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ABSTRACT

Background: The thermophilic bacteria of the genus Campylobacter are important agents of alimentary gastroenteritis,
called campylobacteriosis. These microorganisms multiply in temperatures ranging from 25°C to 46°C, however, low tem-
peratures are incompatible with their multiplication. For this reason, the seasons of the year may interfere with the level
of contamination by Campylobacter sp. The main sources of transmission are contaminated meat and giblets from poultry
during poorly conducted slaughter operations. The disease may present itself with a different range of forms of disease:
from mild signs of gastrointestinal infection to more severe cases, such as the Guillain-Barré syndrome.

Material, Methods & Results: Due to the great importance of western Santa Catarina to the poultry industry, it was necessary
to verify the occurrence of the pathogen in cold carcasses of broilers slaughtered in this region, and its variation through the
seasons of the year. From January 2013 to February 2015 broiler carcasses were collected weekly, after the water cooling
process, in slaughterhouses under Federal Inspection of the three largest microregions of western Santa Catarina in terms
of number of broilers slaughtered, totaling 808 samples. The assessment of thermophilic Campylobacter was performed
according to the methodology recommended by ISO 10272-1: 2006. Of the 808 samples analyzed, the frequency of isola-
tion of thermophilic Campylobacter was 1.82% (8/440) in microregion 1, 4.95% (10/202) in microregion 2 and 13.86%
(23/166) in the microregion 3, totaling 5.07% of positive samples (41/808). Comparing the microregions, it was verified
that there was no significant difference (P > 0.05) between the isolation frequencies of microregions 1 and 2. However,
there was a significant difference (P < 0.05) between the isolation rates of Microregion 3 in relation to microregions 1 and
2. Microregion 1 presented the lowest percentage of Campylobacter thermophilic isolates.

Discussion: Although the rates found are lower than expected when compared to those already published, consumption of
these products may provide risks to consumers, mainly through cross-contamination of foods that will be consumed raw,
requiring greater controls in the entire poultry industry in order to ensure a safe product for the consumer. Analyzing each
season of the year individually (winter and summer), 5.88% (14/238) of the samples processed during summer (October to
March) were positive for the assessed microorganism and in 4,74% (27/570) of the samples analyzed in the winter (April
to September), the presence of thermophilic Campylobacter was detected. Nevertheless, there was no significant differ-
ence (P > 0.05) between the seasons. However, it is evident the need for a longer study to evaluate the actual influence
of the seasons (winter and summer) on the isolation rate of thermophilic Campylobacter in broiler carcasses shortly after
the cooling process. Even though the study demonstrated low levels of thermophilic Campylobacter isolation rates in the
evaluated regions, just the fact of isolating the agent already shows that there is an imminent risk to consumers, mainly
due to cross-contamination of foods that will be consumed raw; therefore, higher standards of microbiological controls
should be practiced in the production chain and slaughter of poultry, respecting good manufacturing practices, hygiene
and handling practices within the industry.
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INTRODUCAO

O género Campylobacter, responsavel pela
campilobacteriose, ¢ o agente prevalente em relatos
de infec¢des alimentares na Unido Europeia [10], e o
segundo mais isolado em doencas de origem alimentar
nos Estados Unidos [7-9]. Essas bactérias sdo comen-
sais do trato gastrointestinal de animais domésticos e
silvestres [15,20].

A maioria das infeccdes por Campylobacter
termofilicos ocorrem por consumo de carne e miidos
de frango contaminados, devido a exposi¢do que so-
frem ao material das alcas intestinais durante operacdes
de abate malconduzidas [6,13].

As estacdes do ano podem afetar o nivel de con-
taminacdo [22], com maior frequéncia no verdo [31], ja
que o inverno € um periodo hostil a infec¢ao [29,31]
pois isolados de Campylobacter termofilicos sdo termo
tolerantes e sensiveis as temperaturas baixas [27].

Em humanos, os sintomas da campilobac-
teriose iniciam semelhantes a gripe e por fim dores
abdominais, diarreia e vomito [3]. Em casos mais
raros pode ocorrer o desenvolvimento da sindrome de
Guillain Barré [1].

Devido a importancia para satide piblica, bem
como, o destaque da regido oeste de Santa Catarina
na producio e exportagdo de carne de frango e pela
maioria dos casos de campilobacteriose estarem rela-
cionados ao consumo de produtos de origem avicola
[21,25,28], tornam-se necessarios estudos relacionados
com a ocorréncia do microrganismo, principalmente
nas regides onde a produgdo de frango € relevante.

