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CONTAMINACAO POR Campylobacter spp. EM FEZES, MIUDOS E CARNE DE
FRANGO

~

Campylobacter spp. em produtos avicolas

Bianca Zimmermann Bognar *, Renato Castro da Silva®, Alessandra Braga Ribeiro®

RESUMO

O Campylobacter spp. € um micro-organismo comumente encontrado no intestino de aves, podendo causar contaminacéo na
carne para o consumo humano. A carne de frango, por possuir caracteristicas essenciais para o crescimento deste micro-
organismo tem apresentado contaminacdo frequente. Baseado em artigos, teses, livros e informativos, este trabalho de
revisdo bibliografica teve por objetivo avaliar a ocorréncia de Campylobacter spp. em fezes, swabs cloacais, mitdos e carne de
frango. A partir de tal revisédo foram propostos métodos para a eliminacdo e diminuicdo da contaminagdo por este micro-
organismo em alimentos.

Palavras-chave: Campylobacter spp.; carne de frango; contaminacio em alimentos.

CONTAMINATION BY Campylobacter spp. IN FAECES, GIBLETS AND CHICKEN MEAT

ABSTRACT

The Campylobacter spp. is a microorganism commonly found in the intestine of chicken, and it may contaminate the meat
consumed by human. The chicken meat shows some essential characteristics to the development of this microorganism,
consequently, contamination has been frequent. Based on articles, theses, books, and informatives, this study shows a
bibliographical review about the occurrence of Campylobacter spp. in faeces, cloacal swabs, giblets, and chicken meat.
Following this review, methods to eliminate and fall down the contamination of foods by this microorganism are proposed.

Keywords: Campylobacter spp.; chicken meat; food contamination.

|NTRODUCAO isoladas bactérias mesofilas produtoras de
EE toxinfeccbes alimentares como Salmonella sp.,

i - Clostridium botulinum, C. perfringens,
Avi ltSegundz%O? L‘fBA (Plt'?'ao B{isnelra de Campylobacter sp.; Escherichia coli
vicultura) - ( ) “nos dlimos anos 0o enterohemorragica e ainda Listeria

consumo de carne de frango dobrou no Brasil".
Fatores como avan¢os na genética, nutricdo e
disponibilidade de gréos influenciaram
positivamente para posicionar 0 pais entre 0s
que mais produzem e exportam carne de frango
no mundo.

monocytogenes (2).

Nos ultimos anos vém sendo estudadas
algumas espécies do género Campylobacter,
como C.jejuni, C. coli e C. landis, pois estas
desempenham um papel notavel no contexto de
doencas humanas provocadas pelo consumo de
alimentos contaminados (3). Estas espécies sao
componentes da flora intestinal de animais
domésticos e silvestres, disseminam-se pelo
meio ambiente e contaminam a &gua, as
pastagens e as culturas vegetais (4).

E possivel enumerar uma série de fatores
que favorecem o consumo da carne de frango,
como: alto valor nutritivo, facil digestibilidade,
economicamente acessivel, menor valor calérico
e nivel de colesterol quando comparados a
carne bovina.

Os frangos constituem as maiores fontes
potenciais dessas bactérias (5), sendo carne e
mildos as principais partes contaminadas (6).
Estas aves mantém Campylobacter spp. no
intestino, que por meio de manipulacdo e
operacBes de abate mal conduzidas e sem a
observacdo de préticas higiénicas, contaminam
a carcaca e as visceras (7). As aves sdo

No entanto, por ser rico em nutrientes
constitui-se em alvo facil de bactérias que
podem causar deterioracdo, reducdo do prazo
de vida comercial e ocorréncia de surtos
alimentares (1).

A carne possui uma microbiota muito
variada, sendo que na carne de aves podem ser
1 Departamento de Farméacia da Faculdade Integrado de Campo Mourao

2 Docente do Curso de Ciéncias Biol6gicas Faculdade Integrado de Campo Mourao
3 Docente do Departamento de Anélises Clinicas e Biomedicina Universidade Estadual de Maringa




Contaminacdo por Campylobacter spp. em Fezes, Mitidos e Carne de Frango

@ QY

portadores assintomaticos podendo excretar 10*
a 10° células de Campylobacter spp. por grama
de fezes (8).

O Campylobacter pode ser cultivado em
laboratério usando meios de cultura adequados,
visualizado no microscépio com técnicas de
coloracédo especiais e identificado por alguns
testes sorolégicos e pelo DNA (9).

