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RESUMO

BORTOLI, William. Ocorréncia de Campylobacter
termofilicos em carcacas resfriadas de frangos abatidos na
regido oeste de Santa Catarina. 2016. 85 f. Dissertacdo
(Mestrado em Ciéncia Animal - Area: Saiude Animal) -
Universidade do Estado de Santa Catarina. Programa de Pos -
Graduacao em Ciéncia Animal, Lages, 2016.

Dentre os patdgenos veiculados por alimentos, estdo as
bactérias termofilicas do género Campylobacter, importantes
agentes de gastrenterite de origem alimentar, neste caso
denominada de campilobacteriose. Campylobacter séo
definidos como bastonetes Gram-negativos, curvos ou
espiralados, capnofilos, com movimento caracteristico de saca-
rolha ou em vai e vem. Destacam-se como consideraveis fontes
de transmissdo de Campylobacter termofilicos para 0 homem a
carne e miudos de frango, contaminadas durante a manipulagéo
e operacdes de abate mal conduzidas, e a contaminagéo
cruzada destes com outros alimentos que serdo ingeridos crus.
Devido ao destaque que a regido oeste de Santa Catarina possui
na producdo e comercializacdo da carne de frango, fez-se
necessario verificar a ocorréncia do patégeno em carcagas
resfriadas de frangos abatidos nesta regido, e seu
comportamento frente as estacGes do ano. Por um periodo de
26 meses, a partir de janeiro de 2013, foram semanalmente
coletadas amostras de carcaca de frango, ap0s o0 processo de
resfriamento em &gua, em abatedouros sob Inspecdo Federal
das trés maiores microrregides em nimero de abate de frangos
da regido oeste de Santa Catarina, totalizando 808 amostras.
Foi realizada a pesquisa de Campylobacter termofilicos
conforme a metodologia recomendada pela 1ISO 10272-1:2006.
Campylobacter termofilicos foram isolados em 1,82% (8/440)
das amostras da microrregido 1, em 4,95% (10/202) das
amostras da microrregido 2 e em 13,86% (23/166) amostras da






microrregido 3, totalizando 41 amostras positivas (5,07%) do
total de amostras coletadas. O indice relatado para a
microrregido 3 foi estatisticamente significativo (P<0,05)
qguando comparado aos indices encontrados para as outras duas
microrregibes. Embora as taxas encontradas tenham sidas
abaixo das esperadas quando comparadas com as ja publicadas
para esta regido, ainda fornecem riscos aos consumidores,
principalmente por meio da contaminacdo cruzada com
alimentos que serdo consumidos crus, sendo necessarios
controles maiores na cadeia produtiva e abate dos frangos.
Com relacdo as estacbes do ano, os indices de Campylobacter
termofilicos ndo foram estatisticamente significativos (P<0,05),
porém, faz-se necessario uma avaliacdo por um periodo maior
de tempo, ja que houve uma tendéncia numericamente positiva
com relagdo ao verao.

Palavras-chaves: Aves, campilobacteriose, contaminacao
cruzada, zoonose, infecgdo alimentar, seguranca alimentar.






ABSTRACT

Among the pathogens foodborne are thermophilic
bacteria of genus Campylobacter, gastroenteritis important
agents of food-borne, in this case called campylobacteriosis.
Campylobacter are defined as Gram-negative, curved or spiral,
capndfilos with characteristic movement of corkscrew or
comes and goes. They stand out as considerable thermophilic
Campylobacter transmission sources for man meat and chicken
giblets contaminated during handling and misguided slaughter
operations, and cross-contamination of these with other foods
that will be eaten raw. Due to the emphasis that the western
region of Santa Catarina has the production and marketing of
chicken, it was necessary to verify the occurrence of the
pathogen in chilled carcasses of chickens slaughtered in this
region, and its behavior to the seasons. For a period of 26
months, from January 2013, chicken carcass samples were
weekly collected after the cooling process water in
slaughterhouses under Federal Inspection of the three largest
micro-regions in broiler slaughter number of the western region
of Santa Catarina, totaling 808 samples. Campylobacter
thermophiles was performed according to the methodology
recommended by ISO 10272-1: 2006. Thermophilic
Campylobacter were isolated in 1.82% (8/440) of the micro-
region 1 of the samples, 4.95% (10/202) of samples of
themicro-region 2 and 13.86% (23/166) samples of the micro-
region 3 totaling 41 positive samples (5.07%) of the total
samples collected. The index reported for the microregion 3
was statistically significant (P <0.05) when compared to the
ratios found for the other two microregions. Although the
prevalences have solid lower than expected when compared to
the already published for this region, still provide risk to
consumers, mainly through cross-contamination with food that
will be consumed raw state, requiring greater controls on the






production chain and slaughter of chickens. With respect to the
seasons, the Campylobacter rates thermophilic were not
statistically significant (P <0.05), however, it is necessary to
evaluate for a longer period of time, since there was a
numerically positive trend with respect to summer.

Key words: Birds, campylobacteriosis, cross contamination,
zoonosis, food poisoning, food safety.
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1 INTRODUCAO

O Brasil € o maior exportador, o segundo maior
consumidor e o terceiro maior produtor de carne de frango do
mundo, com destaque para a regido sul que é a maior regido
brasileira produtora e exportadora de carne de frango. Santa
Catarina ocupa o segundo lugar no ranking brasileiro da
producdo e exportacdo deste alimento, ficando entre os estados
do Parana e Rio Grande do Sul, que ocupam, respectivamente,
a primeira e terceira posi¢cdo (FAMASUL, 2014; IBGE, 2014a,
2014b, 2014c, 2014d).

Esse mercado prospero sO tende a se manter ou a
aumentar se forem minimizados ou excluidos os riscos que o
produto pode apresentar aos consumidores, entre eles as
doencas de origem alimentar causadas por microrganismos,
que continuam sendo um grande e crescente problema de salde
publica, consumindo uma quantidade substancial de recursos
com cuidados de salde e causando considerdvel mortalidade e
morbidade no mundo todo (MENDONCA, 2003).

A mais importante ferramenta que objetiva manter a
inocuidade dos alimentos sdo as Boas Praticas de Fabricacdo
(BPF’s), que intencionam garantir a qualidade sanitiria e a
conformidade de todos os produtos alimenticios com as normas
técnicas. Esta ferramenta, se devidamente seguida, reduz
consideravelmente o nimero de casos de doencas transmitidas
pelos alimentos ao combater o0s microrganismos que as
provocam (BRASIL, 2002; FAO/WHO, 2007). Como
exemplos destes microrganismos tem-se Escherichia coli,
Salmonella spp. e Campylobacter termofilicos, os maiores
causadores de doengas gastrointestinais de origem alimentar no
ser humano (KEMP et al., 2001).

As bactérias do género Campylobacter, compdem a
microbiota intestinal de animais e disseminam-se pelo meio
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ambiente e contaminam a &gua, as pastagens e as culturas
vegetais, causando doencas no homem e nos animais
domésticos (HUNT et al., 2001).

Essas bactérias sdo comensais do trato gastrointestinal
de uma série de animais, mas as aves, especialmente o frango,
sdo consideradas reservatorios primarios de C. jejuni
(FORSYTHE, 2002; PARK, 2002) que por meio de
manipulacdo e operacdes de abate mal conduzidas e sem a
observacdo de préaticas higiénicas, contaminam a carcaca, as
visceras e 0 ambiente (TORTORA, 2005), sendo este apontado
como a rota mais comum de transmissdo de Campylobacter
spp. para as aves (MEAD, 2004).

Geralmente, o frango infectado por Campylobacter
termofilicos ndo apresenta sinais clinicos de doenca, e isto
representa um problema higiénico-sanitario importante na linha
de producdo, principalmente devido ao fato de que podem ser
encontradas até 10° UFC’s de Campylobacter por grama de
fezes no trato intestinal destas aves (SHOENI; DOYLE, 1992;
PARK, 2002) e que apenas 500 células sdo suficientes para
causar infeccdo nos seres humanos (MAZIERO; OLIVEIRA,
2010).