O estudo teve como objetivo avaliar a ocor-
réncia de Campylobacter termofilicos em carcacas
resfriadas de frangos nas tré€s maiores microrregides
em nimero de abate de frangos do oeste de Santa
Catarina, e o comportamento do patdgeno frente as
estacdes do ano.

MATERIAIS E METODOS

Amostragem

Foram coletadas amostras de trés microrregi-
Oes localizadas na mesorregidao do Oeste Catarinense,
em estabelecimentos com Servico de Inspecao Federal
(SIF). As microrregides foram denominadas como 1,
2 e 3. Cada uma delas correspondendo, nesta ordem a
aproximadamente 21,5%, 14,7% e 17,1% do abate de
frangos anual do estado.

Em cada microrregido, amostras de 2 a 4 carca-
cas integras de frango, foram coletadas semanalmente
de forma aleatdria e em diferentes dias, apds o processo
de resfriamento em dgua. As amostras foram coletadas
durante o periodo de janeiro de 2013 a fevereiro de
2015, totalizando 808 carcagas de frango. Apds, foram
acondicionadas em sacos plasticos estéreis individuais
e identificados, e imediatamente enviadas em caixa iso-
térmica ao laboratério de microbiologia de alimentos
de uma empresa privada para andlise bacteriologica'.

O nimero de amostras analisadas foi determi-
nado de acordo com dados de ocorréncia publicados
anteriormente [23], em que foram encontrados 44,0%
de amostras positivas para Campylobacter termofilicos
em 25 amostras de carcacas de frangos analisadas.
Portanto, a amostragem de 808 carcagas de frango foi
suficiente para detectar a0 menos uma amostra positiva
para Campylobacter termofilicos, em um intervalo de
confianca de 95%.

Pesquisa de Campylobacter termofilicos

Para o isolamento de Campylobacter termofi-
licos foi utilizado o protocolo recomendado pela ISO
10272-1:2006 [26]. Esse protocolo € constituido por
trés etapas: enriquecimento primdrio, enriquecimento
secunddrio, isolamento e sele¢do. Foram retiradas por-
coes de 25g de cada uma das amostras integras, entre
pele e carne das regides de peito, cloaca, pescogo, coxa
e asa[12] e colocadas em bolsas estéreis contendo 225
mL de Caldo Bolton? para enriquecimento primario.
As amostras foram homogeneizadas em Stomacher!
por 2 min, expostas a mistura gasosa (5% O,, 10%
CO, e 85% N,) e incubadas inicialmente a 37°C por
5 h. Em seguida incubadas a 41,5°C por 18-24h. Para
os controles positivo e negativo, foram utilizadas, res-
pectivamente, Campylobacter jejuni (ATCC 33291) e
Escherichia coli (ATCC 25922).

Para o enriquecimento secunddrio foi transfe-
rido 0,1 mL do enriquecimento primério para 9,9 mL
de Caldo Bolton?, suplementado com os antibidticos
cefoperazone (10 mg/500 mL), vancomicina (10
mg/500 mL), trimetropim (10 mg/500 mL) e anfote-
ricina B (10 mg/500 mL). Os tubos foram incubados
a41,5°C por 24-48 h, com a mistura gasosa de 5% O,,
10% CO, e 85% N,.

Ap6s incubacio, foram filtrados aproximada-
mente 5 mL do enriquecimento secunddrio em filtro
de éster de celulose de 0,65 pum, para um tubo estéril.
A partir destes foram semeados em Agar Desoxicolato



W. Bortoli, E.S. Bortoli, K.A. Dalmina, F.D. Melo, U.M. Costa & S.M. Ferraz. 2017. Ocorréncia de Campylobacter spp. em carcacas

resfriadas de frangos abatidos na regido oeste de Santa Catarina.

Acta Scientiae Veterinariae. 45: 1498.

Cefoperazone Carvao modificado (mCCDA) e Agar
Bolton modificado?, preparado conforme descrito na
metodologia [12], incubadas a 41,5°C por 24-48h com
a mistura gasosa de 5% O,, 10% CO, e 85% N.,. Os
isolados que apresentaram crescimento sugestivo de
Campylobacter sp. foram submetidos a microscopia
a fresco, coloragdo de Gram e provas bioquimicas.

Andlise estatistica

Os dados obtidos foram analisados através de
estatistica descritiva e teste-Z para analisar as diferen-
cas entre as amostras de cada microrregido e entre as
estagdes do ano, com nivel de significincia de 0,05.