As espécies principais do género
Campylobacter que ocorrem na inddstria avicola
sdo Campylobacter jejuni e Campylobacter coli.
O crescimento ocorre na temperatura de 30-
45°C, sendo a temperatura Otima para
multiplicac&o 42°C (10).

Durante o abate das aves, 0s processos
de escaldagem, depenagem e resfriamento tém
sido apontados como os pontos de maior risco
de contaminacéo (11).

O presente estudo teve como objetivo
avaliar as principais formas de contaminacéo e
prevencdo pelo micro-organismo Campylobacter
spp. em fezes, swabs cloacais, mitdos e carne
de frango

MATERIAL E METODOS |

Este estudo foi embasado em pesquisa
bibliografica e abrange as informacdes
disponiveis em bibliografia puablica. As
informacdes apresentadas neste estudo foram
coletadas de artigos publicados em revistas
indexadas, obtidos pelas bases SciELO, LILACS
e Periodicos Capes, teses de doutorado,
documentos eletrdnicos da Organizacao Mundial
da Salde (OMS) e Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

Os dados foram levantados a partir de
palavras-chave, tais como: Campylobacter spp.,
carne de frango e contaminagdo, gerando um
levantamento de trés teses, 51 artigos, quatro
livros e 1 informativo. Apos a identificacdo e
selecdo dos materiais, os mesmos foram
submetidos a andlise e interpretacdo, sendo
fichadas as ideias centrais dos artigos
selecionados para posterior utilizacdo na
presente revisao bibliografica.

RESULTADOS E DISCUSSAO |

Caracteristicas do Género Campylobacter

O género Campylobacter é constituido de
bastonetes Gram negativos, encurvados ou em
forma de S ou de forma espiralada, nédo
esporulado com 0,2 a 0,5 um de didmetro de
largura e 0,5 a 5,0 um de comprimento; podem
apresentar forma cocoide nos cultivos velhos.
Sao geralmente muito moveis (movimento de
cambalhotas) devido a um flagelo localizado em
uma ou nas duas extremidades da célula.
Possuem metabolismo quimiorganotréfico e sao
incapazes de utilizar acucares (nem oxidacao
nem fermentacdo); ndo hidrolisam a gelatina
nem a ureia, sdo desprovidos de lipase e nao
crescem em anaerobiose (12-14).

Séo tipicamente microaerdfilos,
requerendo baixas concentracdes de O, e altas
concentracbes de CO, para seu crescimento,
sendo inibido quando a concentracdo de O, é
menor que 3% ou maior que 15%, sendo 5% a
concentracao ideal (15). Algumas espécies sao
termofilicas e, sdo as principais responsaveis
pela morbidade associada com as bactérias
deste género (16,17). Essas bactérias sé&o
altamente sensiveis ao sal, sendo essa
sensibilidade  variavel em  funcdo da
temperatura, ndo se multiplicando em meios
contendo 2% de NaCl, quando mantidos a 30°C
ou 35°C; sdo também sensiveis ao pH acido e a
desidratacdo (18).

Em culturas jovens € possivel a
observacdo da morfologia em asa de gaivota.
Ndo formam esporos, culturas de varios dias
adquirem morfologia cocéide, correspondente a
formas nao cultivaveis. A espécie
Campylobacter coli é bastante semelhante a
Campylobacter jejuni, sendo a diferenciacdo
entre elas baseada apenas em testes
bioquimicos (19).

Campilobacteriose

A campilobacteriose € uma infeccao do
trato gastrointestinal, a qual é caracterizada por
sintomas como: diarreia (podendo ser com muco
e sangue), dor abdominal, mal-estar, febre,
nauseas e vOmitos. Estes sintomas aparecem
geralmente entre 2 e 5 dias apos a infeccao pelo
micro-organismo (26).

A doenga € causada pelas bactérias
Campylobacter jejuni e Campylobacter coli. As
pessoas sao expostas a bactéria, apods consumir
alimentos contaminados, como carnes mal
cozidas, agua contaminada ou leite cru (27).

A maioria das infec¢des ndo necessita de
tratamento com antibiéticos. As complicacdes
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ocorrem raramente, sendo que a taxa de
letalidade estimada é de 0,1 ébito por mil casos
da doenca, porém, podem ocorrer com maior
facilidade em individuos com céancer ou outras
doencas debilitantes, como a AIDS (28).

As complicac@es raras que podem ocorrer
ap6s a infeccdo inicial sdo: meningite, colite
recorrente, colecistite aguda e Sindrome de
Guillain-Barré (SGB), além de abortos em
gestantes. Estima-se que 1(um) caso por
1000(mil) infeccbes diagnosticadas evoluem
para SGB (29).

