
Ambas as concentrações promoveram uma diminuição de aproximadamente 2-
log10 na contagem de C. jejuni em comparação ao CL. Não houve diferença 
estatisticamente significativa entre as duas concentrações testadas. Os resultados 
são apresentados na Figura 1. 

A relevância da redução obtida por meio do tratamento com OEPE é 
destacada pelo fato de que, segundo a EFSA (2011), uma diminuição de 2-log10 

UFC.g-1 nas contagens de Campylobacter spp. em carcaças de frango pode 
reduzir o risco à saúde pública em mais de 90%. Kassem et al. (2017) avaliaram a 
eficácia antimicrobiana através de imersão química (ácido acético, cítrico, lático e 



 

 

fosfato trissódico) contra C. jejuni em carne bovina crua, e observaram redução 
significativa, de aproximadamente 1-log10 nas contagens do patógeno. De forma 
semelhante aos resultados obtidos neste estudo, Clemente et al. (2020) relataram 
uma redução de 1,5-log10 UFC.g-1 nas contagens de C. jejuni em carne de frango, 
após a avaliação da eficácia de campos elétricos pulsados combinados com pré-
tratamento utilizando OE de orégano. 

Figura 1. Tratamento de imersão com diferentes concentrações de óleo 
essencial de P. elongatum (MIC e 8x MIC) em um isolado de C. jejuni. 

 
O abate é um momento crítico para a disseminação de C. jejuni na carne 

de frango (RAMIRES et al.,2020). Durante o processo, a imersão em tanques de 
resfriamento é uma prática utilizada, embora também possa atuar como uma 
potencial fonte de contaminação para as carcaças (SELIWIORSTOW et al., 
2015). Tendo isso em vista, a adição de agentes antimicrobianos pode contribuir 
para a redução de C. jejuni. Cano et al. (2021) descrevem que a diminuição de 1-
log10 UFC.g-1 nas contagens do patógeno em carne crua é considerada uma 
intervenção eficaz.  

O OEPE, nas duas concentrações testadas, promoveu uma redução 
significativa (p<0,05) nas contagens de C. jejuni após o tratamento de imersão da 
carne de frango. Esses resultados indicam que OEPE possui um potencial 
promissor para ser utilizado em abatedouros de frango de corte, especialmente 
em etapas com curto tempo de contato, como o pré-resfriamento, visando à 
redução da contaminação da carne por C. jejuni. 

 
4. CONCLUSÕES 

 
O óleo essencial de Piper elongatum (Vahl) demonstrou ter atividade 

antibacteriana contra isolados de C. jejuni, quando testado em condições que 
simulam a etapa de pré-resfriamento utilizada no processamento de aves. Esses 
resultados sugerem que esse óleo essencial pode ser uma alternativa promissora 
para a redução do patógeno em produtos avícolas, contribuindo, assim, para a 
melhoria da segurança dos alimentos. 
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