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RESUMO

Relatos de ocorréncia de Campilobacteriose em humanos, em consequéncia da
contaminacdo de alimentos de origem avicola por Campylobacter spp., tém
aumentado consistentemente em diversos paises. Portanto é de extrema
importancia que seja abordada a contaminacdo por Campylobacter spp. nos
diferentes ambientes que constituem o processamento industrial dessa matriz
alimentar, a prevaléncia do agente, medidas de contencdo e mecanismos de evasao
que o microrganimos vem desenvolvendo diante dos atuais métodos de contencao a
contaminacdo, aplicados pela indastria de alimentos, uma vez que o0 género
bacteriano em estudo é de grande importancia frente a saude publica.

PALAVRAS-CHAVE: Campylobacter spp., contaminacao, frangos.

CONTAMINATION OF Campylobacter spp. SLAUGHTERHOUSE POULTRY

ABSTRACT

Reports of the occurrence of campylobacteriosis in humans as a result of
contamination of foods from poultry by Campylobacter spp., Has consistently
increased in several countries. Therefore it is of utmost importance to be addressed
contamination by Campylobacter spp. in different environments which constitute the
industrial processing of such food matrix, the prevalence of the agent containment
measures and evasion mechanisms that micro-organisms has developed before the
current methods to contamination containment applied by the food industry, since the
bacterial genus study is of great importance to public health front.
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INTRODUCAO

Dentre as bactérias patogénicas causadoras de toxinfeccbes alimentares
em humanos, Campylobacter spp. € frequentemente apontado como um dos
principais agentes envolvidos. No continente Europeu, entre os anos de 1993 e 2002
0s casos de campilobacteriose notificados aumentaram de forma consistente.
Apenas no ano de 2003, os onze estados membros da Unido Europeia relataram
gue para cada 100.000 pessoas, 48,9 casos de campilobacteriose foram notificados
(GHAFIR et al., 2007).

Nos Estados Unidos, no ano de 2004, o Centro de Controle e Prevencdes
de Doencas (CDC) revelou que 12,4 casos de campilobacteriose foram registrados
para cada 100.000 pessoas (CDC, 2004).

As pesquisas sobre Campylobacter no Brasil sdo pontuais e estéao
dispersas pelo Pais; isso significa que dados sobre contaminacdo de produtos
avicolas ou surtos ndo sao demonstrativos da situacdo nacional, fato reforcado pela
auséncia de legislacdo que determine o monitoramento dos produtos avicolas. No
entanto, ha que se considerar que o Pais é o segundo maior produtor de carne de
frango do mundo e ocupa a classificagdo de maior exportador mundial.

Este trabalho tem por principio abordar a importancia da contaminacao
por Campylobacter spp. em ambientes processadores avicolas, apresentando dados
quantitativos e qualitativos que abrangem, os pontos criticos de contaminacao,
mecanismos de evasdo do patdgeno frente aos métodos de higienizacdo e medidas
de contencédo que evitem a contaminacao do produto final destinado ao consumidor.

Prevaléncia de Campylobacter spp. nas diferentes etapas da cadeia de
producao

Campylobacter spp. € um microrganismo capaz de causar infeccdes
mesmo em baixas doses, sendo assim, até mesmo lotes contaminados em um nivel
baixo sdo considerados ameacas para a saude publica (EFSA, 2010 a)

A prevaléncia € uma importante ferramenta para conhecimento da
distribuicdo de Campylobacter spp. e para destacar a importancia de implementacao
de medidas de controle (HUE et al., 2011).

FREDIANI-WOLF & STEPHAN (2003), na Suica, avaliaram 21 lotes de
frangos e encontraram uma prevaléncia de 24,3% de Campylobacter spp. para o
periodo compreendido entre janeiro a outubro de 2001. No mesmo ano, 35% dos
frangos oriundos de abatedouros dinamarqueses estavam contaminados por
bactérias do género, conforme as descricoes de ROSENQUIST et al., (2006).

No Japéao, TAKAHASHI et al., (2006) avaliando o ambiente de criacdo de
aves em periodo de terminacdo, observaram que 56,6% das 120 amostras de
excretas coletadas de seis fazendas, mostraram-se positivas para Campylobacter
spp., 0 que denota a presenca da bactéria no trato gastrintestinal das aves . Ainda
em referéncia ao estudo anterior, ap0s todas as etapas de abate a prevaléncia para
0 patdgeno nas carcacas foi de 44,2%.

