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1. INTRODUÇÃO 
 

As embalagens desempenham um papel fundamental na manutenção da 
qualidade e da segurança dos alimentos durante as etapas de armazenamento, 
distribuição e comercialização dos produtos. No entanto, suas superfícies externas 
podem ser contaminadas por micro-organismos patogênicos em diferentes fases 
do processamento, representando risco de contaminação cruzada durante o 
manuseio, especialmente em ambientes domésticos e comerciais (HARRISON et 
al., 2001). 

Campylobacter termofílicos estão frequentemente associados a produtos de 
origem animal e são amplamente reconhecidos como importantes causadores de 
doenças transmitidas por alimentos. Dentro desse grupo, as espécies C. jejuni e C. 
coli destacam-se como os principais agentes causadores da campilobacteriose, 
considerada uma das formas de gastroenterite mais comuns em diversos países 
(WHO, 2020). Entretanto, essa infecção pode evoluir e gerar complicações, como 
a Síndrome de Guillain-Barré, especialmente em indivíduos imunocomprometidos 
(LOPES et al., 2021). Como o intestino das aves é considerado o principal 
reservatório dessas bactérias, a contaminação da carne de frango pode ocorrer 
durante o abate, principalmente em decorrência do contato da carcaça com o 
conteúdo intestinal, seja por falhas nos procedimentos operacionais ou pelo contato 
com utensílios e superfícies contaminadas. Consequentemente, o consumo de 
carne de frango malcozida e a contaminação cruzada durante o preparo constituem 
as principais vias de transmissão desses patógenos para os seres humanos 
(HUMPHREY, O'BRIEN & MADSEN, 2007).  

A contaminação das superfícies externas de embalagens de carne de frango 
tem sido reconhecida como um fator adicional de risco de campilobacteriose. 
Estudos demonstram que a prevalência de Campylobacter spp. nessas superfícies 
apresenta variação significativa. CHEN et al. (2018) relataram que o exsudato da 
carne de frango, quando presente no exterior das embalagens, pode oferecer risco 
de contaminação das mãos e superfícies de contato com alimentos durante a 
compra e manuseio. Dessa forma, conhecer a prevalência desses micro-
organismos em embalagens é importante para orientar consumidores sobre 
práticas seguras de manuseio e preparo dos alimentos.  

Diante do exposto, o objetivo deste estudo foi avaliar a ocorrência de 
Campylobacter termofílicos em superfícies externas de embalagens de carne de 
frango refrigerado comercializado na região sul do Rio Grande do Sul.  
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2. METODOLOGIA 
 

Para a realização do estudo foram obtidas 10 amostras de cortes comerciais 
de carne de frango refrigerado, adquiridas em supermercados da região. Os 
produtos foram coletados e acondicionados em sacos plásticos limpos, retirados 
dos rolos disponibilizados nos estabelecimentos. Posteriormente, foram colocados 
em caixas isotérmicas contendo gelo e transportados até o Laboratório de 
Microbiologia de Alimentos (DCTA/ FAEM/ UFPel).  

A amostragem das embalagens foi realizada assepticamente, com o uso de 
esponjas esterilizadas embebidas em água peptonada tamponada, friccionando-as 
sobre a superfície externa das embalagens e armazenando-as, posteriormente, em 
sacos para coleta de amostra 3M™. As amostras foram submetidas a metodologias 
de isolamento baseadas na norma ISO 10272-1:2017(ISO, 2017), com adaptações. 
Como controle, foram utilizadas as seguintes cepas: C. jejuni ATCC 33291 e C. coli 
CAMPY 1008.  

Inicialmente, realizou-se o enriquecimento seletivo, no qual cada esponja 
amostrada foi homogeneizada em 90 mL de caldo Bolton (Oxoid®, Reino Unido), 
com adição de suplemento seletivo SR0208 (Oxoid®, Reino Unido) e 2 mg.L−1 de 
clavulanato de potássio (Sigma-Aldrich®, EUA). O processo de incubação ocorreu 
a 42 ± 1 °C por 22 ± 4 h, em atmosfera de microaerofilia contendo 5% O2, 10% CO2 
e 85% N2 (White Martins®, Brasil).  