Devido a Legislacdo Brasileira em vigor néo
estabelecer padrGes microbioldgicos para Campylobacter em
alimentos, o0s casos de  campilobacteriose  sdo
subdiagnosticados e subnotificados dificultando o acesso a
dados epidemioldgicos. Estes fatos sdo problematicos,
atentando que Campylobacter termofilico € um microrganismo
capaz de causar infeccbes mesmo quando presente em
pequenas quantidades, tornando-se uma ameaca para a saude
publica.

Avaliando a importancia do Brasil na producéo,
exportacdo e consumo da carne de frango, é primordial
controlar o que esta sendo consumido como alimento,
garantindo a segurangca do consumidor, avancando na
compreensdo sobre patogenos veiculados por alimentos e em
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tecnologias para controle de produtos/processos direcionados
para a inocuidade dos mesmos (MENDONCA, 2003).

Considerando o destaque mundial do estado de Santa
Catarina na producdo e exportacdo de carne de frango, e que a
regido oeste atende a maior participacdo deste estado, este
trabalno tem por principio abordar a ocorréncia de
Campylobacter termofilicos em carcagas refrigeradas de
frangos abatidos na regido oeste de Santa Catarina, como uma
importante ferramenta para conhecimento da ocorréncia e
distribuicdo do microrganismo, e seu comportamento frente as
estacOes do ano, nesta regido, a fim de destacar a importancia
de implementacdo de medidas de controle.

2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 AVICULTURA BRASILEIRA

No Brasil, a avicultura possui presenca maci¢a nos
estados do sul e sudeste, sendo os estados do Parana, Santa
Catarina e Rio Grande do Sul, respectivamente, 0 primeiro,
segundo e terceiro maiores produtores de carne de frango do
pais. Este setor emprega mais de 3,6 milhdes de pessoas, e é
representada por dezenas de milhares de produtores integrados,
centenas de empresas beneficiadoras e dezenas de empresas
exportadoras, respondendo por quase 1,5% do Produto Interno
Bruto (PIB) nacional (IBGE 2014d; MAPA, 2014a; ABPA,
2015).

Desde 2004, o Brasil mantém a posicdo de maior
exportador mundial de carne de frango, e a partir de 2011 o
pais tem obtido a colocacgéo de terceiro maior produtor mundial
deste alimento, perdendo somente para os Estados Unidos e a
China. O mercado interno brasileiro detém 70% da carne de
frango produzida no pais, e cerca de 40% da carne exportada
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no mundo tem origem no Brasil, sendo que Santa Catarina é o
estado que mais exporta depois do estado do Parana. Este fato
comprova que a forca dessa industria para o0 pais é muito
grande. Prova disso é o consumo per capita de carne de aves
no Brasil de aproximadamente 42 quilos em 2014
(AVICULTURA INDUSTRIAL, 2014; MAPA, 2014a; ABPA,
2015).

Atualmente, a carne de frango nacional chega a mais de
150 paises, como por exemplo, Arabia Saudita, Unido
Europeia, Japdo, Hong Kong, Emirados Arabes Unidos e
China, os maiores compradores deste alimento. A principal
regido de destino é o Oriente Médio, que em 2013 encomendou
quase 1,5 milhdes de toneladas de carne de frango
(AVICULTURA INDUSTRIAL, 2014).

As projecOes de carne de frango para o Brasil
2013/2014 a 2023/2024, mostram que a producao, 0 consumo e
a exportagdo deste setor deverdo crescer, respectivamente,
3,1%, 2,9% e 3,8%, anualmente (MAPA, 2014b). As
expectativas sdo de que em 2018/2019 as exportacdes de carne
de frango do Brasil deverdo representar 90% do comércio
mundial, mantendo o pais na posi¢do de primeiro exportador
mundial de carne de frango (MAPA, 2014a).

2.2 DOENCAS MICROBIANAS DE ORIGEM ALIMENTAR

Nos paises em desenvolvimento, as doengas
microbianas de origem alimentar dizimam cerca de 1,8 milhdes
de pessoas por ano, principalmente criancas (VEIGA et al.,
2009). Nos desenvolvidos, estima-se que cerca de 30% da
populacdo sofra deste tipo de doenca, anualmente (VEIGA et
al., 2009; NEWELL et al., 2010).

Estas doengas, em sua maioria evitaveis, geralmente sao
de natureza infeciosa ou toxica, provocadas pela ingestdo de
alimentos ou &gua contaminadas por microrganismos que 0S
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utilizam como reservatorios ou veiculos (BALBANI,
BUTUGAN, 2001; CRUMP et al., 2002; FORSYTHE, 2002;
SANSANA et al., 2008; VEIGA et al., 2009; NEWELL et al.,
2010). O quanto a doenca acometera o individuo, dependera,
entre outros fatores, do indculo, do hospedeiro e espécie do
microrganismo transmitido (TAUXE, 2002; EFSA, 2011,
OSTERHOLM, 2011).

Os microrganismos que representam as maiores
ameacas nas inddstrias de alimentos como causas potenciais de
doencas gastrointestinais de origem alimentar para o ser
humano sdo Campylobacter spp, Escherichia coli e Salmonella
spp. (KEMP et al., 2001). Estes e outros patdgenos sdo cada
vez mais estudados para serem melhor compreendidos e
controlados por meio de tecnologias que procuram manter a
inocuidade dos alimentos (MENDONCA, 2003).

2.3 CARACTERISTICAS DO GENERO Campylobacter spp.

O género Campylobacter pertence a familia
Campylobacteriaceae, e é composto por bactérias Gram-
negativas pequenas (0,2 a 0,5 um de largura ¢ 0,5 a 5 um de
comprimento) em forma de bastonetes curvos ou espiralados.
Ndo formam esporos (NACHAMKIN, 2001) sdo moveis,
possuem flagelos monotriquios que podem medir até trés vezes
0 comprimento da célula, provocando movimento
caracteristico de saca-rolha ou vaivém. Quando fixados em
lamina, a morfologia visualizada é de asa de gaivota (HUNT,
1992; STERN et al., 1992; HOLT et al., 1994; SILVA, et al,;
1997; TORTORA, 2005), porém, quando estressadas, podem
mudar sua morfologia para formas cocoéides, entrando num
estado viavel mas ndo cultivavel (VNC), ndo crescendo em
meios seletivos de isolamento, mas passiveis de serem
transmitidas e causarem infeccdo (CORRY et al.,, 1995;
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ALTEKRUSE, et al, 1999; FORSYTHE, 2002; LEE,
NEWELL, 2006), podendo entdo os alimentos serem liberados
para 0 consumo com as células do patégeno (FORSYTHE,
2002).

As bactérias que constituem o0 género sdo
microaerofilas, se multiplicam em concentracfes reduzidas de
oxigénio (5 a 10%, sendo a concentracdo ideal de 5 %),
elevadas concentracdes de dioxido de carbono (5 a 10%, sendo
a concentracao ideal 10%) e altas concentragdes de nitrogénio
(ideal 85%), mas existem espécies que tem capacidade de
crescer em anaerobiose (VARNAM; EVANS, 1991).

Sdo oxidase positiva (KONEMAM, 2001), utilizam
aminoacidos como fonte de energia (HOLT et al., 2000) e
podem ser catalase positiva e negativa (STERN et al., 2001).
As cepas mais frequentemente associadas com doencas
humanas pertencem as espécies catalase positivas C. jejuni, C.
coli, C. lari, C. fetus, C. hyointestinalis, C. cinaedi e C.
fennelliae (HUNT, 1992; STERN et al., 1992; VARNAM;
EVANS, 1996; SILVA, et al., 1997; TORTORA, 2005).