Um estudo realizado na Bélgica objetivou avaliar a prevaléncia de
Campylobacter spp em carcacgas de frangos durante diferentes etapas de sua cadeia
produtiva, entre os anos de 2000-2003. No periodo do estudo a prevaléncia
encontrada foi de 30% em carcacas (GHAFIR et al., 2007).
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Ao avaliar a prevaléncia do patdbgeno em carcacas, apos trés pontos
especificos da linha de abate, pré-escalda, chiller e pds-chiller, SON et al., (2007)
encontraram valores respectivamente de 92%, 100% e 52%. Ainda segundo os
autores esses valores sdo atribuidos a praticas operacionais e condi¢gfes estruturais
deficientes das plantas processadoras.

Estudo realizado por ALLEN et al., (2007) no Reino Unido, avaliaram a
prevaléncia de Campylobacter spp. em carcagcas de frangos que anteriormente
foram detectadas como positivas para o microrganismo pesquisado. A prevaléncia
encontrada nos lotes abatidos variou entre 90% a 100%. Estudo similar foi realizado
por REICH et al., (2008) que encontraram prevaléncia de 94,7% para carcacas
oriundas de aves anteriormente identificadas como positivas para Campylobacter
spp.

Pesquisas que avaliam a prevaléncia desse microrganismo no ambiente
de criadouro de aves em diversos paises da Europa revelam valores que variam
entre 2,9% a 100%, deixando claro que variaveis como clima, regido e praticas de
manejo interferem diretamente nos valores de prevaléncia (REICH et al., 2008).
Publicagbes da EFSA reafirmaram essa variacao de prevaléncia de Campylobacter
spp. em frangos de diferentes paises da Europa, segundo esse relatos essa
variacdo vai de 4,9% a 100% (EFSA, 2010 b).

Na Lituania, KUDIRKIENE et al., (2011) propuseram avaliar a prevaléncia
de Campylobacter spp. em frangos durante todo o periodo em que permanecessem
na granja. Durante os dias um, 15 e 24 de criagdo nao houve resultado positivo,
porém na amostragem do trigésimo quinto dia a prevaléncia encontrada foi de
93,3%. Por outro lado, reforcando os achados do estudo anterior, ELLERBROE et
al., (2010) descreveram que no momento em que um lote é infectado, a bactéria
espalha-se rapidamente, resultando em uma taxa de contaminacgéo final de quase
100%.

Em 2009, a avaliacdo do conteudo cecal de aves correspondentes a 118
lotes de frangos abatidos na Franca permitiu afirmar que 108 lotes ou 94,4% foram
positivos para Campylobacter spp. (MALHER et al., 2011).

Outro estudo realizado na Franca, também propés avaliar como uma das
varidveis do estudo, a prevaléncia de Campylobacter spp. em cecos e carcacas de
frangos abatidos em diferentes matadouros, por um periodo de 12 meses, 0
resultado encontrado € similar aos estudos mencionados anteriormente, onde a
prevaléncia encontrada foi de 77,2% em cecos e 87,5% em carcacas, que quando
correlacionados sugerem possivel contaminacdao cruzada durante o processo de
abate ( HUE et al., 2011).

Andlises das superficies e equipamentos de plantas processadoras ao fim
das operacOes de abate, localizadas na Francga, revelaram que 94% das superficies
amostradas foram positivas para alguma espécie de Campylobacter spp. (PEYRAT
et al., 2008a). Em outro estudo realizado no mesmo ano também em abatedouros
franceses, ao final das operacbes de abate, os isolados nas superficies e
equipamentos totalizaram um valor de 81%. Esses valores destacam claramente a
importancia das boas praticas de fabricacdo e de adocdo de medidas de
higienizacdo eficazes (PEYRAT et al., 2008b).

