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INCIDENCIA DE Campylobacter spp EM ALIMENTOS DE ORIGEM
ANIMAL — REVISAO DE LITERATURA
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Introducéo

As espécies do género Campylobacter spp sdo relacionadas nos ultimos 30 anos como
principais causadoras, em escala mundial, de doencas bacterianas adquiridas através da
ingestdo de alimentos contaminados. Sao bactérias Gram-negativas, em forma de virgula ou
de “S”, moveis, possuem flagelo simples, ndo formam esporos, necessitam para 0
desenvolvimento baixas concentracdes de O, (3-6%) e altas concentraces de CO; (3-10%),
sdo termopolares (25 — 43°C), porém ndo sdo termorresistentes (LOPES, 2009).

Atualmente existem 17 espécies do género Campylobacter spp, dentre essas, sete
espécies sdo as principais causadoras de enterites em humanos C. jejuni, C. coli, C. lari, C.
fetus, C. hyointestinalis, C. cinaedi e C. fennelliae e algumas dessas espécies sdo encontradas
no trato intestinal de animais destinados ao consumo humano, sendo a alimentagdo a principal
forma de transmissdo da bactéria para o homem (LOPES, 2009).

O surgimento emergente da Campylobacter spp como causador de doenga, vinculado a
alimentacdo, ja foi registrado em varios paises como o principal patdégeno relacionado a
gastroenterites, sendo apontado o C. jejuni o de maior incidéncia nos casos relatados
(GODOI, 2010).

A contaminagcdo do alimento pela bactéria acontece por meio de manipulagdo e
operacOes de abate mal conduzidas, sem as devidas praticas de higiene requeridas para um
alimento seguro. No Brasil foi detectada uma maior prevaléncia de Campylobacter spp em
carne, carcagas e retalhos de carcagas de frango destinados a consumo, mas também, esta
ainda pode estar presente em suinos, bovinos e ovinos (FREITAS, 2007).

A ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos no Brasil através do género
Campylobacter spp ainda ndo estd claramente dimensionada, mesmo sendo um

microrganismo de grande importdncia na salde publica, ainda h& poucos artigos
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quantificando a prevaléncia da bactéria. Por isso este trabalho tem o objetivo de reunir
informagdes importantes, construindo uma reviséo de literatura clara e direcionada sobre a

contaminacdo de alimentos de origem animal pelo género Campylobacter spp.

Revisado de Literatura

Contaminacdo dos alimentos através da Campylobacter spp

A Campylobacter spp ¢ atualmente uma das principais bactérias vinculadas a doencas
transmitidas por alimentos, sendo isolada principalmente em produtos de origem animal. A
carne de frango e bovina crua ou mal cozida, o leite cru e figado bovino sdo os principais
alimentos relacionados com a contaminacdo. (CARVALHO, 2003; GODOI, 2010)

A contaminacdo ocorre principalmente pela liberacdo da bactéria nas fezes ja que esta
é constituinte natural da flora de animais domésticos e silvestres. As vias de contaminacao sao
0 contato direto com o animal, 0 consumo de 4gua contaminada e especialmente 0 consumo
de alimentos de origem animal mal processados (CARVALHO, 2003).

A prevaléncia da bactéria em produtos carneos se mostra mais elevada em carne crua
de frango seguida por carne crua bovina e carne de carneiro. Carnes e mitdos de frangos séo
fontes potenciais de contaminacdo para o0 homem (GODOI, 2010).

No Brasil a incidéncia da bactéria esta relacionada principalmente a produtos avicolas.
Estudos realizados apontam a alta incidéncia de lotes de animais contaminados antes do abate,
relacionando entdo a contaminagdo futura das carcacas devido a presenca da bactéria no
conteldo intestinal das aves. Portanto, a evisceracdo das aves, dentre as etapas do abate, tem
sido apontada como o ponto critico para contaminacdo da carne pela bactéria (VAZ, 2008).

Em estudo realizado por Borsoi (2010), apontou positividade para Campylobacter spp
em 90% dos cecos de frango de corte coletados na linha de abate. Borsoi ainda afirma que a
prevaléncia da bactéria pode variar de acordo alguns fatores como: estacdo do ano, o uso de
bebedouros tipo nipple e as praticas de biosseguranca adotadas pelas granjas.

Lopes (2008) relata que a presenca de Campylobacter spp nas carcacas processadas ird
depender do nimero de microrganismos presentes inicialmente nas fezes dos animais, das
condicdes higiénicas dos abatedouros e dos cuidados de conservacdo, sendo a ocorréncia da
bactéria nas carcacas quase sempre menor que nas fezes.

O leite cru também se apresenta como grande fonte de contaminagdo por
Campylobacter spp. Nos Estados Unidos o leite cru obtido diretamente de propriedades rurais
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foi o causador dos surtos de campilobacteriose humana ocorridos entre 1980 e 1982, em que
cerca de 621 pessoas foram acometidas pelas enfermidades da doenca (GODOI, 2010).

Ja nas visceras comestiveis estudos relataram a presenca de C. jejuni em 54% das
amostras de figado e 12% das amostras de moela. E ainda observou-se que as carnes
utilizadas para a fabricagdo de embutido podem sofrer contaminacdo durante a producgéo e
permanecerem contaminadas durante o congelamento (CARVALHO, 2003).

Quanto a presenca de Campylobacter spp referente ao tipo de estabelecimento, as
carcacas de frangos demostraram maior prevaléncia da bactéria em frigorificos sem inspecéo.
Em relacdo aos frigorificos inspecionados, isto se atribui ao fato de que estes possuem mais
normas de boas praticas de higiene a seguir do que um frigorifico sem inspecdo (VAZ, 2008).

Entretanto a reducdo da Campylobacter spp nos alimentos de origem animal pode ser
de grande eficacia quando utilizado procedimentos simples durante o preparo como: salga,
congelamento, resfriamento e aquecimento. Em contrapartida, o que se observa é o aumento
das infecgBes. Isso ocorre devido os maus habitos de higiene, auséncia de &gua potavel e
armazenamento adequado (MOURA, 2010).

Deve-se averiguar para que o local de origem do alimento seja inspecionado e siga
todos os protocolos de boas praticas de higiene previstos para um produto final adequado ao
consumidor. Afinal, estes estabelecimentos possuem procedimentos como pasteurizagdo e
congelamento que quando utilizados corretamente conseguem reduzir a0 maximo o risco de
infeccdo por bactérias (MOURA, 2010).

Concluséo

As infeccGes alimentares por Campylobacter spp ocorrem principalmente pela
ingestdo de carne de frango contaminada, devido aos maus héabitos de higiene e preparo
inadequado do alimento. Apesar de métodos simples como o0s processamentos de
congelamento, resfriamento, salga e aquecimento serem eficazes na eliminacdo da
contaminagdo, h4 um aumento das incidéncias de infecgdo, sendo o alimento como meio
transmissor. Portanto, se observou a necessidade de mais trabalhos, questionando o principal

motivo do aumento das infeccGes por Campylobacter spp através de alimentos.
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