ARTIGO ORIGINAL/ORIGINAL ARTICLE

Campylobacter spp em carne de ave crua: avaliacao da etapa de resfriamento

Campylobacter spp in fresh meat poultry: chilling step assessment

RIALA6/1323

Lucilla Imbroinise AZEREDO™, Rosa Helena LUCHESE?, Ana Luzia LAURIA-FILGUEIRAS?

*Enderego para correspondéncia: Rua Oscar Vidal, n° 354, Centro, Juiz de Fora/MG, Brasil. CEP 36016-290.
Email:lucillaia@hotmail.com

'Instituto Mineiro de Agropecudria - IMA

2Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro - UFRR]

*Laboratorio de Zoonoses Bacterianas, Instituto Oswaldo Cruz, FIOCRUZ

Recebido: 28.12.2009 - Aceito para publicagdo: 08.12.2010

RESUMO

Na obtengdo de carcagas, cortes ou carnes desossadas de aves com qualidade assegurada, varias etapas
indispensaveis devem ser seguidas de maneira eficiente, desde a granja avicola até a fase do consumo.
As carnes de aves sao consideradas alimentos que apresentam elevado risco de transmissdo de doengas,
como a campilobacteriose. Neste estudo, foi analisado o papel da etapa de resfriamento das carcacas na
contaminagdo com Campylobacter spp. Para tanto, foram coletadas amostras das carcagas com swabs,
apos o resfriamento do produto, bem como a amostra da dgua usada nos tanques para tal finalidade. Das
amostras de carcagas analisadas, 27% apresentaram resultados positivos para Campylobacter spp. Houve
predominancia de Campylobacter jejuni biotipo I nos isolados identificados e biotipificados, entretanto,
essa bactéria ndo foi detectada na agua de resfriamento. Considera-se que o controle da contaminag¢éo com
essas bactérias deve ser feito ainda no plantel, na ave viva. Visto que a bactéria é sensivel ao cozimento,
recomenda-se consumir esse alimento bem cozido, tomando-se os devidos cuidados durante o preparo,
para que ndo ocorra contaminag¢éo cruzada com alimentos que sdo ingeridos crus.

Palavras-chave. campilobacteriose, boas praticas de fabricagéo e preparo, seguranca dos alimentos.

ABSTRACT

In order to achieve the assured quality in carcasses, cuts or boneless poultry meat, some fundamental
procedures must be followed throughout the poultry chain, from the farm to consumers. Poultry products
are considered as foods with high risk for diseases transmission such as campilobacteriosis. As the chicken
meat is highly consumed by Brazilian people, this study was conducted to analyze the role of the chilling stage
in the poultry processing in inducing the contamination with Campylobacter spp. For this purpose, samples
from the carcasses were swabbed after chilling, and also the chilling water was analyzed. Campylobacter spp
positive results were shown in 27% of the analyzed carcasses. The isolates were identified and biotypified, and
the predominance of Campylobacter jejuni biotype I was showed; however, Campylobacter was not isolated
from chilling water sample. Considering that neither the chilling in chlorinated water nor any other step
in the poultry processing do eliminate and/or inactivate the bacterium, the bacteria contamination control
should start just at the breeding stage, in the alive bird. Since the bacterium is heat sensible, it is advisable
to consume well-cooked poultry, and to avoid cross contamination with raw foods.

Key words. campylobacteriosis, good practices of attainment and preparation, food safety.
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INTRODUCAO

Na obten¢do de carcagas, cortes ou carnes
desossadas de aves, com qualidade assegurada, vérias
etapas indispensaveis devem ser seguidas de maneira
eficiente, desde a granja avicola, até a mesa do
consumidor. O consumo da carne de frango é um habito
do povo brasileiro e o Brasil, uma poténcia mundial na
criagdo de frangos de corte, é o maior exportador de
carne de aves do mundo'.