De acordo com os ultimos relatérios divulgados pela EFSA, a prevaléncia
de Cammpylobacter spp. em carcacas de frango refrigeradas € de 75,8% e este
nivel esta intimamente relacionado as medidas de biosseguranca adotadas pelas
granjas (EFSA, 2012).
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Os elevados indices de contaminacdo revelados indicam um potencial
risco a saude publica uma vez que o consumo de carne de frango contaminada € a
principal via para a ocorréncia de campilobacteriose em humanos (KOVALENKO et
al., 2013).

Pontos criticos e fatores de risco na cadeia de pro  ducédo de frangos

Dados epidemioldgicos revelam que a maioria dos casos de infeccao
humana causada por Campylobacter spp. tem como fonte comum o consumo de
produtos de origem avicola (MIWA et al., 2003; TAKAHASHI et al., 2006; GHAFIR et
al., 2007; PEYRAT et al., 2008a) e que bactérias desse género comumente estao
presentes em abatedouros avicolas ( KLEIN et al., 2007; SON et al., 2007).

Conhecer os pontos criticos e os possiveis fatores de risco, que resultam
na contaminacdo das carcagas de frango por Campylobacter spp. durante seu
processamento, conduzem a obtencdo de informacbes epidemiolégicas que
possibilitam o desenvolvimento de estratégias de intervencdo e gerenciamento de
risco (TAKAHASHI et al., 2006).

Quando se busca conhecer os fatores de risco associados a
contaminacdo de carcacas de frango e seus cortes durante o processamento, € de
fundamental importancia que se entenda a vinculacdo com as aves vivas que
possuem a bactéria na trato gastrintestinal porém assintomaticas (ROSENQUIST et
al., 2006; KUDIRKIENE et al., 2011).

Estudiosos apontam a sazonalidade como fator de interferéncia direta no
grau de contaminacao dos frangos destinados ao abate (KOVALENKO et al., 2013).
Na Alemanha, a taxa de prevaléncia em estagcfes como verdo e outono chegam a
100%, contrastando com os indices das estacdes mais frias como o inverno, onde a
taxa de rebanhos com baixas ou nenhuma prevaléncia € bastante real (REICH et al.,
2008).

Ainda sobre a influéncia da sazonalidade, um estudo desenvolvido na
Franca estimou que taxas maximas de prevaléncia de Campylobacter spp. poderiam
ser encontradas, caso o estudo fosse realizado nas estacfes de verdo e primavera,
periodos mais quentes do ano nesse pais (MELHER et al., 2011).

Para HUE et al., (2011) a influéncia direta dos periodos quentes do ano
no aumento da taxa de prevaléncia de Campylobacter spp se deve pelo fato desses
periodos exigirem um aumento da taxa de ventilacdo dos frangos 0 que aumenta o
contato das aves com o ar livre, e ainda por existir uma quantidade maior de moscas
no ambiente de criacdo, que podem atuar como transportador mecanico do agente
de uma ave para outra.

Segundo alguns pesquisadores, o sistema de criacdo e a idade das aves
ao abate sao fatores que interferem diretamente no grau de contaminacéo intestinal
pelo microrganismo nas aves vivas. Aves com idade mais avancada e que foram
criadas extensivamente estiveram por maior periodo de tempo expostas a fontes
ambientais como solo, insetos, animais selvagens e animais domeésticos (MALHER
et al., 2010; HABIB et al., 2012).

Um dos principais fatores de risco em areas de abate de frangos € a
contaminagdo cruzada, que pode vir a ocorrer em diversas etapas do
processamento, sendo as principais a recepcao, escaldagem, depenagem e
evisceracdo (GHAFIR et al., 2007; PEYRAT et al, 2008a;
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ELLERBROEK et al., 2010; HUE et al., 2011; MALHER et al ., 2011; KOVALENKO
et al., 2013).

Em condi¢cdes normais, os microrganismos de modo geral ndo resistem a
exposicdo ao calor e radiacdo, porém quando se relaciona a interacdo que ocorre
entre Campylobacter spp e frango/carcacas a descontaminagéo pode ser dificultada,
uma vez que esses patdogenos podem estar “presos ou ligados” a pele da ave
(GHAFIR et al., 2007).

