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Introducéo

As infec¢des alimentares representam na atualidade um
sério problema de saude publica devido a frequéncia
elevada, mortalidade e pelo grande nudmero de
microrganismos que podem estar envolvidos em um
simples evento epidémico. Dentre os diversos patégenos
alimentares veiculados por alimentos e agua, as bactérias
constituem um grande grupo de microrganismos
causadores de doengas. Muitos deles sdo transmitidos
aos seres humanos pela ma conservagédo dos alimentos,
manipulagéo inadequada e consumo de alimentos crus ou
mal cozidos, além da ingestdo de leite cru ou agua nao
tratada. Também sdo considerados fatores de risco a
contaminagdo cruzada de alimentos prontos para o
consumo, bem como o contato direto com animais
infectados (2). Campylobacter (C.) esta entre as principais
bactérias que causam gastroenterite de origem alimentar
em humanos, sendo a carne de frango contaminada o
principal meio de infeccdo humana (3). O objetivo deste
trabalho foi analisar a contaminacdo por Campylobacter
em carne de frango resfriada disponivel no varejo no
municipio de Concordia (SC).

Materiais e Métodos

enriquecimento do caldo de rinsagem e 7 a partir de
ambos. O método de enriqguecimento em caldo foi mais
eficiente que o plagueamento direto para o isolamento de
Campylobacter em carne de frango. O agar mCCDA foi
mais eficiente no PD e o AP foi o mais eficiente no EC. As
espécies de Campylobacter identificadas foram C. jejuni e
C. coli, as quais estdo entre as mais prevalentes em aves
e as principais envolvidas nas infec¢gbes humanas (3). A
contaminagdo de carcagas com C. jejuni esta associada
com a recuperagdo do agente das maos, superficies de
trabalho e equipamentos de cozinhas industriais e
domésticas (5). Contudo, a legislacdo em vigor no Brasil
néo estabelece limites microbiologicos para
Campylobacter na carne de frango in natura (1).

Conclusbes

Foram realizadas cinco coletas, em trés supermercados
localizados em Concérdia (SC), nos meses de janeiro e
fevereiro de 2012, totalizando 29 amostras dos seguintes
cortes: meio da asa (4), sobrecoxa (6), coxa (6), coxinha
da asa (4) e coxa com sobrecoxa (9). As amostras foram
transportadas ao laboratério em caixas isotérmicas com
gelo reciclavel e processadas imediatamente pelos
métodos de plagueamento direto (PD) e enriquecimento
em caldo (EC). Para o PD os cortes foram amostrados
com um suabe estéril, semeados em dgar mCCDA e Agar
Preston (AP), e incubados a 41,5°C por 24-48h. Para o
EC as amostras foram analisadas utilizando fragmentos
de pele e rinsagem em caldo peptonado 1% (CP). Os
fragmentos de 10g da pele foram enriquecidos em 90 mL
de Caldo Bolton (CB) a 37°C por 4h, e transferidos para
41,5°C, até 24-48h. O restante dos cortes foram rinsados
por 2 minutos em 225 mL de CP, dos quais 10 mL foram
coletados e enriquecidos em 90 mL de CB a 37°C por 4h,
e transferidos para 41,5°C até 24-48h. Apés o
enriquecimento, as amostras foram plaqueadas em
MCCDA e AP e incubadas a 41,5°C por 24-48h. Coldnias
com morfologia caracteristica de Campylobacter foram
confirmadas pela coloragdo de Gram, catalase, oxidase e
hidrélise do hipurato de sddio e acetato de indoxil (4).

Resultados e Discussodes

O trabalho mostrou a presenca de Campylobacter em
72% das amostras de carne resfriada de frango
analisadas, mas que, segundo a legislagdo atual, ndo
compromete a qualidade microbioldgica desse produto.
Entretanto, esse resultado reforca a necessidade de
correto manuseio e cozimento da carne de frango pelos
consumidores para evitar a infec¢cdo alimentar por
Campylobacter.
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