As bactérias do género Campylobacter sdo sensiveis ao
sal, ao pH acido (menor que 4.9) e a desidratacdo (FRANCO,
2002). Crescem em uma faixa de temperatura de 25°C a 43°C
(SILVA et al.,, 1997) e podem podem sobreviver de 2 a 4
semanas no ambiente umido a 4°C, ou de 2 a 4 meses a 20°C,
enquanto que na temperatura ambiente, o tempo de
sobrevivéncia é limitado a apenas alguns dias (BLASER et al.,
1980).

Entre os métodos para controlar a incidéncia de
Campylobacter os principais ainda sdo a temperatura e a
atmosfera modificadas, pois apesar destes fatores nem sempre
inibirem a contaminacdo da carne, podem diminuir
drasticamente seu numero e impedir a multiplicagdo dos
mesmos. Varios estudos demonstraram que Campylobacter,
apesar de ser extremamente sensivel a refrigeracdo e ao
congelamento, ainda sdo capazes de sobreviver em carnes de
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aves refrigeradas e congeladas mesmo apds longos periodos de
exposicao a estas variaveis, o que torna este tipo de alimento
uma fonte de contaminacdo potencial, considerando que a dose
infecciosa também ¢ baixa (500 células) (SILVA et al., 1997,
LEE et al., 1998; SOLOW et al., 2003; YAN et al., 2005).

Segundo Lee et al. (1998), que em sua pesquisa
contaminou propositalmente 15 peles de frango com C. jejuni,
e as estocou a temperaturas de — 70°C e —20°C, em diferentes
condicgdes de atmosfera modificada (microaerofilia, nitrogénio,
vacuo e atmosfera normal), o nimero de células viaveis de
Campylobacter diminui com o tempo nestas variaveis. Entre as
duas temperaturas testadas a que mais permitiu a sobrevivéncia
das células foi a de -70°C. As embalagens a vacuo e também
de dioxido de carbono pareceram ser vantajosas por nao terem
apresentado  nenhuma  célula viavel detectavel de
Campylobacter apds 14 e 21 dias de estocagem a —20°C,
apesar de que o produto em atmosfera modificada manteve a
sobrevivéncia de C. jejuni, por pelo menos 14 dias. De frangos
sem pele, contaminados com C. jejuni e estocados a -20°C, o
microrganismo ndo foi recuperado, acredita-se que seja pelo
fato de a pele prover um micro-ambiente apropriado entre as
dobras e foliculos pilosos que o protege, fornecendo a ele
suprimento de proteinas e, possivelmente, também 4&cidos
graxos e 0leos que inibem a formacédo de cristais de gelo.

Com relacdo ao nimero de espécies dentro do género
Campylobacter, ha muitas contradi¢bes. Em 1989 o género
Campylobacter possuia 17 nomes oficialmente reconhecidos
pelo Comité Internacional de Bacteriologia Sistematica.
(STERN et al., 2001), mas a afirmativa mais repetida que se
tem é que este género compreende 18 espécies, apesar de dados
mais recentes apontarem para 0 género, 26 espécies e 11
subespécies (EUZEBY, 2008) e mencionar dois biovares
(HUMPHREY; O’BRIEN; MADSEN, 2007).
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2.4 IMPORTANCIA DE Campylobacter spp.

Espécies de Campylobacter estdo relacionadas com
enfermidades nos animais e, em especial as espécies de
Campylobacter termo e microaeréfilos, nos seres humanos.
Este microrganismo pode até ser mais isolado que salmonelas
em doentes que apresentam gastrenterites, como é evidente em
alguns paises (WALDROUP, 1996).

As patogénicas a0 homem apresentam temperatura
Otima de crescimento na faixa de 42°C - 43°C
(termotolerantes) mas ndo crescem abaixo de 30°C e nem sdo
termorresistentes, pois sdo facilmente destruidas pela
pasteurizacdo (SILVA et al., 1997).

Existem 4 espécies de Campylobacter termofilicos: C.
coli, C. jejuni, C. laridis (C. lari) e C. upsaliensis (ICMSF,
1996; VARNAM; EVANS, 1996). Destas, C. jejuni € a espécie
responsavel pela maioria dos casos de campilobacteriose nos
ultimos anos. C. coli, de maneira geral, é responsavel por
apenas 3 a 5% dos casos (AQUINO E FRANCO, 1995;
WALDROUP, 1996).

Uma das caracteristicas que tornam o microrganismo
importante para a saude publica esta no fato de que as aves,
mesmo assintomaticas, excretam de 10* a 10® células de
Campylobacter por grama de fezes, e 30% a 100% das aves
carreiam este microrganismo (SHOENI; DOYLE, 1992). No
processo de abate, esta contaminacdo ndo é eliminada a niveis
seguros, resultando em produtos finais contaminados
(OOSTEROM, 1983).

A competicdo com a microbiota propria (autoctone) e
com microrganismos Uteis, tecnologicamente desejaveis,
introduzidos intencionalmente nos alimentos, como bactérias
lacticas e leveduras, € considerada como um fator capaz de
limitar o crescimento do C. jejuni pela producdo de
bacteriocinas por aqueles microrganismos (FRANCO, 1995).
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2.5 Campylobacter spp. EM ANIMAIS

A colonizacdo dos frangos por Campylobacter
termofilicos estd relacionada com a idade, mas quando
infectados, sdo frequentemente colonizados por C. jejuni (65 a
95%), numa porcentagem menor por C. coli e raramente por
outras estirpes de Campylobacter spp. Até as duas semanas de
idade a maioria dos frangos sdo negativos para este
microrganismo, mas uma vez colonizados por ele, a
transmissao por coprofagia € extremamente rapida podendo
atingir 100% do lote num periodo de 72 horas. (OIE, 2008).

Os bovinos, suinos e ovinos, principalmente os jovens,
sdo também frequentemente colonizados por Campylobacter
termofilicos. Quando mais velhos, 0s microrganismos sdo
ocasionalmente detectados nas fezes, possivelmente devido aos
baixos niveis de colonizacdo ou a excrecdo intermitente. Os
bovinos e ovinos sdo primariamente colonizados por C. jejuni,
C. coli, C.hyointestinalis e C. fetus, e os suinos por C. coli
(OIE, 2008).

Atualmente h&a evidéncia epidemiolégica da
possibilidade dos animais de companhia, em particular os cées,
poder ser uma fonte de Campylobacter spp. que origina doenga
em humanos, no entanto, ainda ndo sdo perceptiveis os fatores
de risco associados a transmissdo (MSFFG, 2008).

2.6 CONTAMINACAO DA CARNE DE FRANGO POR
Campylobacter TERMOFILICOS

As espécies de Campylobacter patogénicas ao homem
sdo classificadas como termofilicas, pois se multiplicam em
uma faixa de temperatura de no maximo 46 °C e minima de 30
°C, e incluem: C. jejuni, C. coli e C. lari (HOLT et al., 2000;
HUMPHREY; O’BRIEN; MADSEN, 2007). Essas bactérias
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sdo comensais do trato gastrointestinal de uma série de animais
domeésticos e silvestres (bois, porcos, gatos, cdes, roedores e
aves), disseminam-se pelo meio ambiente e contaminam a
agua, as pastagens e as culturas vegetais, que sdo as rotas mais
comuns de transmissdo de Campylobacter spp. para as aves
(HUNT et al., 2001; MEAD, 2004).

Carne e miudos de frango sdo fontes potenciais de
Campylobacter spp. para o0 homem e sdo considerados
reservatorios primarios de C. jejuni, que junto com o C. coli,
sdo responsaveis por 95% dos casos de campilobacteriose em
humanos (CARVALHO; COSTA, 1996; CARVALHO et al.,
2002; FORSYTHE, 2002; PARK, 2002; MAZIERO;
OLIVEIRA, 2010). Lévesque et al. (2013), confirmaram, por
tipagem molecular, que o consumo de frango € o principal fator
de risco para a infecgdo por Campylobacter em humanos e que
ndo ha diferencas significativas de contaminacdo por
Campylobacter entre as areas urbana e rural, nem entre os
grupos etarios.