A operacdo de evisceracdo € um ponto critico das operacdes de abate,
pois a possibilidade de ocorrer contaminacdo da carcaca, mediante a ruptura de
visceras é grande (ROSENQUISTE et al., 2006; KLEIN et al., 2007; PEYRAT et al.,
2008a; KUDIRKIENE et al., 2011). De maneira geral, muitas acdes para otimizar o
processamento, principalmente a etapa de evisceragdo, sao tomadas rotineiramente,
porém € dificil impedir a contaminacdo de carcacas, principalmente por
Campylobacter jejuni, oriunda de seu conteudo intestinal (MIWA et al., 2003).

Um fator que dificulta a otimizacdo da etapa de evisceracdo, que
diminuiria a probabilidade de contaminacdo de carcacas, € a falta de padronizacao
no tamanho dos animais pertencentes a um mesmo lote, pois 0 equipamento nao se
adapta a essa variacdo o que leva a um aumento na ocorréncia de ruptura de
visceras (ROSENQUIST et al., 2006; HUE et al., 2010).

Para HUE et al., (2010) a temperatura no ambiente de evisceragdo € um
fator que interfere diretamente na contaminacdo das carcacas durante tal
procedimento. Segundo os autores, em locais onde a temperatura ambiente € maior
que 15T, a contaminagcdo das carcacas é ate 12% maior quando comparadas a
menores temperaturas. Vale ressaltar, que grande parte das industrias
processadoras ndo possuem qualquer tipo de refrigeracdo durante a etapa de
evisceracao.

Outro ponto critico que deve ser mencionado € a contaminacdo cruzada
durante o transporte, via caixas transportadoras. As caixas entram em contato direto
com as excretas dos animais, que em muitos casos ja saem das granjas e/ou
criadouros positivos para Campylobacter spp. O fator agravante, é que normalmente
mesmo as caixas sendo higienizadas entre um transporte e outro, muitas vezes
apresentam matéria organica de aves transportada (MIWA et al., 2003; PEYRAT et
al., 2008b; ELLERBROEK et al., 2010; HUE et al., 2010).

Durante sua pesquisa TAKAHASHI et al (2006), que também avaliaram
contaminagao via caixas transportadoras, afirmaram que o empilhamento e o tempo
de espera em areas de descarregamento favorecem a ocorréncia de maior contato e
disseminagéo.

Alguns pesquisadores afirmar que a contaminacdo cruzada de aves
durante o transporte ocorra com grande frequéncia e de significativa gravidade.
(PEYRAT et al., 2008a).

Para o tanque de escalda é fundamental que a troca de agua e
higienizacdo dos tanques ocorra com frequéncia correta. Mesmo com a troca de
adgua ideal, o processo de higienizacdo observado por PEYRAT et al., (2008a)
mostrou-se ineficaz, uma vez que amostras de agua revelaram residuos de matéria
organica, como poé e penas.

Segundo REICH et al., (2008) e KUDIRKIENE et al., (2011) aliado as
superficies de diversos equipamentos, a agua do tanque de escalda é uma das
principais vias de contaminac¢éo da carcacga por Campylobacter spp.
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ELLERBROEK et al., (2010) e OSIRIPHUN et al., (2012) demonstraram
gue o processo de escalda é sugerido como um ponto critico de controle (PCC),
uma vez que por meétodos cientificos foi comprovado que esta etapa € de potencial
risco para contaminacgéo cruzada entre carcagas.

MIWA et al.,, (2003) comprovaram sua afirmacdo de contaminacao
cruzada entre rebanhos, ao desenvolver estudo que avaliou cinco lotes de frangos
(A,B,C,D e E), onde apenas um (C) foi detectado como positivo para C.jejuni e em
sua totalidade os isolados apresentaram a mesma sequéncia genética. As amostras
das aves pertencentes aos lotes A e B, abatidos inicialmente, apresentaram
resultados negativos, a partir do abate do rebanho C, todos as demais aves, mesmo
as dos lotes anteriormente negativos (D e E), passaram a ter positividades para
C.jejuni com o mesmo genotipo detectado anteriormente apenas no rebanho C.
Também foram isolados microrganismos nos equipamentos de depenagem e
evisceracao.

Experimento semelhante ao descrito anteriormente, foi desenvolvido por
TAKAHASHI et al., (2006) no Japao, e mais uma vez foi confirmada a contaminacgéo
cruzada entre rebanhos de diferentes taxas de prevaléncia, principalmente apos a
fase de depena, deixando claro dessa maneira que a escala de abate ou logistica de
abate de rebanhos de diferentes taxas de prevaléncia € um fator de risco em
potencial.