Os produtos de origem animal destinados
ao consumo humano devem estar de acordo com
normas sanitarias de seguranca de alimentos, e a
procura por alimentos seguros segue intensificando-se,
principalmente, para atender as exigéncias do mercado
consumidor externo?.

No entanto, mesmo com um rigoroso controle
de qualidade, tem-se detectado um aumento do niimero
de doencas de origem alimentar®*”. Porém, em paises em
desenvolvimento, estas informagdes ainda sdo limitadas®'°.

Recentemente um grupo chinés desenvolveu
um Programa para Registros de Surtos Alimentares
que facilmente poderia ser utilizado aqui no Brasil, e
que permitiria conhecer o verdadeiro papel das DTAs
(Doencgas Transmitidas por Alimentos) no territorio
nacional'! Outros estudos sobre a percepgao das pessoas
sobre o risco no consumo e manipula¢ao de determinados
alimentos também estdo sendo desenvolvidos>*'2.

Entre os fatores que tém contribuido para o
aumento dos casos de toxinfeccdes alimentares estdo a
demanda elevada e constante de alimentos nos grandes
centros urbanos, além da introdugdo de novos tipos de
produtos alimenticios e de embalagens, bem como a
tendéncia atual de se consumir alimentos crus ou pouco
cozidos, visando @ manutenc¢do da qualidade nutricional
e sensorial dos mesmos®.

Apesar da intensificagdo das normas sanitarias
em todos os niveis e setores da produgéao avicola, existem
patdégenos que necessitam de estudos mais aprofundados
e constantes, principalmente aqueles com potencial
zoondtico, ou de interesse para a saude publica, como é o
caso de Campylobacter spp que representa um problema
higiénico-sanitario muito importante nalinha de produgéao
de carne de aves®>”'*"7.

E consenso que os tecidos de animais sadios nio
contém bactérias no momento do abate. Entretanto,
estas carnes sdo contaminadas durante o processamento
com diversos tipos de micro-organismos oriundos,

principalmente, da pele, do trato gastrintestinal, das
maos dos manipuladores, dos recipientes e utensilios
do ambiente de manuseio e armazenamento, e dos
nédulos linfaticos'. O aparelho gastrintestinal das aves é
reservatdrio da bactéria, podendo haver contaminagdo da
carne durante as etapas de processamento, principalmente
durante a evisceragao.

Diversos estudos mostram que a carne de aves
domésticas esta associada frequentemente a transmissao de
enteropatogenos, incluindo Campylobacter spp*®. Autores
apontam até 100% de contaminagdo de miudos, como
o figado®. Segundo Jay*, a presenca de Campylobacter
spp em figados de frango, mesmo quando resfriados
ou congelados, é maior do que qualquer outra carne,
incluindo os figados de outras espécies animais.

Amostras de figado de frangos, resfriadas e
congeladas, adquiridas em diferentes pontos de venda,
foram usadas em estudo sobre a irradiagao para inativagdo
de Campylobacter jejuni. Esta bactéria foi encontrada em
todas as amostras de figado de frango in natura, com
exce¢do de uma. De acordo com Azeredo?, a irradiacao
ndo deve ser utilizada como substituta das medidas de
controle da contaminagdo por enteropatogenos?'.

Outras fontes de contaminagdo da carne de frango
com Campylobacter spp tém sido observadas. A bactéria
foi detectada em swab de cloaca, na agua de lavagem das
carcagas, nas gaiolas e nas penas, indicando que estas aves
podem ser fontes de infec¢ao com Campylobacter, ndo
somente quando ocorre extravasamento do conteudo
gastrintestinal, como também, antes de serem abatidas®.
Em outro estudo de analise de agua em diversas etapas
do processamento de aves foram detectados, em 48% das
288 amostras coletadas, positividade para Campylobacter
jejuni®*. Resultados semelhantes foram observados
por Perko-Makela et al*, que detectaram a bactéria
em diversos estdgios do ciclo de produ¢ao. Os autores
concluiram que durante o abate de um lote positivo
para Campylobacter, este pode persistir e conduzir uma
contaminacao de lotes negativos, mesmo depois da
limpeza e desinfeccdo didria do frigorifico*.