As aves domésticas albergam Campylobacter spp., em
sua maioria, no intestino, mas podem também estar presentes
nas penas e pele, e por meio de manipulacdo e operacdes de
abate mal conduzidas e sem a observacdo de praticas
higiénicas, contaminam a carcaca e as visceras e toda a linha de
abate provocando a contaminacdo cruzada na linha de
processamento (ROSENQUIST, et al., 2006; ALLEN et al.,
2007; REICH et. al, 2008; HUE et al., 2010;).

Berrang et al. (2000), concluiram em sua pesquisa com
frangos antes da escaldagem, que a pena apresenta maior
numero de Campylobacter do que o papo, e este um numero
mais elevado de Campylobacter que a pele. O estudo encontrou
também que no fluxograma de abate, antes da escalda, todas as
amostras do papo foram positivas para Campylobacter, e apds
a sangria e depenagem das carcagas e antes do resfriamento,
todas elas apresentaram positividade para Campylobacter
termofilicos. Ap6s os processos de escalda e depenagem,
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Campylobacter foi recuperado em grande quantidade a partir
da &gua de rinsagem ou suape da pele da carcaca.

Outra pesquisa, realizada a partir de frangos coletados
no varejo, apresentou alta positividade de Campylobacter, e a
espécie termofilica deste microganismo mais presente nas
amostras de frango inteiro e corte de frango foi C. jejuni e em
menor proporgdo C. coli. Acredita-se que o0s resultados
encontrados sdo devidos as condigdes precarias de higiene e
manuseio submetidas as aves (YANG-CHIH SHIH, 2000).

Visto que a bactéria é sensivel ao cozimento, este € o
modo mais seguro de consumir o alimento, tomando ainda 0s
devidos cuidados durante o preparo a fim de evitar a
contaminagdo cruzada com outros alimentos que serdo
ingeridos crus (AZEREDO et al, 2010). Esse tipo de
contaminacdo se deve grandemente ao despreparo dos
manipuladores em relacdo as condi¢des higiénico-sanitarias no
preparo de alimentos e afeta principalmente inddstrias de
alimentos, restaurantes e hospitais, dessa forma se constituindo
um potencial risco a saude publica (TOSIN, MACHADO,
1995).

A contaminagdo cruzada de alimentos prontos a
consumir por manipuladores e consumidores tem um papel
significativo no numero de casos esporédicos verificados,
principalmente pelo fato de Campylobacter spp. ser capaz de
sobreviver por mais de 1 hora nas bancadas e em panos de
cozinha e contaminar outros alimentos que entrem em contato
com estas superficies (YAN et al., 2005).

2.7 INFECCAO HUMANA POR Campylobacter spp.

Campylobacter causa doencas em animais e no homem.
No homem predominam as doencas causadas pelas espécies
termofilicas, porém, as doencas causadas pelas outras espécies
ndo devem ser subestimadas (VARNAM; EVANS, 1996).
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Nas quatro Ultimas décadas Campylobacter spp.
retornou como um microrganismo emergente e importante
agente de gastrenterite de origem alimentar em varias partes do
mundo (BUTZLER, 2004), e comumente estdo presentes em
abatedouros de aves (KLEIN et al., 2007; SON et al., 2007).

Dados epidemioldgicos afirmam que a maioria dos
casos de infeccdo humana causada por Campylobacter spp.
provem do consumo de produtos de origem avicola (MIWA et
al., 2003; TAKAHASHI et al., 2006; GHAFIR et al., 2007;
PEYRAT et al., 2008), ocorre esporadicamente e ndo como
parte de surtos (CDC, 2014b).

Segundo o Centers for Disease Control and Prevention
(CDC) (2014a), que controla a incedéncia de infeccOes
confirmadas laboratorialmente de aproximadamente 15% da
populagdo dos EUA, um total de 19.056 infeccbes, 4.200
internacbes, e 80 mortes foram relatadas em 2013.
Campylobacter ocupou o segundo lugar no ranking do
patdgeno que mais causou infec¢bes na regido (6.621 casos
(13,82%)), ficando atras somente da Salmonella (7277 casos
(15,19%). Neste mesmo ano e regido 0 ndmero de
hospitalizacbes e mortes causadas por Campylobacter foi de
1010 e 12 casos, respectivamente.

A fonte da infeccdo é variavel, podendo ter sua origem
no consumo de carnes, agua ou leite contaminados com
Campylobacter spp. (YAN et al.,, 2005). Em paises em
desenvolvimento, as vias de transmissao de campilobacteriose
sdo complexas e multifatoriais, ao contrario dos paises
desenvolvidos em que € considerada uma toxinfecgdo
alimentar cuja principal fonte sdo os frangos (EFSA, 2005,
2009a, 2009b). Sabe-se que 90% das infecgOes por
Campylobacter spp. em humanos sdo causadas pelas espécies
C. jejuni e C. coli. Ja que C. jejuni é mais frequentemente
isolada de frangos e bovinos e C. coli de suinos, a espécie a
sobressair nos casos de infeccdo humana em determinado local
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vai depender dos padrdes de consumo de origem animal da
populacéo considerada (YAN et al., 2005).

A campilobacteriose, enterite causada por espécies de
Campylobacter, atingem pessoas de todas as idades, mas se
apresenta de maneira mais severa em jovens. Os sintomas mais
comuns da doenca incluem febre, nausea, colicas abdominais e
diarreia aguda que duram cerca de 2 a 5 dias (CDC, 2014b).
Aproximadamente a metade dos pacientes com
campilobacteriose confirmados com testes laboratoriais,
registram diarreia sanguinolenta com a presenca de leucocitos e
muco (VARNAM; EVANS, 1991; KONEMAM et al., 2001 e
FRANCO; LANDGRAF, 2002) e em alguns casos, a doenca
pode até chegar a ser confundida com apendicite, devido as
dores abdominais e levar individuos a cirurgias desnecessarias
(NACHAMKIN, 2001). Menos frequentemente, as infec¢des
por C. jejuni produzem bacteremia, artrites séptica e outros
sintomas extraintestinais (PETERSON, 1994).

O periodo de incubacdo € de 48 a 120 h (PROJETO
APPCC, 1999). A doenca dura normalmente de 2 a 5 dias, mas
0 paciente pode apresentar sintomas até o décimo dia de
infeccdo (NACHAMKIN, 2001) e os convalescentes podem
continuar excretando o microrganismo nas fezes durante duas
semanas a um més (KONEMAM et al., 2001).

Complicagdes pds-infeccdo podem ocorrer, tais como,
artrite, Sindrome de Reiter e Sindrome de Guillain-Barré
(GBS) - doenca auto-imune que ataca 0 sistema nervoso
periférico e que resulta em paralisia neuromuscular aguda,
causada especificamente por C. jejuni (LINTON, OWEN E
STANLEY, 1996; BLASER, 1997; YAN et al., 2005;
SIMMONS et al., 2008). Acredita-se que Campylobacter seja
responsavel por 5% a 14% dos casos de diarreia em humanos
no mundo, e que, um a cada 1000 casos evoluam para
Sindrome de Guillain Barré e 1% para a Sindrome de Reiter
(ALTEKRUSE et al. 1999; HUMPHREY; O’BRIEN;
MADSEN, 2007; OLSEN et al., 2009). Aproximadamente 20
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% dos pacientes com GBS sdo acometidos com alguma
desordem, e aproximadamente 5 % morrem apesar dos avancos
em cuidados respiratorios (ALTEKRUSE et al., 1999; SMITH,
2002).

As infecgdes por Campylobacter sdo frequentemente
auto limitantes, e nenhum tratamento é necessario, ocorrendo a
recuperacdo normalmente dentro de uma semana (TORTORA,
2005).