RESULTADOS

Do total de 808 carcagas de frangos analisadas,
41 (5,07%) foram positivas para Campylobacter ter-
mofilicos. As taxas de amostras de carcagas positivas
variaram de 1,82% a 13,86% entre as trés microrregioes
avaliadas, conforme exposto na Tabela 1.

Comparando as microrregides, verificou-se
que ndo houve diferenca significativa (P > 0,05) entre
as frequéncias de isolamento das microrregides 1 e 2.
No entanto, houve diferenca significativa (P < 0,05)
entre as taxas de isolamentos da microrregiao 3 em
relacdo as microrregides 1 e 2. A microrregido 1 foi a
que apresentou o menor percentual de Campylobacter
termofilicos isolado.

Analisando individualmente cada estacdo do
ano (inverno e verao), 5,88% (14/238) das amostras
analisadas no verdo (outubro a margo), foram posi-
tivas para o microrganismo pesquisado e em 4,74%
(27/570) das amostras analisadas no inverno (abril a
setembro), detectou-se a presenga de Campylobacter
termofilicos. Porém, ndo houve diferenca significativa
(P > 0,05) entre as estagdes, no entanto, observou-se
uma tendéncia numérica de uma maior frequéncia de
isolamento do agente no periodo de inverno na micror-
regido 2 conforme exposto na Tabela 2.

Na estacdo do verao nao houve diferenga sig-
nificativa (P > 0,05) da frequéncia de isolamento entre
as regides 1 e 2. Diferente da microrregiao 3, a qual,
apresentou maior frequéncia de isolamento durante o
verdo (P < 0,05), quando comparada as regides 1 e 2.

A mesma situagdo ocorreu quando se fez a
comparacao na estacio de inverno, onde, a microrre-
gido 3 apresentou diferenca significativa (P < 0,05)
em relacdo as demais, com uma maior frequéncia de
isolamento de Campylobacter sp.

DISCUSSAO

Do total de 808 carcacas de frangos analisadas,
5,07% foram positivas para Campylobacter termo-
filicos. Este resultado foi menor do que o relatado
no estudo realizado [24] para o Sul do Brasil, onde
37,1% das carcagas analisadas apds a refrigeracao por
imersdo, foram positivas para Campylobacter termo-
filicos. Em Minas Gerais foi encontrada uma taxa de
isolamento superior a 27%, em suabes de carcacas apOs
o resfriamento de um frigorifico com Servico de Inspe-
¢do Estadual [2]. Os baixos indices encontrados neste
trabalho, provavelmente, sdo devido as condicdes de
criacdo e abate serem sanitariamente bem conduzidas,
resultado do destaque que o estado possui na produgdo
e exportagdo da carne de frango.

A Unido Europeia vem apresentando resultados
bem elevados nos tltimos anos. Dentre os paises da Eu-
ropa, a Crodcia teve um percentual de 81,5%, Espanha de
53,1% e Bélgica de 21,8% de isolamento do patégeno [ 10].

A avicultura brasileira tem apresentado altos
indices de crescimento, resultado da modernizacao,
manejo adequado do avidrio e producio integrada que
contribuiram para a exceléncia técnica em todas as
etapas da cadeia produtiva [18]. Os baixos indices de
Campylobacter termofilicos na regido oeste de Santa
Catarina encontrados neste trabalho, podem ser expli-
cados devido ao controle sanitdrio da granja a mesa,
aos eficientes programas de Boas Préticas de Fabrica-
cdo (BPF) e Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) implantados e uso da tecnologia
de lavagem de carcacas por alguns frigorificos [11].

O sistema de lavagem de carcagas no processo
de abate de aves foi aprovado pelo MAPA/SDA por meio
da resolug@o nimero 04 de 04 de outubro de 2011, com
0 objetivo de remover a contaminacio por conteido
gastrointestinal visivel presente nas superficies internas e
externas das carcacas anterior a etapa de pré-resfriamento
em chiller, como alternativa a pratica do refile [19].

Sua eficiéncia na elimina¢do de microrganis-
mos patogénicos foi discutida, comprovada [11] e ja
¢ adotada ha muitos anos nos Estados Unidos [14],
podendo ser implantada nos frigorificos com o intuito
de colaborar com os programas de APPCC’s [4]. Estas
conclusdes prevalecem sobre a generalizacdo realizada
em um estudo [5], afirmando que as tecnologias que
eram empregadas no abate em 2008 ndo garantiam
produtos livres de Campylobacter sp., resultando em
produtos finais contaminados.
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Tabela 1. Ocorréncia de Campylobacter termofilicos em carcagas refrigeradas de frangos abatidos em trés microrregides da regido oeste
de Santa Catarina, no periodo entre janeiro de 2013 a fevereiro de 2015.