A SGB é uma neuropatia periférica, que
pode se desenvolver rapidamente com o
desenvolvimento de fraqueza e até a perda da
sensibilidade dos membros inferiores e
superiores. Ocorre uma paralisia flacida dos
mesmos, com auséncia de reflexos, podendo
comprometer também a respiracdo do paciente
(30).

A recuperacéo pode levar de 12-36 meses
e ndo existe tratamento especifico. Geralmente
pessoas jovens recuperam-se, porém idosos
podem ficar com o0s membros totalmente
paralisados. Em caso de ndo tratamento da
insuficiéncia respiratéria e da fraqueza severa, a
SGB pode levar a ébito (31).

Caracteristicas da Carne de Frango

A carne de frango tem sua qualidade
averiguada a partir de uma ave viva, envolvendo
dados de procedéncia, cuidados sanitarios nos
quais foram submetidas, caracteristicas e as
condicbes dos meios de transporte e ainda
particularidades de  ordem  zootécnicas,
envolvendo a alimentacdo e manejo recebido. A
qualidade microbiolégica da carne é considerada
a caracteristica de maior relevancia a ser
controlada durante a fase de abate e
manipulacéo (20).

A coloracao da carne varia de espécie
para espécie e também esta relacionada com a
atividade fisica do animal, as fibras musculares,
0 pigmento mioglobina e a hemoglobina
presente no sangue. Estas duas substancias
sdo proteinas associadas ao ferro e tém a
possibilidade de reagir com oxigénio, alterando a
cor da carne (21).

A temperatura do tecido muscular e a
velocidade de resfriamento apds o abate podem
alterar a qualidade da carne, sendo que as
velocidades das reacdes bioquimicas sao

reduzidas em baixas temperaturas, facilitando a
proliferacdo de micro-organismos (22).

Um musculo vivo possui o valor do pH de
7,2, ap6s o abate, a carne continua em processo
bioquimico, no qual o condutor energético do
musculo é transformado em glicogénio latico
através da acdo de varias enzimas. Sendo
assim, o pH da carne de frango diminui devido a
formacdo acida, onde a carne de peito deve
apresentar pH final entre 5,7 e 5,9. Se apés 24
horas o pH estiver superior a 6,2 pode-se dizer
que a carne de frango ira se encontrar com
grande retencdo de agua, 0 que implica em
curto tempo de conservacdo e a predominante
coloracdo escura, caracterizando a carne DFD
(darck, firm, dry — escura, dura e seca). Caso o
pH se encontre abaixo de 5,8 em menos de 4
horas, a carne sera classificada como PSE
(pale, soft, exudative - palida, mole e
exsudativa) caracterizado pela mé retencao de
agua, além do aspecto palido e mole (23).

A carne fresca é um excelente substrato
para o desenvolvimento de micro-organismos e
pode causar também intoxicacBes quimicas por
meio dos residuos de aditivos. Por este motivo,
o local de abate e manipulacdo da carne deve
seguir normas higiénicas (24).

A sanitizacdo de carcaga é responsavel
por eliminar, ou pelo menos reduzir a incidéncia
de contaminantes do processo de abate de
animais. Sao utilizados elementos como acido
acético e latico, pois estes apresentam baixa
toxidade para os humanos, e alta para os micro-
organismos. Esses acidos podem aumentar a
vida util da carne de frango (25).

Ocorréncia de
Fezes de Frango

Campylobacter jejuni em

A ocorréncia de Campylobacter jejuni em
fezes de frango tem sido frequentemente
relatada em recentes estudos. A importancia de
verificar a presenca de Campylobacter em fezes
deve-se ao fato de que a ocorréncia deste
micro-organismo nestas amostras pode indicar
as condicdes de higiene e manipulacdo aos
quais os frangos foram submetidos.

Em pesquisa realizada por Gomes et al.
(32) para avaliar a ocorréncia de Campylobacter
em fezes de frango, 35% das 404 amostras
apresentaram resultado positivo, sendo possivel
afrmar que as condicbes de higiene e
manipulacdo dos utensilios sdo essenciais para
evitar a contaminacdo por este micro-organismo.
De acordo com Cortez (33), também ha a
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necessidade de melhorar a qualidade higiénico-
sanitdria em linhas de abate de aves e
manipulacdo na avicultura, pois, de acordo com
os resultados deste estudo, mais de 22% (8/36)
das amostras sdo positivas para Campylobacter
jejuni em fezes.