Segundo Silva e Amstalden®, na detecgao
de Campylobacter spp nos alimentos, geralmente é
encontrado um baixo nimero de células, principalmente
se este alimento for congelado. Por outro lado, sua dose
infectante é muito baixa, sendo necessarias apenas 500
células por mililitro para que ocorra uma infec¢ao'*.

Campylobacter jejuni é a maior causa de diarreias
humanas, por isso, de grande importancia para a saude
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publica. As pessoas infectadas com Campylobacter
apresentam diarreia, cdlicas, dores abdominais e febre,
geralmente, de dois a cinco dias apos a exposi¢ao ao
microrganismo, e estes sintomas podem durar até dez
dias. A diarreia pode ser aquosa e sanguinolenta e
vir acompanhada de nduseas e vomitos. Em pessoas
imunodeprimidas, a bactéria pode causar septicemia®.

Nos EUA, estudos comprovam mais de dois milhoes
de casos da infec¢ao por ano, ou seja, duas vezes mais
frequentes que as infec¢des por Salmonella, tendo ainda
superado em muito as infec¢des por Shigella®. Jay'® relata
um estudo de 8.097 amostras de fezes humanas submetidas
a oito diferentes laboratérios hospitalares, também nos EUA,
por um periodo de 15 meses, onde Campylobacter jejuni foi
isolado de 4,6% das amostras, superando o percentual de
2,3% de Salmonella e 1% de Shigella, fazendo das bactérias
do género Campylobacter, reconhecidamente, as mais
importantes bactérias enteropatogénicas.

A produgio de frango livre de Campylobacter ainda
ndo é praticavel, e o anseio de um plantel livre, requer trabalho
combinado e multidisciplinar. Progressos consideraveis
podem ser realizados através da motivagdo do governo, das
industrias e educagdo continuada da populagio, porém o
controle da doenca sé serd realmente efetivo se essas acdes
forem praticadas em todo o processo produtivo®. Para isso,
ja existem grupos de discussdo de inocuidade alimentar da
Organizagdo Internacional de Saiide Animal (OIE) e do
Codex Alimentarius que analisam a viabilidade do controle
de Salmonella e Campylobacter nas aves domésticas.

O processamento de aves cruas envolve varias
etapas, sendo o resfriamento uma das tltimas antes da
expedi¢do. Na etapa de pré-resfriamento as carcagas
chegam a uma temperatura aproximada de 35°C e
devem ser rapidamente resfriadas, a fim de inibir o
desenvolvimento microbioldgico. O pré-resfriamento
¢ utilizado para baixar lentamente a temperatura
da carcaga e se evitar a rapida contracdo das fibras
musculares, causado, pela queda brusca da temperatura,
um fendmeno chamado encurtamento pelo frio. A
queda brusca da temperatura da carcaga ocasiona
endurecimento muscular, principalmente da musculatura
do peito, durante a cocgao, embora a musculatura do
peito seja quase que exclusivamente composta de fibras
musculares brancas, menos propensas ao encurtamento®.
Nesta etapa, a temperatura da carcaga declina em
aproximadamente 20°C, seguido do resfriamento em
outro chiller, onde a ave recebe agua a 4°C, para que a
temperatura na carcaga esteja em torno de 7°C*.
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A temperatura final da carcaca é tolerada até 10°C,
quando esta for submetida ao congelamento imediato®.
Dependendo da velocidade da rotagdo dos chillers, o tempo
que a ave leva para ser pré-resfriada e resfriada gira em
torno de 40 minutos a 1 hora. A agua dos tanques deve ter
renovagdo constante no sentido contrario a movimentacao
das carcagas (contracorrente), o que confere vantagens
sanitarias significativas, uma vez que a carcaga que esta
saindo do tanque entra em contato com a agua mais limpa
e mais fria. Devido ao baixo custo, tem aumentado o
consumo da carne de frango no Brasil e, sendo conhecida
a frequente incidéncia de Campylobacter em carcaga e
produtos de carne de aves, a presente pesquisa objetivou
analisar a carga microbioldgica de Campylobacter spp nas
carcagas de frango durante o resfriamento, visto que esta
¢ uma etapa potencial de risco de contaminagao cruzada.
Para tanto, foram coletadas amostras de swabs das carcagas
apos o resfriamento, bem como da dgua usada nos tanques
para tal finalidade.