A operacao de depena influi muito nos indices de contaminacéo durante o
processo de produgdo, uma vez que pesquisadores afirmam que diante da aplicacao
da pressdo exercida pelas projecdes de borracha na carcaca, principalmente na
regido da cloaca, existe a possibilidade de ocorrer a expulsdo de fezes que
consequentemente contaminariam a carcaca (MIWA et al., 2003).

Segundo TAKAHASHI et al., (2006) assim como a etapa de evisceragéao,
a depena deve ser considerada um PCC, uma vez que segundo o autor, este ponto
€ um dos principais que possibilitam a contaminacdo cruzada entre rebanhos e a
consequente disseminacao do agente microbiano estudado.

A criticidade da operacéo de depena é reafirmada quando em estudo, foi
observado que apdés a operagdo de escalda os niveis de contagem de
Campylobacter spp. cairam acentuadamente em comparacdo aos nhiveis iniciais de
contaminagdo, porém, posterior a operagcdo de depena foi realizada nova
amostragem que resultou em recontaminagcdo das carcagas, provavelmente
resultante de contaminagé&o cruzada (SON et al., 2007).

Um estudo realizado no Reino Unido prop6s avaliar, entre as demais
variaveis, a presenca de Campylobacter spp. no ar de areas de processamento. A
amostragem do ar explicitou que a partir da sangria, depenagem e evisceracao ha
presenca da bactéria no ar (ALLEN et al., 2007).

Apoés o apresentado, fica claro que se durante o processamento a carne
de frango ndo segue padrbes rigidos operacionais e de higiene, a exposi¢cdo do
consumidor a Campylobacter spp € inevitavel, principalmente se durante o preparo
dos alimentos, ocorrer contaminagao cruzada entre o alimento cru e ja preparado, ou
se a coccao do alimento nao for adequada (ROSENQUIST et al., 2006).

Diante de tais descri¢cdes é possivel afirmar a necessidade de adocédo de
medidas fundamentadas em programas de autocontrole e gestdo da qualidade nas
industrias processadoras que poderiam controlar os niveis de contaminagdo por
Campylobacter spp (HABIB et al., 2012).
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Processos de higienizacdo e contaminacéo de carcaca s por Campylobacter
Spp. € mecanismos de evasao

Define-se como higienizagdo a aplicacdo de acdo quimica, mecanica ou
térmica, por determinado periodo de tempo, objetivando a remocéo de sujidades. O
processo de higienizacao € constituido de duas etapas distintas, a etapa de limpeza,
gue € a etapa onde as sujidades de determinada superficie serao retiradas e a etapa
de sanitizacdo, onde por meio de agentes sanitizantes 0s microrganismos das
superficies limpas, serdo reduzidos para niveis aceitaveis (SILVA, 2006).

Quando a etapa de limpeza € bem executada, a reducdo de
contaminantes na superficie € bastante significativa, porém néo garante seguridade
microbiolégica, uma vez que os microrganismos podem ter sido deslocados de um
local para outro. Algumas bactérias, incluindo patogénicas, sdo capazes em
determinadas condicOes se adaptarem as condicbes rigorosas por meio de
mecanismos de evasdo (BAPTISTA, 2003).

Um dos fatores preponderantes que permitem que microrganismos como
Campylobacter spp. desenvolvam mecanismos de evasdo é a multiplicidade
genotipica, dessa maneira, esses podem variar sua capacidade de resistir a
condicbes adversas impostas durante o processamento, como altas temperaturas
durante a escalda e/ou baixas temperaturas durante o processo de resfriamento
(TAKAHASHI et al., 2006; KLEIN et al., 2007).

Na industria processadora quando a etapa de limpeza ndo é executada
de maneira eficaz, possivelmente microrganismos serdo isolados com facilidade,
como é o caso das caixas transportadoras que mesmo sendo higienizadas e
desinfetadas entre cada utilizacdo, mantém resquicios de matéria organica em sua
superficie e tém frequentemente Campylobacter spp. isolada de esfregacos de
superficie de chdo de gaiolas (TAKAHASHI et al., 2006; PEYRAT et al, 2008a).

