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INTRODUCAO

O Brasil é o principal produtor e exportador de proteina de origem animal, destacando-se mundialmente
na producdo e industrializacdo de alimentos, sendo o setor de carnes uma das areas do agronegdcio
brasileiro com maior dindmica tecnolégica e de conhecimento, ocupando posi¢cdo de destaque na
diferenciacdo e segmentagdo de mercados (6). A busca pela melhoria dos parametros sanitarios foi
fundamental para o crescimento da avicultura no Brasil, assim como para a ampliacdo do mercado
externo (7), porém ha patdgenos que necessitam de constantes e mais detalhados estudos,
principalmente os causadores de doencas transmitidas por alimentos. Um dos principais fatores de risco
para as infec¢gfes alimentares inclui o consumo ou a manipulacéo de carnes mal cozidas ou cruas, leite
cru ou agua ndo tratada (3). Bactérias do género Campylobacter (C.) estdo entre as principais causas de
gastroenterite de origem alimentar em humanos em paises desenvolvidos, sendo a carne de frango o
principal meio de contaminacdo (5, 7). Entretanto, hd poucas informagbes sobre a ocorréncia de
Campylobacter em carne de aves in natura no Brasil. Neste trabalho, estudou-se a presenca de
Campylobacter spp. em carne de frango disponivel no varejo no municipio de Concérdia (SC) utilizando
variagdes no protocolo de isolamento bacteriol4gico.

MATERIAIS E METODOS

Foram realizadas 6 coletas de cortes de carne de frango resfriada, sem adicdo de temperos, em trés
supermercados de Concordia (SC), totalizando 37 amostras dos seguintes cortes: meio da asa (4),
sobrecoxa (10), coxa (6), coxinha da asa (4) e coxa com sobrecoxa (13). Foi utilizado o protocolo de
isolamento de Campylobacter descrito na norma ISO 10272-1:2006 (4), com modificagdes no tempo de
incubacdo a 41,5°C do caldo seletivo. A suspensdao inicial foi preparada pela rinsagem da carne em
150mL de &agua peptonada. Para a analise qualitativa, foram retirados 10mL da rinsagem de cada
amostra e transferidos para 90mL de Caldo Bolton (CB) acrescido de 5% de sangue equino lisado e
antimicrobianos para enriquecimento seletivo. Os caldos foram incubados em microaerofilia a 37°C por
4h, seguido de incubacao a 41,5°C por 24h e 48h. Ap6s cada tempo de incubacéo a 41,5°C, o caldo foi
semeado em placas de Agar CCD modificado (nCCDA) e Agar Preston (AP) contendo antimicrobianos,
gue foram incubadas a 41,5°C por 24 a 28h. Ap6s o tempo de incubagéo foi selecionado ao menos uma
colénia tipica de cada placa para confirmacdo pelas provas de morfologia, catalase, oxidase e
crescimento microaerobio a 25°C por 44h +/-4h. As amostras confirmadas como Campylobacter spp.
foram submetidas as provas bioquimicas de hidrélise do hipurato de sédio e do acetato de indoxil, para
diferenciacdo das espécies. Foram consideradas positivas as amostras de carne de frango das quais foi
isolado Campylobacter em ao menos um dos meios seletivos utilizados (NCCDA e AP).

RESULTADOS E DISCUSSAO
O enriquecimento em CB por 24h apresentou maior frequéncia de isolamento de Campylobacter (51,3%)
do que por 48h (32,4%) (Tabela 1). Outros trabalhos realizados no Brasil também mostraram a presenca
de Campylobacter em carne de frango disponivel para o consumo. Medeiros et al., (2012) confirmaram
Campylobacter spp. em 71% das amostras de carne de frango coletadas (5). Entretanto, a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) ndo estabelece limites para a presenga de Campylobacter em
alimentos (2). O enriquecimento em caldo em dois tempos de incubag&o avaliados no presente trabalho
aumentou a sensibilidade do método de deteccdo, uma vez que sete amostras foram positivas apenas no
enriquecimento em CB por 24h, duas amostras apenas no enriquecimento em CB por 48h e 12 amostras
foram isoladas em ambos os tempos de incubagéo do caldo Bolton. O meio seletivo AP demonstrou ser
mais eficiente que 0 mCCDA para isolamento de Campylobacter (Tabela 2). Neste trabalho foram
identificadas somente as espécies de C. jejuni e C. coli. Durante as andlises qualitativas notou-se a
presenca de uma bactéria contaminante de crescimento difuso que impedia a identificagdo das coldnias
de Campylobacter nas placas de mCCDA, principalmente nas amostras que foram submetidas ao
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enriquecimento em caldo Bolton por 48h. A proliferagdo de contaminantes no cultivo de Campylobacter
tem sido descrita (1) e dificulta o isolamento da bactéria. De acordo com a caracterizacdo bioquimica,
todas as cepas contaminantes foram compativeis com Proteus mirabilis, que € uma bactéria
frequentemente isolada de amostras ambientais e que também pode estar presente no trato intestinal de
animais e humanos.

CONCLUSOES

Considerando a frequéncia de isolamento de Campylobacter a partir do enriquecimento em caldo Bolton
por 24h, foi identificada a prevaléncia de 51,3% nas amostras de carne de frango analisadas. A incubacéo
do caldo seletivo por 24h foi mais efetiva que a incubag&o por 48h, assim como inibiu a proliferacdo de
Proteus mirabilis. O maior nimero de amostras positivas foi identificado no isolamento em AP. C. jejuni e
C. coli foram as espécies isoladas. Segundo os parametros da ANVISA, a presenca de Campylobacter na
carne de frango ndo compromete a qualidade microbioldgica do alimento. Entretanto, o resultado desse
trabalho reforca a necessidade de correto manuseio e cozimento da carne de frango pelos consumidores
para evitar a infec¢do alimentar por Campylobacter.
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Tabela 1. Isolamento de Campylobacter spp. em carne de frango ap6s diferentes tempos de incubacdo das amostras
em caldo seletivo.

Tempo de incubagdo em caldo
24 h 48 h
19%/37° (51,3%) 12%/37° (32,4%)
“Numero de amostras positivas para Campylobacter spp.
°Ntmero de amostras analisadas

Tabela 2. Isolamento de Campylobacter spp. em carne de frango em funcdo do tempo de incubacédo em caldo seletivo
e do meio sélido seletivo.

Tempo de incubacgéo Meio seletivo paraisolamento
em caldo AP? mCCDA"

24h 19/37 0/37

48h 12*/37 1*/37

°AP= Agar Preston
®mCCDA= Agar CCD modificado
*Uma amostra foi positiva nos dois meios seletivos utilizados (AP e mCCDA)
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