Existe uma grande variagdo na capacidade das estirpes
de Campylobacter spp. causarem a infec¢do. Fatores como a
composigdo do bolo alimentar e o estado do sistema imune do
consumidor também podem ter um grande impacto na
probabilidade de ocorréncia de doenca apds a ingestdo de uma
certa quantidade de Campylobacter spp. (Nauta et al., 2009).
Ha& autores que citam que a dose infectante € baixa (na ordem
das centenas) (EFSA, 2005), e outros que descrevem que é de
aproximadamente 1000 células. No caso, para C. jejuni, 500
células ja podem ser suficientes (ROBINSON, 1981; BLACK
etal., 1988; NACHAMKIN, 2001).

2.8 PATOGENIA

A campilobacteriose pode ser contraida pelo ser
humano tanto pelo contato direto com animais infectados e
carcacas de animais contaminadas, ou através da ingestdo de
géneros alimenticios ou agua contaminada. A transmissdo
direta de individuo para individuo ndo é importante mas deve
ser considerada, assim como o0 contato com animais de
estimacdo, animais de producdo e com &gua de recreio (EFSA,
2005).

Apbs ingerido, Campylobacter coloniza a mucosa, se
adere a superficie das células da porcdo distal do ileo e do
célon do trato intestinal humano, e passa a se multiplicar na
lamina propria alterando o mecanismo de absor¢do das células
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epiteliais devido a invaséo e producdo de toxina — acéo direta -
ou a resposta inflamatéria — acdo indireta. No caso de
contaminacdo por Campylobacter jejuni, a enterotoxina
produzida é termolabil, semelhante a toxina colérica (CT) e as
citotoxinas (FORSYTHE, 2002; FRANCO; LANDGRAF,
2002).

Ap0s invadir as células do hospedeiro, para proteger-se
do estresse  oxidativo causado pelos  lisossomos,
Campylobacter produz a enzima catalase (FORSYTHE, 2002),
e continua a se proliferar na lamina prdpria e migra, através do
sistema linfatico, para outras areas do corpo, desencadeando a
doenca (MACCALLUM et al., 2005).

Segundo KETLEY (1997), os mecanismos motilidade,
aderéncia, invasdo e producdo de toxina sdo importantes, mas
para uma efetiva colonizagdo do microrganismo se faz
necessaria a quimiotaxia, a qual direcionara o patdgeno a locais
favoraveis para o seu desenvolvimento e multiplicacdo, bem
como os afastar dos ambientes desfavoraveis (KONKEL et al.,
2001).
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3 ARTIGO

OCORRENCIA DE Campylobacter TERMOFILICOS EM
CARCAGCAS RESFRIADAS DE FRANGOS ABATIDOS
NA REGIAO OESTE DE SANTA CATARINA

RESUMO

Dentre os patdgenos veiculados por alimentos, estdo as
bactérias termofilicas do género Campylobacter, importantes
agentes de gastrenterite de origem alimentar, neste caso
denominada de campilobacteriose. Campylobacter séo
definidos como bastonetes Gram-negativos, curvos ou
espiralados, capndfilos, com movimento caracteristico de saca-
rolha ou em vai e vem. Destacam-se como consideraveis fontes
de transmissdo de Campylobacter termofilicos para o homem a
carne e middos de frango, contaminadas durante a manipulacao
e operacdes de abate mal conduzidas, e a contaminagdo
cruzada destes com outros alimentos que serdo ingeridos crus.
Devido ao destaque que a regido oeste de Santa Catarina possui
na producdo e comercializagdo da carne de frango, fez-se
necessario verificar a ocorréncia do patdgeno em carcacas
resfriadas de frangos abatidos nesta regido, e seu
comportamento frente as estacGes do ano. Por um periodo de
26 meses, a partir de janeiro de 2013, foram semanalmente
coletadas amostras de carcaca de frango, ap0s o processo de
resfriamento em agua, em abatedouros sob Inspecdo Federal
das trés maiores microrregides em nimero de abate de frangos
da regido oeste de Santa Catarina, totalizando 808 amostras.
Foi realizada a pesquisa de Campylobacter termofilicos
conforme a metodologia recomendada pela 1ISO 10272-1:2006.
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Campylobacter termofilicos foram isolados em 1,82% (8/440)
das amostras da microrregido 1, em 4,95% (10/202) das
amostras da microrregido 2 e em 13,86% (23/166) amostras da
microrregido 3, totalizando 41 amostras positivas (5,07%) do
total de amostras coletadas. O indice relatado para a
microrregido 3 foi estatisticamente significativo (P<0,05)
quando comparado aos indices encontrados para as outras duas
microrregibes. Embora as taxas encontradas tenham sidas
abaixo das esperadas quando comparadas com as ja publicadas
para esta regido, ainda fornecem riscos aos consumidores,
principalmente por meio da contaminacdo cruzada com
alimentos que serdo consumidos crus, sendo necessarios
controles maiores na cadeia produtiva e abate dos frangos.
Com relacdo as estacdes do ano, os indices de Campylobacter
termofilicos ndo foram estatisticamente significativos (P<0,05),
porém, faz-se necessario uma avaliacdo por um periodo maior
de tempo, ja que houve uma tendéncia numericamente positiva
com relacdo ao verao.

Palavras-chaves: Aves, campilobacteriose, contaminacao
cruzada, zoonose, infeccdo alimentar, seguranca alimentar.
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ABSTRACT

Among the pathogens foodborne are thermophilic
bacteria of genus Campylobacter, gastroenteritis important
agents of food-borne, in this case called campylobacteriosis.
Campylobacter are defined as Gram-negative, curved or spiral,
capnofilos with characteristic movement of corkscrew or
comes and goes. They stand out as considerable thermophilic
Campylobacter transmission sources for man meat and chicken
giblets contaminated during handling and misguided slaughter
operations, and cross-contamination of these with other foods
that will be eaten raw. Due to the emphasis that the western
region of Santa Catarina has the production and marketing of
chicken, it was necessary to verify the occurrence of the
pathogen in chilled carcasses of chickens slaughtered in this
region, and its behavior to the seasons. For a period of 26
months, from January 2013, chicken carcass samples were
weekly collected after the cooling process water in
slaughterhouses under Federal Inspection of the three largest
micro-regions in broiler slaughter number of the western region
of Santa Catarina, totaling 808 samples. Campylobacter
thermophiles was performed according to the methodology
recommended by ISO 10272-1: 2006. Thermophilic
Campylobacter were isolated in 1.82% (8/440) of the micro-
region 1 of the samples, 4.95% (10/202) of samples of the
micro-region 2 and 13.86% (23/166) samples of the micro-
region 3 totaling 41 positive samples (5.07%) of the total
samples collected. The index reported for the microregion 3
was statistically significant (P <0.05) when compared to the
ratios found for the other two microregions. Although the
prevalences have solid lower than expected when compared to
the already published for this region, still provide risk to
consumers, mainly through cross-contamination with food that
will be consumed raw state, requiring greater controls on the
production chain and slaughter of chickens. With respect to the
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seasons, the Campylobacter rates thermophilic were not
statistically significant (P <0.05), however, it is necessary to
evaluate for a longer period of time, since there was a
numerically positive trend with respect to summer.

Key words: Birds, campylobacter, cross contamination,
zoonosis, food poisoning, food safety.

3.1 INTRODUCAO

O género  Campylobacter, responsavel pela
campilobacteriose, € o0 agente prevalente em relatos de
infeccdes alimentares na Unido Européia (EFSA, 2015) e o
segundo agente mais isolado em doengas de origem alimentar
nos Estados Unidos (CDC, 2014a, 2014b, 2015). A maioria
destas infec¢bes provém do consumo de carne e miudos de
frango, mas podem também ter origem do consumo de outras
carnes, agua ou leite contaminados (CARVALHO, CORTEZ,
2003; GODOI, 2010).