Areas internas e externas de abatedouros, com condi¢cbes ambientais
adversas, impdem a selecédo de microrganismos que criam mecanismos de evasao
aos procedimentos de higienizacdo, dessa maneira permanecem ativos tendo a
capacidade de contaminar as carcacas que serao processadas posteriormente
(PEYRAT et al., 2008b; KUDIRKIENE et al., 2011).

Hipdteses sobre o uso inadequado dos metddos de desinfecgdo quimica
sugerem que existe pressao seletiva, 0 que contribui para a ocorréncia cada vez
maior de microrganismos resistentes aos desinfetantes. Para que um microrganismo
seja resistente ha dependéncia da expressao de genes de resposta ao stress, o que
permite avaliar que estirpes de Campylobacter spp isolados apés procedimento de
limpeza, possuam genotipo especifico (PEYRAT et al., 2008a).

Ainda de acordo com PEYRAT et al., (2008a), apds estudo gue levava em
consideracdo a prevaléncia de Campylobacter spp. em superficies de abatedouros
de frangos franceses, antes e ap0s a higienizacdo, obteve-se o seguinte resultado:
Antes dos procedimentos de higienizacdo o microrganismo foi isolado em 80% das
amostras de superficie e apds higienizacdo e acdo dos desinfetantes, 13% das
amostras ainda resultaram como positivas para o agente.

PEYRAT et al., (2008b) observaram que ap0s os procedimentos de
higienizacdo, quase todas as cepas que foram isoladas eram provenientes de
amostras da superficie da depenadeira e da maquina de evisceragdo, pontos do
processo que tem a maior probalidade de contato direto com a ingesta dos animais.
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No mesmo estudo observou-se ainda que dos nove genotipos distintos
foram isolados anteriormente aos procedimentos de higienizagcdo, apenas trés
desses genotipos foram isolados apos tais procedimentos, o que reforca o fato da
necessidade do microrganismo possuir gene especifico de resposta ao stress, que 0
permita se evadir dos procedimentos de desinfeccao (PEYRAT et al., 2008b).

Além da multiplicidade genotipica de Campylobacter spp., outro fator que
pode desencadear resisténcia a desinfeccdo € a ineficiéncia dos processos de
limpeza em si, como os que foram notados por KUDIRKIENE et al., (2011), onde
apos procedimentos de higienizacdo era possivel detectar visualmente a presenca
de matéria organica em superficies da depenadeira e tanque de escalda o que
também facilitaria a formacdo de biofilmes e consequente contaminagcdo cruzada
entre carcacas.

A resisténcia de Campylobacter spp aos desinfetantes nédo pode ser
considerada como padrao para todos os abatedouros de frangos. No Japao, MIWA
et al., (2003) reportaram eficiéncia dos processos de higienizacao.

Um mecanismo de evasao relacionado a Campylobacter spp e descrito
em diversos estudos é a formacdo de biofilmes. O biofilme é formado, quando as
bactérias se aderem com a superficie por meio de filamentos, o que dificulta sua
retirada durante os procedimentos normais de limpeza, sendo mil vezes mais
resistentes do que bactérias que se encontram livres nas superficies (BAPTISTA,
2003; KUDIRKIENE et al., 2011).

Segundo pesquisa, nos casos de avaliacdo de resisténcia de bactérias
frente a desinfetantes, a investigacao de formacéao de biofilmes deve ser incluida no
escopo do estudo, uma vez que diante de sua formacdo bactérias como
Campylobacter spp, podem sobreviver as condicbes adversas (PEYRAT et al.,
2008a).

A maioria das estirpes de Campylobacter jejuni sdo sensiveis a
compostos de amonio quaternario e a compostos de cloro, que sdo as bases de
desinfetantes mais comumente utilizados em abatedouros avicolas. No entanto uma
vez que essas estirpes desenvolvem a capacidade de se protegerem por meio de
atividades biocidas, como a formacao de biofilmes, podem se manter ativas mesmo
apos serem expostas a tais bases sanitizantes (KUDIKIENE et al., 2011).