MATERIAL E METODOS

Amostragem

Amostras de swabs das carcagas, apos o
resfriamento das aves, e amostra da agua dos chillers
foram coletadas em um frigorifico com Servigo de
Inspecao Estadual de Minas Gerais (Instituto Mineiro
de Agropecuaria — IMA). Para entender melhor o
fluxograma de obtencao e preparo da carne de aves,
e onde foram coletadas as amostras, veja a figura
1. O frigorifico tem capacidade diaria de abate de
aproximadamente 12.000 aves, divididas em dois
turnos de trabalho. No turno da manha foram abatidas,
aproximadamente, 7.000 aves, tendo sido coletados 70
swabs, correspondendo a 1% deste total.

Os 70 swabs das carcagas foram coletados ap6s os
resfriamentos durante a etapa de gotejamento. A coleta do
material foi feita esfregando os swabs na carcaga, na regido
da coxa, quando estas estavam penduradas proximas a
articulacdo da tibia, como demonstrado na figura 2.

As amostras coletadas foram transportadas em
caixas térmicas com gelo para o Setor de Campylobacter,
do Laboratério de Zoonoses Bacterianas, situado no
Instituto Oswaldo Cruz, FIOCRUZ, na cidade do Rio de
Janeiro, RJ, onde foram realizados todos os procedimentos
referentes a semeadura, cultivo destas amostras e posterior
isolamento, caracterizagdo fenotipica e biotificagdo das
cepas de Campylobacter.
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Coleta dos swabs

Figura 1. Fluxograma de abate e obten¢do da carne de aves, demonstrando o local de coleta das amostras de swabs das carcagas e coleta de dgua

Figura 2. Coleta de swab das carcagas

Para a coleta da dgua dos resfriamentos foi feita,
previamente, uma mecha com auxilio de gaze. A mecha
foi colocada no pré-chiller, juntamente com as carcagas,
fazendo exatamente o mesmo trajeto no pré-resfriamento
e resfriamento destas, e retirada no final destas etapas. O
trajeto levou cerca de 50 minutos.

No final do chiller, a mecha foi retirada e colocada
num recipiente de boca larga com tampa, contendo 225 mL

da propria agua dos chillers adicionado de 250 mL de meio
de cultura previamente preparado. Neste caso, foi colocada
uma por¢ao da agua do pré-chiller e uma porgao da agua
do chiller no recipiente, uma vez que estes equipamentos
sao interligados.

O meio de cultura utilizado foi Caldo Brucella
em dupla concentragdo, ou seja, ao invés de adicionar
28 g em 250 mL, foi adicionado 56 g em 500 mL, mais
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50 mL de solugdo FBP, que é uma solu¢do redutora de
oxigénio composta de sulfato ferroso, bissulfito de sédio e
piruvato de s6dio, e 5 mL de mistura de antimicrobianos.
Este meio de cultura é de enriquecimento seletivo para
esta bactéria, conforme explicado a seguir. O recipiente
coletor foi lacrado, identificado e também armazenado
em caixa térmica com gelo até o momento da chegada ao
laboratdrio para processamento®'.