Essas bactérias sdo comensais do trato gastrointestinal
de uma série de animais domésticos e silvestres (bois, porcos,
gatos, cées, roedores e aves) (HUNT et al.,, 2001; MEAD,
2004). Nas aves domésticas podem também estar presentes nas
penas e pele, podendo promover a contaminagdo de toda a
linha de abate (ROSENQUIST, et al.,, 2006; ALLEN et al.,
2007; REICH et. al, 2008; HUE et al., 2010;).

Campylobacter ¢ uma bactéria Gram negativa da
familia Campylobacteriaceae, possui forma de bastonete curvo
ou espiralado (NACHAMKIN, 2001) e apresenta movimento
caracteristico de saca-rolha ou vaivém (HUNT, 1992; STERN
et al., 1992; HOLT et al., 1994; SILVA, et al.; 1997). Apesar
de existirem espécies que possuem a capacidade de crescer em
anaerobiose, em geral requer condicbes com baixa
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concentracdo de oxigénio (5%) e alta concentracdo de dioxido
de carbono (10%) (VARNAM, EVANS, 1991).

Conseguem se multiplicar em uma faixa de temperatura
de 25°C a 46°C, e podem ser capazes de sobreviver em carnes
de aves refrigeradas e congeladas (SILVA et al., 1997; LEE et
al., 1998; SOLOW et al., 2003; YAN et al, 2005). Em
especial, as espécies termofilicas, que sdo as patogénicas ao
homem, apresentam temperatura 6tima de crescimento em
torno de 42°C, mas ndo crescem abaixo de 30°C e nem sédo
termorresistentes (SILVA et al., 1997; HOLT et al., 2000;
HUMPHREY; O’BRIEN; MADSEN, 2007).

As estacbes do ano podem afetar o nivel de
contaminacdo por Campylobacter (OLIVEIRA, 2006) que é
mais frequente nos meses de verdo (WEDDERKOPP et al.,
2000) por razdo de o inverno ser um periodo hostil a infeccdo
(WEDDERKOPP et al., 2000; VAZ, 2008) e devido as cepas
de Campylobacter termofilicos, ser termotolerantes e sensiveis
as temperaturas baixas (SILVA et al., 1997).

Dados mais recentes apontam para 0 Qénero, 26
espécies, 11 subespécies (EUZEBY, 2008) e dois biovares
(HUMPHREY; O’BRIEN; MADSEN, 2007). Destas, as
espécies termofilicas C. coli, C. jejuni, C. laridis (C. lari) e C.
upsaliensis (ICMSF, 1996; VARNAM; EVANS, 1996) estdo
relacionadas com enfermidades nos seres humanos
(WALDROUP, 1996), porém, as doencas causadas pelas outras
espécies de Campylobacter ndo devem ser subestimadas
(VARNAM; EVANS, 1996).

As aves, mesmo assintomaticas, excretam de 10* a 108
células de Campylobacter por grama de fezes, e 30 a 100% das
aves carreiam este microrganismo (SHOENI; DOYLE, 1992).
A dose infectante é baixa (EFSA, 2005), sendo que para C.
jejuni, 500 células ja podem ser suficientes (ROBINSON,
1981; NACHAMKIN, 2001).

Os sintomas mais comuns da campilobacteriose em
humanos incluem febre, nausea, colicas abdominais e diarréia
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aguda que duram cerca de 2 a 5 dias. ComplicacGes pos-
infeccdo podem ocorrer, tais como, artrite, Sindrome de Reiter
e Sindrome de Guillain-Barré (GBS) (LINTON; OWEN;
STANLEY, 1996; BLASER, 1997; YAN et al., 2005;
SIMMONS et al., 2008; CDC, 2014b).

Considerando a importancia desta bactéria para a satde
publica, o destaque mundial da regido oeste de Santa Catarina
na producdo e exportacdo de carne de frango, e a origem
avicola da maioria dos casos de campilobacteriose (MIWA et
al., 2003; TAKAHASHI et al., 2006; PEYRAT et al., 2008),
tornam-se necessarios estudos a respeito da ocorréncia do
microrganismo, principalmente nas regiées onde a producédo de
frango é relevante.

Desta forma, o presente estudo teve por objetivo avaliar
a ocorréncia de Campylobacter termofilicos em carcacas
resfriadas de frangos em trés microrregifes do oeste de Santa
Catarina, e o comportamento do patdgeno frente as estacdes do
ano.

3.2 MATERIAL E METODOS
3.2.1 Amostragem

Para realizacdo deste estudo foram coletadas amostras
de trés microrregides localizadas na mesorregido oeste
Catarinense, sob Servigo de Inspecdo Federal (SIF), aqui
denominadas de microrregides 1, 2 e 3, que se referem,
respectivamente, as microrregibes de Joacaba, Concordia e
Chapecd, cada uma delas respondendo, nesta ordem, a
aproximadamente 21,5%, 14,7% e 17,1% do abate de frangos
anual do estado.

Em cada microrregido foram coletadas aleatoria e
semanalmente, e em diferentes dias, 2 a 4 amostras integras de
carcacas de frango, ap0s o processo de resfriamento em agua,
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durante o periodo de janeiro de 2013 a fevereiro de 2015,
totalizando 808 amostras.

As amostras foram acondicionadas em sacos plasticos
estéreis, individuais e identificados, e foram imediatamente
enviadas em caixa isotérmica, ao laboratorio de microbiologia
de alimentos de uma empresa privada para analise
bacteriologica.

O numero de amostras analisadas foi determinado
considerando que dados de ocorréncia  publicados
anteriormente (OLIVEIRA, 2013) encontraram 44,0% de
amostras positivas para Campylobacter termofilicos em 25
amostras de carcacas de frangos. Considerando essa
frequéncia, a amostragem de 808 carcacas de frango foram
suficientes para detectar a0 menos 1 (uma) amostra positiva
para Campylobacter termofilicos, em um intervalo de
confianca de 95%.

3.2.2 Pesquisa de Campylobacter termofilicos

Para o isolamento de Campylobacter termofilico
seguiu-se o protocolo recomendado pela 1SO 10272-1:2006.
Este protocolo consta de trés etapas: Enriquecimento primario,
enriquecimento secundério e isolamento e selecéo.

3.2.2.1 Enriquecimento Primario

Foram retiradas porcdes de 25g de cada uma das
amostras integras, entre pele e carne das regides do peito,
cloaca, pescogo, coxa e asa (FRANCHIN et al, 2005) e
colocadas em bolsas estéreis com 225mL de Caldo Bolton, sem
suplemento de antibioticos, para enriquecimento. As amostras
foram homogeneizadas em Stomacher por 2 minutos, expostas
a mistura gasosa (5%02, 10% CO; e 85%N) e incubadas
inicialmente a 37°C (x1°C) por 5+1 hora e depois a 41,5°C
(£1°C) por 18-24 horas. Para os controles positivo e negativo,



51

foram utilizadas, respectivamente, cepas American Type
Culture Collection (ATCC) de C. jejuni (ATCC 33291) e E.
coli (ATCC 25922).

3.2.2.2 Enriquecimento Secundério

Para o enriquecimento secundario foi transferido 0,1
mL do enriquecimento primario para 9,9 mL de Caldo Bolton
suplementado ~ com 0s  antibidticos  cefoperazone
(10mg/500mL), vancomicina (10mg/500mL), trimetropim
(10mg/500mL) e anfotericina B (10mg/500mL). Os tubos
foram acomodados em um béquer acondicionado dentro de
uma bolsa, na qual foi adicionada a mistura gasosa (5%O-,
10% CO: e 85%Ny>) e depois incubada a 41,5°C (+1°C) por 24-
48 horas (+ 2 horas).