Estudos apontam que procedimentos de higienizag&o ineficientes facilitam
a formacdo de biofiilmes em superficies de equipamentos, permite o repasse a
superficie da pele das carcacas, principalmente ap0s passagem pelas etapas de
escaldagem e depenagem. Uma vez aderido a superficie da pele, a retirada do
biofiime durante as etapas posteriores de processamento é bastante dificultada
(TAKAHASHI et al., 2006; ELLERBROEK et al., 2010).

Diante de todos os dados apresentados, percebe-se que varios pontos da
cadeia de producdo avicola apresentam fatores de risco que aumentam a
possibilidade de contaminagcdo da carne e/ou carcagca de frango durante seu
processamento. Dessa maneira as medidas de contencdo podem ser tomadas em
diversos pontos, nédo se limitando apenas ao produto final.

Medidas de contencgdo a contaminacdo por Campylobacter spp. na cadeia de
producao avicola

Todas as etapas da cadeia de producao avicola sédo passiveis de medidas
de contencdo que evitem a contaminacdo por Campylobacter spp.
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Segundo GHAFIR et al., (2007), recomenda-se que as medidas de contencdo
priorizem o ambiente de criacdo das aves, classificado como fonte priméria,
sobretudo medidas de biosseguranca (REICH et al.,, 2008; ELLERBROEK et al.,
2010).

Pesquisadores estimaram que a cada 2 log de reducéo de Campylobacter
spp. nas excretas das aves no ambiente de exploracéo, a possibilidade de reducéo
de campilobacteriose humana é de até 30 vezes (HUE et al., 2011).

Uma medida eficiente de contencdo a contaminacdo por Campylobacter
spp. em areas de abate, que se aplica a todas industrias de alimentos, € a execucao
correta de todas as etapas operacionais, seguindo a risca os padrdes operacionais
pré-determinados (GHAFIR et al.,2007).

Para que os métodos de contencdo de contaminagdo, na planta
processadora tenham real efetividade, € preciso determinar quais as operacdes que
contribuem para o aumento da contaminacao e quais contribuem para a dimui¢ao da
contaminacgdo. Tal conhecimento possibilita a elaboracdo de plano de acdo, com
maior probabilidade de estar atuando na causa do problema e consequentemente
com maior aplicabilidade (ROSENQUIST et al., 2006; HUE et al., 2010).

Para alguns pesquisadores, mesmo sendo uma operac¢éo de risco quando
se trata de contaminacdo cruzada, a operacdo de escaldagem, sendo bem
executada (50T a 53<C), garante reducéo significat iva das concentracdes iniciais de
Campylobacter spp. na superficie da pele das carcagcas (SON et al., 2007,
KUDIRKIENE et al., 2011).

Em estudo que avaliava a prevaléncia de Campylobacter spp. em
carcacas durante seu processamento, REICH et al.,(2008) observaram que apds o
processo de escaldagem, mesmo a agua se encontrando a uma temperatura média
de 53T, a prevaléncia do microrganismo na superficie de carcaca ainda foi
considerada elevada, sem reducbes significativas das concentragcfes iniciais,
estando assim em desacordo com a observacdo anterior realizada por SON et al.,
(2007) e KUDIRKIENE et al., (2011).

Diante da conhecida criticidade desta operacdo, OSIRIPHUN et al.,
(2012) se propuseram a desenvolver novo modelo e/ou parametro de temperaturas
de escaldagem de frangos que permitissem reducéo efetiva de Campylobacter spp.
na superficie de carcagas. O pesquisador e seus colaboradores obtiveram bons
resultados quando a temperatura de agua de escalda estava entre 54,1C a 60<C,
onde a maior queda da concentracdo dos microrganismos se deu entre as
temperaturas de 58T - 60<C. Vale ressaltar que par a ndo prejudicar a qualidade de
carcaca o tempo da duracdo da operagéao foi reduzido.

Sabe-se que a evisceracdo € uma das operacdes de maior criticidade
durante o processamento e que a possibilidade de contaminacdo por ingesta é
grande. Dessa maneira a diminuicdo da ruptura de visceras ou um procedimento de
lavagem eficiente em casos de contaminacdo visivel tende a diminuir a
contaminacgao de carcacas (ROSENQUIST et al., 2006).