Determinagao de Campylobacter spp

Todas as amostras foram submetidas a semeadura
em placas em Agar Columbia (OXOID - Inglaterra)
com carvao ativado (0,4 g %), adicionadas de 5 mL
de solugdo redutora de radicais superdxidos (FBP),
conforme Filgueiras & Hofer” e 0,5 mL de uma mistura
de antibidticos. Os antibioticos sdo adicionados para evitar
o crescimento de outras bactérias e fungos que venham
a competir nutricionalmente com o Campylobacter no
meio de cultura.

As placas semeadas foram incubadas em atmosfera
de microaerofilia, gerada pela passivagiao do cobre a 42°C
por 48h e o crescimento bacteriano analisado de forma
macroscopica, através do aspecto morfoldgico das coldonias
(espraiadas, crescendo ao longo da estria, geralmente com
brilho d’agua) e a morfologia celular em microscépio 6tico'.

A solugdo redutora de oxigénio (FBP) foi
previamente preparada adicionando para cada 0,5 g de
cada droga, sulfato ferroso, bissulfito de sodio e piruvato de
s6dio, 100 mL de agua destilada estéril. Apds esterilizagdo
por filtragao, a solugdo foi colocada em frasco ambar e
mantida por 30 dias em geladeira (4°C)".

A solucido maée de antimicrobianos continha: 11
mg de cefalotina (Sigma), 50 mg de lactato de trimetoprim
(Roche), 91 mg de vancomicina (Sigma), 20 mg de
actidiona (Upjohn), 22 mg de colistina (Sigma), diluidas
em 50 ml de agua destilada estéril. A esterilizagao foi feita
por filtragao e a manutencdo em freezer (-20°C)".

RESULTADOS E DISCUSSAO

As carcacas foram analisadas na etapa de
gotejamento, apos resfriamento e, portanto, prontas para
expedigdo. Dezenove amostras (27%) revelavam-se positivas
para Campylobacter spp; vinte e oito amostras apresentaram-
se negativas, ou seja, sem células tipicas de Campylobacter
(40%) e vinte e trés (33%) sem qualquer crescimento, nem de
bactérias nem de leveduras, no procedimento de isolamento.
As amostras positivas foram identificadas no laboratério,
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sendo seis (32%) caracterizadas como Campylobacter jejuni,
oito (42%) foram biotipificadas, na metodologia de Lior!
como Campylobacter jejuni biotipo I e cinco isolados (26%)
se tornaram invidveis, tendo o seu processo de identificagio
interrompido e, por este motivo, foram classificadas como
Campylobacter spp.

Assim sendo, constatou-se nesta pesquisa que
as bactérias do género Campylobacter foram capazes de
sobreviver a este processo e mantiveram-se vidveis, mesmo
em baixas temperaturas, proximas de 4°C, quando aderidas
as carcagas. Por outro lado, ndo foi detectada presenga
de Campylobacter na 4gua dos resfriamentos. E sabido
que células estressadas podem estar em estado viavel,
mas ndo cultivavel e, portanto, ainda com potencial de
infectar carcagas onde a bactéria estaria mais protegida
da agdo do cloro e do frio. Neste estudo mesmo, entre os
isolados das carcagas, verificou-se que 26% tornaram-
se invidveis. De acordo com Fernandes', o emprego de
técnicas moleculares como as de PCR, em substituicio as
de cultivo, seriam mais adequadas.

Rossi et al** afirmam que Campylobacter pode
sobreviver durante quatro semanas ou mais em agua a
4°C, e, embora nao se multiplique, permanece viavel e
infectante para homens e animais.

Depreende-se que a contaminagao inicial da ave, bem
como a possibilidade desta se contaminar durante o processo,
sdo fatores fundamentais para a seguranca do produto.