3.2.2.3 Isolamento e Selegéo

Ap6s o tempo de incubacdo, foram filtrados
aproximadamente 5mL do Enriquecimento Secundario com o
auxilio de uma seringa e de um filtro de ester de celulose de
0,65 um, em um tubo estéril. Estas culturas foram inoculadas,
através de alcas de 1 pl descartaveis, na superficie de placas
contendo Agar Desoxicolato Cefoperazone Carvio modificado
(MCCDA) e também de placas contendo Agar Bolton
modificado, preparado conforme descrito por Franchin et al
(2005), e acomodadas em uma bolsa na qual foi adicionada a
mistura gasosa (5%02, 10% CO e 85%N>) e posteriormente
incubadas a 41,5°C (x£1°C) por 24-48 horas.

3.2.2.4 Confirmacéo
Os isolados que apresentaram crescimento sugestivo de

Campylobacter spp. foram submetidos a microscopia a fresco,
colorag@o de Gram, crescimento microaerobio a 25°C e aerdbio
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a 41,5° em Agar Sangue, e as provas bioquimicas de oxidase e
catalase.

3.2.2.5 Andlise dos dados

Os dados obtidos foram analisados através de uma
analise estatistica descritiva. O teste-Z foi utilizado para
analisar as diferencas estatisticamente significativas entre as
amostras de cada microrregido e entre as estacbes do ano ao
nivel de significancia de 0,05.

3.3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Do total de 808 carcacas de frangos analisadas, 41
amostras apresentaram positividade para Campylobacter
termofilicos, correspondendo a uma taxa de 5,07% de lotes
contaminados.

Este resultado foi menor do que o relatado por
Perdoncini et al. (2015) para o Sul do Brasil, onde 37,1% das
carcacas analisadas apds a refrigeracdo por imersdo foram
positivas para Campylobacter sp. termofilicos. Azeredo et al.
(2010), também encontrou em Minas Gerais uma taxa de
isolamento superior (27% de positividade) em suape’s de
carcacas ap6s o resfriamento que foram coletadas de um
frigorifico com Servicgo de Inspecdo Estadual daquele estado.

A Unido Européia vem apresentando resultados bem
elevados nos ultimos anos. No ano de 2013, 49,98% das
carcacas refrigeradas foram positivas para Campylobacter spp.
termofilicos. Dentre os paises da Europa, Croacia teve um
percentual de positividade de 81,51%, Espanha de 53,13% e
Bélgica de 21,84% (EFSA, 2015).

Carne e miudos de frango sdo fontes potenciais de
Campylobacter spp, para o homem pela exposi¢do que sofrem
ao material dos intestinos por meio de manipulacdo e
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operacdes de abate mal conduzidas e sem a observacdo de
praticas higiénicas (CARVALHO, CORTEZ, 2003; GODOI,
2010). O grau de contaminacdo pode ser reduzido pelo
escaldamento em agua, mas 0S microrganismos que
permanecem Vidveis no intestino podem vir a recontaminar as
carcacas durante a depenagem e evisceracdo (MADALOZZO
et al., 2007), mantendo os altos dados epidemioldgicos que
sugerem que mais de 70 % das infeccbes esporadicas por
Campylobacter sdo adquiridas pela manipulacdo de frangos ou
da ingestdo da sua carne contaminada (AWWA, 2009).

A frequéncia de isolamento de Campylobacter spp. em
carcacas de frango se apresenta mais relevante na etapa de pré-
chiller, conforme verificado por Son et al. (2007) que
encontraram 0 microrganismo em 100 % das amostras
analisadas nesta etapa, mas essa taxa € significativamente
reduzida pelos processos de lavagens e refrigeracdo que sofrem
mais tarde (SON et al., 2007).

Em carcacas de frangos obtidos no varejo, a
positividade € varidvel. Pointon et al. (2008) encontrou uma
percentagem de 93,2% de positividade em 310 amostras na
Austrélia, e Zendehbad et al. (2013) de 59,3% das 150
amostras coletadas no Ird.

Segundo dados preliminares do CDC (2015), que
considera 10 areas geograficas dos EUA, no ano de 2014
houveram 6486 casos de infeccdo por Campylobacter de um
total de 19.542 casos notificados de infeccdo, ocupando a
terceira colocagdo no nimero de mortes, depois de Salmonella
e Listeria. Sendo a falta de notificagdo um problema na maioria
dos paises, acredita-se que a verdadeira taxa de infeccdo é 7,6 a
100 vezes mais alta do que o nimero de casos notificados
(FAO, 2011).

A avicultura brasileira tem apresentado altos indices de
crescimento, resultado da modernizacdo, manejo adequado do
avidrio e producdo integrada que contribuiram para a
exceléncia técnica em todas as etapas da cadeia produtiva
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(MAPA, 2014). Esse compromisso unido ao controle sanitario,
da granja a mesa, aos eficientes programas de BPF’s e Anélise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
implantados, com temperatura controlada e trocas periddicas da
agua de chiller, e o0 uso da tecnologia de lavagem de carcacas
por alguns frigorificos (FRANCHIN; BATTISTELLA,
VIEIRA, 2010), podem ter sido a causa ou influenciado o
baixo indice de Campylobacter termofilicos da regido oeste de
Santa Catarina.

Das 808 carcacas de frangos refrigeradas coletadas nas
trés microrregides da regido oeste de Santa Catarina, as taxas
de lotes Campylobacter termofilicos positivos variou de 1,82%
a 13,86% entre as 3 microrregibes, conforme exposto na
Tabela 1.

Tabela 1 — Ocorréncia de Campylobacter termofilicos em
carcagas refrigeradas de frangos abatidos em trés
microrregifes da regido oeste de Santa Catarina,
no periodo de janeiro do ano de 2013 a fevereiro

do ano de 2015.
Carcacas

Local de coleta
Positivas (%) Negativas (%) Total
Microrregido 1 8 1,822 432 98,18 440
Microrregido 2 10 4,954 192 95,05 202
Microrregido 3 23 13,86 ° 143 86,14 166
Total 41 (5,07%) 767 (94,93%) 808

Taxas seguidas de mesma letra ndo diferem estatisticamente pelo teste-Z (p<0,05).
Fonte: Producéo do préprio autor, 2016.
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Comparando as  propor¢cdes  encontradas  de
Campylobacter entre as microrregides, é possivel afirmar que
as taxas isoladas das microrregides 1 e 2 nao apresentaram
diferenca significativa (P<0,05) entre si. Ja as taxas relatadas
entre as microrregides 1 e 3 apresentaram diferencas um tanto
significativas (P<0,05) quando comparadas com as diferengas
também encontradas entre as microrregides 2 e 3 (P<0,05).

A microrregido 1, apesar de ter sua taxa de positividade
muito proxima a da microrregido 2, foi a que apresentou o
menor percentual de Campylobacter termofilicos isolados,
provavelmente pelo fato de ter o maior nimero de abate que
utiliza do processo de lavagem de carcacas por meio de duchas
ao longo da ndria apds a evisceracao automatizada dos frangos.
As microrregides 2 e 3 fazem, em sua maioria, uso somente da
evisceradora mecanica e da técnica de refile.

Calil et al (2008) discute que a exposicdo das visceras
para o trabalho da inspecdo pode ser feita manualmente, com
algum risco de rompé-las, seja por uso de faca ou tesoura
abotoada (quando uma das pontas é romba). Porém, quando os
frigorificos fazem wuso de evisceradoras mecénicas, a
possibilidade de contaminacdo da carcaca e do préprio
equipamento acaba aumentando em fun¢do do numero elevado
de aves abatidas por hora.

Segundo Dickel et al. (2005), em uma pesquisa que fez
para testar a eficiéncia da automatizacdo da evisceracdo de
carcacas de frangos, concluiu que a contaminagdo por
Salmonella aumentou com o uso desta tecnologia, porém, o
sistema de pré-resfriamento de carcacas de frango em chiller,
quando bem conduzido, diminui a contaminagao, ao tempo que
pode amplia-la quando executado de forma erronea. Logo,
considerando que Campylobacter, assim como Salmonella, séo
bactérias comensais do trato gastrointestinal das aves
(FORSYTHE, 2002), o mesmo processo de contaminacdo
acima descrito pode ocorrer com o0s dois microrganismos.
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O sistema de lavagem das carcagas vem como uma
medida para controlar o patdgeno, junto de outras medidas de
biosseguranca no nivel de produgdo priméria, necessidade
discutida por Rantsiou et al (2010). O controle na producéo
primaria é essencial pois acredita-se que a rapida transmissao
de Campylobacter dentro de um lote de aves deve-se ao habito
coprofagico das mesmas e a facilidade com que C. jejuni,
espécie mais prevalente, coloniza o intestino (AQUINO et al.,
2005).