Procedimentos sistematicos de lavagem de carcacas podem ser bastante
uteis na reducdo de contaminacdo de superficies de carcacas, porém, a
contaminagdo posterior ndo esta isenta, uma vez que ela pode ocorrer até mesmo
no ambiente de refrigeracdo em camaras (HUE et al., 2010).

De acordo com estudos desenvolvidos, as operacdes de pré chiller e
chiller mostraram-se bastante Uteis na redugdo da concentracdo de Campylobacter
spp. na superficie de carcacas ao final da linha de processamento e
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ainda que o congelamento se mostrou mais eficaz na reducdo da concentracao de
microrganismos na superficie do produto final quando comparado aos produtos
resfriados. Sendo assim seria prudente que plantéis pré-determinados como
positivos fossem, preferivelmente, destinados a producdo de congelados
(ROSENQUIST et al.,, 2006; TAKAHASHI et al., 2006; REICH et al., 2008;
ELLERBROEK et al., 2010; KUDIRKIENE et al., 2011; MALHER et al., 2011).

No processamento de aves domésticas, uma medida que se mostra
bastante eficiente para o controle de Salmonella sp., é a logistica de abate mediante
0 conhecimento das taxas de prevaléncia do rebanho, que se bem aplicada pode
gerar resultados também satisfatorios para Campylobacter spp. (GHAFIR et al.,2007;
HUE et al., 2010; MALHER et al., 2011).

De acordo com MALHER et al., (2011) apds andlise de todas as etapas
da cadeia produtiva avicola, o melhor método de contencdo de contaminacdo de
carcacgas durante o processamento e com maior custo-beneficio, seria a redugéo ao
maximo a fulga de material fecal durante as etapas de processamento.

Todos os métodos de contencdo de contaminagdo de carcaca nho
ambiente de plantas processadoras sdo de grande importancia, porém, muitos sao
limitados pela sua praticidade, legalidade ou aceitabilidade pelo mercado
consumidor, que por exemplo, em sua grande maioria preferem produtos resfriados
a congelados (HUE et al., 2010).

Industrias processadoras que possuem programas de auto-controle como
o HACCP, implantados e implementados, assim como as industrias norte-americas,
tendem a reduzir a contaminacao por Campylobacter spp. nos seus produtos finais,
gracas a eficiéncia das ac¢des preconizadas pelo programa (HABIB et al., 2012).

Estudo realizado em abatedouros de frangos na LetOnia, aponta que a
falta de implantacéo e implementacdo dos programas de auto-controle nas plantas
processadoras, é a principal razdo pela qual os indices de contaminagdo por
Camylobacter spp. sao tao elevados e ressalta ainda que o modelo norte-americano
€ 0 mais eficaz e que deve ser considerado como modelo de eficiéncia
(KOVALENKO et al., 2013).

Acdes estratégicas para contencdo da contaminacdo por Campylobacter
spp. permeiam a adocdo de medidas de melhoria da higiene nos criadouros de
frango e alto nivel de higiene e padronizacdo das operacdes nos abatedouros
(REICH et al.,2008).

CONSIDERACOES FINAIS

A contaminacdo de Campylobacter spp. na cadeia produtiva avicola é
nitidamente um problema grave e com interferéncia direta no status da saude
publica. Tal observacdo se valida, perante analise dos indices de prevaléncia do
microrganimos durante todo o0 processo produtivo, 0S pontos criticos de
contaminagcdo e principalmente pelos mecanismos de evasdao que 0s
microrganismos vem desenvolvendo diante dos atuais métodos de contencdo a
contaminacdao, aplicados pela industria de alimentos.

Os dados apresentados neste estudo poderdo ser usados em fases de
implementacdo de programas de autocontrole na indastria de alimentos,
principalmente na fase de avaliagcdo de riscos, onde 0s gestores poderdo empregar
as informacdes em toda a cadeia produtiva avicola, como meio de prevencao e
reducao de contaminacdo de Campylobacter spp.
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Um dos grandes desafios da cadeia de producéo avicola, é aliar acdes
que envolvam a melhora da bioseguranca e status sanitario do rebanho no ambiente
de exploracdo com padronizacdo e maxima higiene durante as operacoes de abate,
tendo como objetivo principal a redugdo significativa de contaminacdo de
Campylobacter spp. no produto final, garantindo assim a saude plena do
consumidor.
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