O resfriamento é uma etapa critica para a
contaminagdo cruzada entre as carcagas, e nao pode ser
considerado como uma etapa para a reducdo de carga
microbioldgica, sendo com finalidade exclusiva de reducéao
da temperatura das carcagas®. Visto que a bactéria ¢é
sensivel ao cozimento, este ¢ 0 modo mais seguro de
consumir o alimento, tomando ainda os devidos cuidados
durante o preparo, para que nao ocorra contaminagao
cruzada com outros alimentos que serdo ingeridos crus.

Na industria, um sistema de gestao de seguranga
dos alimentos complementa a obten¢ao de um alimento
seguro. Analises de perigos e pontos criticos de controle
devem ser implementadas juntamente com boas praticas
agropecuarias e de fabricagao e manipulag¢ao®.

Embora o consumo destas carnes e subprodutos
no nosso pais seja elevado, o risco para o consumidor
é considerado moderado, pois sao consumidas apenas
apds tratamento térmico ou cozimento, porém, em
paises com costumes de ingerir produtos e subprodutos
de carne de aves crus ou mal cozidos, o risco passa a ser
considerado elevado™.
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Dados estes ja tinham sido ressaltados por
Uyttendaele et al*%, em um estudo realizado na Bélgica de
analise de risco e critérios microbioldgicos em produtos
elaborados de carne de aves, no qual o autor afirma que
o consumidor tem um risco 1010 vezes maior de se
contaminar com Campylobacter ao ingerir uma carne crua
ou mal cozida, do que ao ingerir carne cozida.

Segundo Allen et al*’, a refrigeracao através
da imersdao em dgua inibe a contamina¢ao microbiana
da carcaga. A grande desvantagem do sistema de pré-
resfriamento e resfriamento nos tanques de imersao é
a contaminagdo cruzada, principalmente por patdgenos
como Salmonella e Campylobacter. Embora se saiba que a
cloragdo da agua tem pouca ou nenhuma atividade sobre
a Salmonella na carcaga, a agua hiperclorada dos chillers
previne o acimulo de micro-organismos como um todo®.

CONCLUSAO

O preparo e obtengdo da carcaga de aves é um
processo com potencial risco de contaminagao em
todas as suas etapas e ainda ineficaz para eliminagéo e/
ou inativagdo de micro-organismos patogénicos, como
Campylobacter. Considerando a elevada proporgao
de carcagas positivas encontrada para Campylobacter,
mesmo apos resfriamento, praticamente prontas para
expedicdo, conclui-se que a obten¢ao de carne mais
segura, deve incluir o controle da bactéria ainda no plantel,
na ave viva, uma vez que, a presenca de Campylobacter
nestes animais, interfere diretamente na sua prevaléncia
também na carcaga, apds o processamento.

A seguranca do alimento se d4 durante todo o
processo da cadeia produtiva. Deve ser levado em conta
que, mesmo depois de embalada, a carcaga ainda passa por
diferentes condigdes de transporte e armazenamento. Se o
produtor, bem como o mercado varejista, descumprirem as
normas preconizadas de seguranga dos alimentos, nestas
etapas subsequentes, estardo propiciando a multiplicagdo
do patégeno em amostras positivas e aumentando o
risco de doenca alimentar. Desta forma, as amostras que
antes nao tinham o numero de células suficientes para
infecc¢ao, podem vir a ter, devido condi¢oes inadequadas
que propiciardo o processo de multiplicagéo.

A bactéria ndo foi encontrada na agua em duas
diferentes etapas em que ¢é utilizada. Esta é sensivel ao
cloro e, em ambas etapas, a agua estava clorada. Ademais,
Campylobacter é capaz de formar biofilmes e, desta forma,
se torna mais resistente que na forma planctonica.

Os resultados indicam a necessidade de melhorar
os padroes higiénico-sanitarios na linha de obtengao e
preparo da carne de aves, assim como, educa¢ao sanitaria
continuada para os manipuladores, funcionarios e
consumidores a respeito dos perigos e riscos aos quais
estdo submetidos.
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