Local de coleta Carcacgas
Positivas (%) Negativas (%) Total
Microrregido 1 8 1,82 a 432 98,18 440
Microrregido 2 10 495a 192 95,05 202
Microrregiao 3 23 13,86 b 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).

Tabela 2. Ocorréncia de Campylobacter termofilicos, por estacdo do ano, em carcacas refrigeradas de frangos abatidos em trés micror-
regides da regido oeste de Santa Catarina, no periodo entre janeiro de 2013 a fevereiro de 2015.

Local de coleta Amostras
Estacdo do Ano Total
Verao Inverno
N° Positivas (%) Positivas (%) N° Positivas (%)

Microrregido 1 111 3(2,70)a 329 5(1,52)a 440 8 (1,82)
Microrregido 2 77 3 (3,90)a 125 7 (5,60)a 202 10 (4,95)
Microrregido 3 50 8 (16,00)a 116 15(12,93)a 166 23 (13,86)

Total 238 14 (5,88) 570 27 (4,74) 808 41 (5,10)

Taxas seguidas de mesma letra ndo diferem estatisticamente pelo teste-Z (P < 0,05).

Neste estudo, ndo houve diferenca significativa
no isolamento de Campylobacter termofilicos entre
as microrregides 1 e 2. Apesar da microrregido 1 ter
o maior nimero de abate que utiliza o processo de
lavagem de carcagas, por meio de duchas ao longo da
ndria, apds a evisceracdo automatizada dos frangos,
nao foi possivel afirmar estatisticamente através desta
pesquisa, que o uso desta técnica foi eficiente para
diminuir a contaminagdo por Campylobacter termo-
filicos. As microrregides 2 e 3 faziam uso somente da
evisceradora mecanica e da técnica de refile.

A microrregido 3 apresentou diferenca signi-
ficativa no isolamento de Campylobacter termofilicos
em relacdo as microrregides 1 e 2 e também foi a que
apresentou a maior taxa de isolamento do agente em
estudo (13,86%), apesar de ser entre as regides pesqui-
sadas, a que respondia pelo menor ndmero de abate de
frangos didrio. Isso pode estar relacionado com o fato
de que alguns frigorificos desta microrregido, além
de linhas de abate de frangos, possuiam na mesma
unidade linhas de abate de perus e suinos. No decorrer

da pesquisa, alguns deles também estavam sofrendo
modificagdes fisicas a fim de se adequar a automacao,
ao aumento da producdo e as normas exigidas pelos
paises importadores de carne de frango.

Nao houve diferenca estatistica (P > 0,05)
entre as estagdes de inverno e verdo avaliadas nesta
pesquisa. O nivel de contaminag¢do por microrganismos
pode ser afetado por diversos fatores, como, estacdo do
ano, sistema de distribuicio de ar no galpao, nlimero
de pessoas envolvidas no manejo, tratamento da dgua
servida as aves e presenca de insetos na cama [22].
Especificamente com relacdo as estacdes do ano, a
campilobacteriose é mais frequente nos meses de
verdo [31].

Diferente do encontrado neste estudo, outro
autor [17] analisando 240 carcagas de frango em dois
dos maiores abatedouros da Letonia, Europa, encontra-
ram uma maior propor¢do de amostras positivas para
Campylobacter sp. nos meses de verdo. Alguns dos
motivos que fazem do verdo um periodo naturalmente
favordvel e do inverno um periodo hostil a infec¢cao
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pelo Campylobacter [29,31], estdo no fato de as cepas
de Campylobacter termofilicos serem termotolerantes

por meio da contaminacgdo cruzada com alimentos
que serdo consumidos crus, sendo necessdrio maiores

e sensiveis as temperaturas baixas, ndo conseguindo
se multiplicar abaixo de 30°C [27].

No entanto, € evidente a necessidade de um
estudo por um periodo de tempo mais prolongado para
avaliar a real influéncia das estacdes do ano (inverno e
verdo) sobre a taxa de isolamento de Campylobacter
termofilicos em carcacas de frangos logo apds o pro-
cesso de resfriamento.

controles na cadeia produtiva e abate de frangos.

Nesse estudo nao houve diferenca na frequ-
éncia de isolamento de Campylobacter termofilicos
entre os periodos de inverno e verdo, porém, faz-se
necessario uma avaliagdo por um periodo maior de
tempo, ja que houve uma tendéncia numericamente
positiva em relacdo ao verao.
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