Carvalho et al. (34) obtiveram 62,5% de
85 amostras positivas, concluindo que além das
condi¢cbes higiénicas, as camas de frango
compostas por palha de arroz e por maravalha
podem ser uma importante fonte de
disseminacdo de Campylobacter.

Jacob-Reitsma et al. (35), lembram que
as aves contaminadas podem eliminar de 10° a
10° UFC/g de fezes, indicando as fezes como
potencial fonte de introducao e disseminacéo do
agente dentro de lotes de frango de corte.

Alguns estudos realizados também
indicaram que a maior incidéncia de
Campylobacter neste tipo de carne esta
associada a manutencdo de outros animais
como aves, caes, gatos e bovinos na
propriedade. Estes séo considerados
carreadores permanentes de Campylobacter.
Portanto, é necessario que haja uma separacgao
entre os locais de criacdo das diferentes
espécies presentes nas propriedades. Além
disso, a transmissdo de Campylobacter jejuni e
C. coli pode ocorrer por calgcados dos
funcionarios da propriedade (36-39).

Berdentson et al. (40) estudaram em
amostras fecais de granjas de frangos, a
epidemiologia de Campylobacter spp. e
encontraram em 16 ocasifes dois lotes
subsequentes positivos. Em 9 dessas ocasides,
houve sorotipificacdo dos espécimes isolados e
em 6 vezes os sorotipos eram idénticos em
ambos os lotes. Os autores sugerem que ha
possibilidade de permanéncia de Campylobacter
spp. de um lote para outro e que a lavagem e a
desinfeccdo seriam suficientes para eliminar o
micro-organismo.

Campylobacter spp. em swabs cloacais

Os estudos relatados abaixo
apresentaram diferentes resultados, sendo
alguns positivos e outros negativos. Portanto,
recomenda-se realizagdo de diferentes analises
para confirmar se a cloaca € uma potencial fonte
de contaminacdo pelo micro-organismo.

Para analisar a possibilidade de
transmissao vertical, Fonseca et al. (41) realizou
estudo em swabs cloacais de ovos de matrizes,

sendo o resultado 100% negativo para todas as
amostras coletadas (140 amostras). Com isso,
sugere-se que a capacidade de Campylobacter
spp. de alcancar o interior e/ou sobreviver dentro
do ovo é bastante limitada. Portanto, é provavel
gue a transmissdo vertical seja um evento
incomum em aves reprodutoras e que ha outras
rotas de infeccdo para estes animais.

Carvalho et al. (34) apresentaram 16,7%
das amostras positivas (30) em swabs cloacais,
o que foi considerado um valor relativamente
baixo quando comparados aos resultados
apresentados por Pokamunski et al. (42), os
guais obtiveram 46,3% das amostras cloacais
positivas demonstrando a elevada prevaléncia
de Campylobacter.

Em pesquisa realizada por Chaves (43),
96,66% (29/30) das amostras de swabs cloacais
se mostraram positivas para Campylobacter spp.
Elevadas taxas de isolamento de Campylobacter
spp. foram detectadas também por Evans e
Sayers (44), que isolaram o micro-organismo em
91% das 20 amostras de swab cloacal de
frangos da Gré-Bretanha. Ja Rodrigo et al. (45)
isolaram Campylobacter spp. em 80,2% de 517
amostras de “swab” cloacal de frangos
comercializados em acougues de médio porte
em Trindade e Tobago. Segundo Doyle (46),
30,0 a 100,0% das aves albergam este agente
no intestino, sendo possivel afirmar que esta é
uma das principais fontes de contaminacdo de
Campylobacter em frangos.

Ocorréncia de
Carnes e Miudos

Campylobacter spp. em

Carne e miudos de frango sédo fontes
potenciais de Campylobacter spp. para o
homem. Com o objetivo de avaliar as condicbes
higiénico-sanitarias, este tépico compara as
contaminacbes de carne frango em diversas
amostras.

Freitas e Noronha (47) isolaram
Campylobacter spp. em 93,7% e 87,5% em 15
amostras de carcacas e mildos de frango
expostos ao consumo, independentemente da
procedéncia das amostras. Medidas e acdes de
vigilancia sanitaria e educacdo para a saude
foram recomendadas por estes autores para
prevenir  surtos de gastrenterite por
Campylobacter spp. nos locais pesquisados.