Posteriormente, uma alçada foi transferida para placas de Petri contendo 
ágar CCD modificado – mCCDA (Oxoid®, Reino Unido), com adição de suplemento 
seletivo SR0155 (Oxoid®, Reino Unido), e placas de Petri contendo ágar Preston – 
(Oxoid®, Reino Unido), com adição de suplemento seletivo SR0117 (Oxoid®, Reino 
Unido) e sangue equino lisado. As placas foram incubadas em microaerofilia, a 42 
± 1 °C por 44 ± 4 h. 

Após o período de incubação, colônias características de Campylobacter 
spp. foram selecionadas e repicadas em ágar Sangue nº 2 (Oxoid®, Reino Unido), 
acrescido de 5% de sangue equino lisado e desfibrinado, sendo incubadas em 
microaerofilia a 42 ± 1 °C por 24 h. A extração de DNA genômico dos isolados foi 
realizada conforme o protocolo proposto por GREEN & SAMBROOK (2012) e a 
confirmação molecular foi realizada por meio da técnica de Reação em Cadeia da 
Polimerase (PCR), utilizando primers e condições descritos por JOSEFSEN et al. 
(2004) para identificação de gênero, além de uma PCR multiplex, conforme 
MAĆKIW et al. (2012), para diferenciação das espécies. 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
 Das 10 amostras de embalagens de carne de frango refrigerado analisadas, 
em três (30%) detectou-se Campylobacter spp.. A partir dessas amostras, 
obtiveram-se 15 isolados bacterianos, todos confirmados por análise molecular 
como C. jejuni. A presença desse patógeno em embalagens é motivo de 
preocupação, pois pode representar risco de contaminação cruzada para os 
consumidores, utensílios e superfícies, considerando-se que tais materiais são 
frequentemente manipulados sem adequada higienização. 
  As taxas de contaminação por Campylobacter spp. no exterior de 
embalagens apresentam grande variação. BERRANG et al. (2016) relataram 
prevalência inferior a 1% das embalagens analisadas, enquanto WONG et al. 



 

 

(2004) identificaram contaminação em 24% das embalagens de frango cru. Essa 
diferença pode estar relacionada a fatores como condições de processamento, o 
tipo de embalagem utilizada e manipulação inadequada durante a comercialização 
(CHEN et al., 2018). 
 Um dos fatores que contribuem para a presença de patógenos na superfície 
externa das embalagens é o vazamento do exsudato de carne, que fornece um 
meio favorável para a multiplicação e sobrevivência de micro-organismos. Estudos 
relataram que embalagens com exsudato presente em sua superfície externa 
apresentavam maior probabilidade de contaminação por Campylobacter e 
Salmonella, em comparação com aquelas não tinham exsudato na sua superfície 
(BURGESS et al., 2005).  
 A integridade das embalagens é essencial para reduzir o risco de 
contaminação cruzada, uma vez que vazamentos de exsudato podem favorecer a 
disseminação de patógenos. Estudos descreveram que as embalagens seladas a 
quente apresentaram desempenho superior, sendo menos frequentemente 
associadas à contaminação da superfície externa do que outros tipos, como sacos 
de polietileno de baixa densidade (LDPE) (BURGESS et al., 2005). Entre as três 
amostras avaliadas neste estudo que apresentaram contaminação, duas eram do 
tipo bandeja de polietileno tereftalato (PET) com filme de LDPE selado a quente e 
uma do tipo saco de LDPE. Durante as coletas realizadas, verificou-se que 
principalmente as embalagens do tipo saco de LDPE apresentavam exsudato na 
parte externa, já evidenciando falhas. Além disso, observou-se que as embalagens 
PET com filme de LDPE seladas a quente eram comercializadas ao lado de 
embalagens do tipo saco de LDPE, possibilitando a contaminação cruzada.  
 Como estratégia de prevenção, a utilização de sacos plásticos 
disponibilizados nos estabelecimentos representa uma barreira capaz de reduzir a 
probabilidade de transferência de exsudato potencialmente contaminado do 
exterior das embalagens para as mãos dos consumidores, superfícies e outros 
alimentos, até a sua adequada higienização no ambiente doméstico ou comercial. 
 
  

4. CONCLUSÕES 
 
 Embalagens de carne de frango refrigerado comercializadas na região sul 
do Rio Grande do Sul apresentaram contaminação por Campylobacter jejuni em 
sua superfície externa. A presença de exsudato nessas superfícies evidencia a 
necessidade de sistemas de vedação mais eficazes, bem como da adoção de 
práticas rigorosas de manuseio e comercialização, como medidas para mitigar o 
risco de contaminação cruzada por este micro-organismo. 
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