O sistema de lavagem de carcacas no processo de abate
de aves foi aprovada pelo MAPA/SDA (ou DIPOA) por meio
da resolucdo n.04 de 04 de outubro de 2011, com o objetivo de
remover a contaminacdo por contetdo gastrointestinal visivel
presente nas superficies internas e externas das carcacas
anterior a etapa de pré-resfriamento em chiller, como
alternativa a pratica do refile (BRASIL, 2011).

Sua eficiéncia na eliminagdo de microrganismos
patogénicos foi discutida por Franchin, Battistella e Vieira
(2010), comprovada e ja é adotada ha muitos anos nos Estados
Unidos (HINTON et al., 2009), podendo ser implantada nos
frigorificos com o intuito de colaborar com os programas de
APPCC’s (BUNCIC, SOFOS, 2012). Estas conclustes
prevalecem sobre a generalizacdo feita por Calil et al. (2008),
ao afirmar que as tecnologias que eram empregadas no abate
em 2008 ndo garantiam produtos livres de Campylobacter,
resultando em produtos finais contaminados.

Analisando individualmente cada estacdo do ano
(inverno e verdo), das 238 amostras analisadas no verédo
(outubro a marco), 14 amostras foram positivas para o
microrganismos pesquisado, ou seja 5,88%, e das 570 amostras
analisadas no inverno (abril a setembro), em 27 amostras foram
isolados Campylobacter termofilicos, um percentual de 4,74%.
Quando comparadas uma estagdo com a outra ndo foi
encontrada diferenca significativa entre as proporcbes de
positividade (P<0,05).
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Tabela 2 — Ocorréncia de Campylobacter termofilicos, por
estacdo do ano, em carcacas refrigeradas de
frangos abatidos em trés microrregides da regiao
oeste de Santa Catarina, no periodo de janeiro
do ano de 2013 a fevereiro do ano de 2015,

Amostras
Estacdo do Ano Total
ota
Local de coleta Verio Inverno
O Positivas NO Positivas NO Positivas
(%) (%) (%)
. " d o 8(1,82)
Microrrgido 1 111 3 (2,70)“ 329 5(1,52)“9 440
. " 10 (4,95)
Microrregiao 2 77 3(3,90)* 125 7(5,60)% 202
) » b of 23 (13,86)
Microrregido3 50 8(16,00)° 116 15(12,93)°" 166
Total 238 14(588)% 570 27(4,74)* 808 41(5,10)
Taxas seguidas de mesma letra ndo diferem estatisticamente pelo teste-Z

(p<0,05).
Fonte: Producéo do préprio autor, 2016.

Para a estacdo de verdo, as taxas de positividade para
Campylobacter termofilicos variou de 2,70% a 16,00%, entre
as trés microrregides, e para a estacdo de inverno, as taxas de
variacao entre elas foi de 1,52% a 12,93%, conforme exposto
na Tabela 2.

Em relagdo ao numero de amostras analisadas durante o
ano, observa-se que as taxas de positividade de cada
microrregido ndo apresentaram diferenca significativa (P<0,05)
entre inverno e verdo quando comparadas. Porém, as



58

microrregides 1 e 3, apresentaram uma tendéncia numérica de
positividade menor para o inverno.

Segundo Oliveira (2006), o nivel de contaminagdo por
microrganismos pode ser afetado por diversos fatores, como,
estacdo do ano, sistema de distribuicdo de ar no galpdo, nimero
de pessoas envolvidas no manejo, tratamento dado a agua
servida as aves e presenca de insetos na cama.

Especificamente com relagdo as estacbes do ano, a
campilobacteriose é mais frequente nos meses de verdo
(WEDDERKOPP et al., 2000). Em um surto de gastroenterite
ocorrido em Connecticut, Estado Unidos, durante um
acampamento de verdo, 39% dos casos foram identificados
como C. jejuni.

Kovalenko et al. (2013), analisando 240 carcacas de
frango em dois dos maiores abatedouros de Letonia, Europa,
encontraram uma maior propor¢do de amostras positivas nos
meses de verdo, do total encontrado de 56,3% de carcacas
positivas para Campylobacter spp.

Alguns dos motivos que fazem do verdo um periodo
naturalmente favoravel e do inverno um periodo hostil a
infeccdo pelo Campylobacter (WEDDERKOPP et al., 2000;
VAZ, 2008) estdo no fato de as cepas de Campylobacter
termofilicos, que sdo as patogénicas ao homem, ser
termotolerantes e sensiveis as temperaturas baixas, ndo
conseguindo se multiplicar abaixo de 30°C (SILVA et al.,,
1997).

Comparando as proporcdes encontradas de positividade
de Campylobacter na estagdo do verdo entre as trés
microrregifes s6 ndo houve diferenca significativa (p<0,05)
entre as microrregiées 1 e 2. A microrregido 3, quando
comparada as microrregides 1 e 2 apresentou diferenca
significativa (p<0,05) com uma taxa maior de positividade que
0S outros.

Quando esta mesma comparacdo é feita na estagdo de
inverno, as microrregides 2 e 3 sdo as Unicos que apresentaram
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diferenga significativa (p<0,05) entre si, onde a microrregiéo 3,
assim como no verdo, apresentou uma taxa de positividade
maior.

A microrregido 3 foi a que que apresentou a maior taxa
de positividade em todos os pardmetros discutidos nesta
pesquisa, apesar de ser, entre as pesquisadas, a que respondia
pelo menor nimero de abate de frangos diario do estado.
Alguns frigorificos desta microrregido, aléem de linhas de abate
de frangos, possuiam na mesma unidade linhas de abate de
perus e suinos e, no decorrer da pesquisa, alguns deles também
estavam sofrendo modificaces fisicas com o fim de se adequar
a automacdo, ao aumento da producdo e as normas exigidas
pelos paises importadores da carne de frango. Estes fatores
possivelmente, também contribuiram para que a taxa de
positividade para Campylobacter termofilicos aumentasse.

3.4 CONCLUSAO

O estudo mostrou que a ocorréncia de Campylobacter
termofilicos em carcacas resfriadas de frango abatidos na
regido oeste de Santa Catarina € variavel entre as microrregifes
pesquisadas, embora as taxas encontradas tenham sidas abaixo
das esperadas quando comparadas com as ja publicadas para
esta regido. Porém, ainda fornecem riscos aos consumidores,
principalmente por meio da contaminagdo cruzada com
alimentos que serdo consumidos crus, sendo necessarios
controles maiores na cadeia produtiva e abate dos frangos.

Os indices abaixo da média publicada provavelmente
sdo devidos as condicbes de criacdo e abate serem
sanitariamente bem conduzidas, resultado do destaque que
possui na producdo e exportacdo da carne de frango.

N&o é possivel concluir por meio desta pesquisa que 0
uso de duchas ao longo da noria ap6s a evisceracao € eficiente
para diminuir a contaminacdo por Campylobacter, ainda que a
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microrregido 1, a que mais faz uso desta tecnologia, tenha
apresentado a menor taxa de ocorréncia do patdgeno
pesquisado.

Com relacdo ao comportamento frente as estacdes do
ano, ndo houve diferenga significativa na ocorréncia de
Campylobacter termofilicos entre elas. Porém, faz-se
necessario uma avaliagdo por um periodo maior de tempo, ja
que houve uma tendéncia numericamente positiva com relagéo
ao veréo.
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