Chaves (43) ndo isolou Campylobacter
spp. em 30 amostras de figado coletadas em
mini-tanque de resfriamento de um abatedouro.
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Entretanto, Carvalho et al. (48) isolaram C. jejuni
em 54,79% das 52 amostras de figado coletadas
logo apds o sacrificio de aves com diarreia em
granjas avicolas localizadas na Regido de
Ribeirdo Preto — SP. Carvalho et al. (6) isolaram
C. jejuni em 38% das 16 amostras de figado
coletadas logo apés a evisceracdo manual em
abatedouro localizado na regido Nordeste do
estado de S&o Paulo. Segundo Carvalho (49), a
coleta de amostras de produtos refrigerados,
provavelmente, dificulta o isolamento de
Campylobacter spp.

Carvalho e Cortez (50) detectaram
amostras de figado positivas para C. jejuni, com
uma frequéncia de 60,0%. Achados de 0%,

em 3,0% das 50 amostras analisadas, por
Sakuma et al. (51) em 12,0% das 37 amostras
analisadas e por Franco (18) em 100,0% das
224 amostras analisadas. A presenca de C.
jejuni nestas amostras estudadas sugere a
necessidade de maior atencdo durante o
manuseio e preparacdo dos produtos, uma vez
que grande parte das amostras estudadas
apresentou-se em desacordo com o0 padrao
estabelecido na legislagéo (54).

Métodos de Evitar a Contaminacdo por
Campylobacter spp.

De acordo com Boer e Hahne (55),
Campylobacter spp. podem permanecer viaveis
nas maos dos operadores por um periodo de,
pelo menos, 3 minutos apdés o contato com
alimentos contaminados. Para Sakuma (56), a
grande maioria de matérias-primas utilizadas em
cozinhas (frango, carne bovina e suina dentre
outras) esta frequentemente contaminada por
Campylobacter spp. Dessa forma, recomendam-
se tratamentos adequados e maiores
informacdes quanto aos cuidados operacionais e
pessoais a serem observados durante e apds a
manipulacdo dos alimentos (57).

(0] uso de probiéticos e
frutoligossacarideos na alimentagéo dos frangos
e agua potavel constitui-se em alternativa que
tem apresentado resultados positivos para a
reducdo da colonizagdo de Campylobacter.
Deve-se analisar também o risco potencial de
transmissao vertical (58).

Fields e Swerdlow (59) recomendam
algumas boas praticas de higiene a fim de evitar
a contaminacdo por Campylobacter, como:
lavagem de maos com sabdo antes e apoés

14,0%, 54,7% e de 100,0% foram mencionados
por Sakuma et al. (51), Castro et al. (52),
Carvalho et al. (48) e Franco (18),
respectivamente em figados de frango. No sul
do Chile foram analisadas 126 amostras de
figado congeladas provenientes de varios
supermercados com 92,9% de positividade,
sendo C. coli a espécie mais isolada (92
amostras) seguida pela C. jejuni (53). Pode-se
afirmar com estes resultados que o figado € um
importante veiculo de Campylobacter spp.

Carvalho e Cortez ndo constataram a
presenca do micro-organismo nas amostras de
moela, porém a presenca de Campylobacter
neste produto foi mencionada por Carvalho (49)
manusear alimentos crus, evitando assim a
contaminagdo com outros alimentos; lavagem
dos utensilios utilizando agua quente e
detergente. A &gua limpa e tratada €& um
excelente método de prevencdo contra a
contaminacgdo, pois estudos mostraram que esta
€ uma das principais fontes de contaminacao.
Mitakaskis et al. (60) e Parry et al. (61) também
sugeriram que as principais vias de exposicao a
este micro-organismo causador de toxinfecgbes
alimentares séo as falhas de higiene das maos
apés 0 contato com carnes cruas e a
contaminacédo cruzada via diferentes superficies.

Boomfield e Scott (62) e Lievonen et al.
(63) concordaram que existem falhas também
na seguranca alimentar, sugerindo que a
populacdo desconhece métodos para proteger-
se de doencas transmitidas por alimentos, sendo
necessarias intervengcfes educativas que
possam proteger 0s grupos vulneraveis.

CONSIDERAGOES FINAIS |

As informacfBes apresentadas nesta
revisdo tém varias implicacbes para o
planejamento de estratégias em seguranca de
alimentos. Em primeiro lugar, necessita-se
melhorar as condi¢cdes higiénico-sanitarias dos
abatedouros e criadores de frangos de corte,
para que a contaminacdo pelo micro-organismo
seja reduzida. E fundamental também que a
populacdo seja alertada sobre os riscos que o
Campylobacter spp. pode trazer para a saude
dos seres humanos.
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