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RESUMO 

 

 

Campilobacteriose tem sido frequentemente relatada como principal causadora de doenças 

gastroentéricas na Europa e América do Norte. No Brasil, a escassez de dados em relação à 

notificação dessa enfermidade dificulta uma comparação com outros países e a tomada de 

decisões quanto a políticas de combate à bactéria causadora. Devido a relatos de alta incidência 

de Campylobacter spp. em carnes, principalmente em carcaças de frango e derivados, este 

estudo teve como objetivo o isolamento e identificação dessa bactéria em linguiças de frango 

do tipo frescal obtidas no município de Aparecida de Goiânia, no estado de Goiás. Foram 

coletadas 34 amostras do produto no período de julho a outubro de 2014, cada uma delas foi 

dividida em duas partes totalizado 68 subamostras, metade delas foram imediatamente 

analisadas, na condição fresca/refrigerada, e metade foi submetida ao congelamento para 

posterior análise. Em 11,75% das amostras frescas pesquisadas, isolou-se Campylobacter coli 

e Campylobacter lari. Não foi observado resultado positivo para Campylobacter spp. nas 

linguiças congeladas. Trabalhou-se também, com simples e dupla concentração do meio de 

enriquecimento, recuperando três amostras positivas no meio simples e uma amostra positiva 

no meio em dupla concentração. Foi observada 100% de resistência frente às bases antibióticas 

testadas. Recomenda-se mais estudos desta natureza, ampliando a abrangência quanto aos 

produtos avícolas e com maior número de amostras, pois acredita-se que poderão avaliar a 

prevalência deste importante micro-organismo em produtos de origem animal no estado de 

Goiás. Tais investigações poderão contribuir com informações importantes para o Programa 

Nacional de Monitoramento da Prevalência e da Resistência Bacteriana em Frango, 

estabelecido em 2008 pela Agência Nacional de Vigilância Sanitária do Ministério da Saúde. 

 

 

Palavras-chave: Campylobacter. Produtos avícolas. Resistência bacteriana a antibióticos. 

Microbiologia de alimentos. 

 

 



 

 

ABSTRACT 

 

 

ISOLATION AND IDENTIFICATION OF Campylobacter spp. IN CHICKEN 

SAUSAGE  

 

 

Campylobacteriosis have been related as main cause of gastroenteric diseases in Europe and 

North America. In Brazil, the lack of data about this disease hinders a comparison with other 

countries and difficult the decision making to combat the causative bacterium. Due high 

incidence of Campylobacter spp. in meat, main in poultry carcasses and by-products, this study 

aimed isolate and identify this bacteria in chicken fresh sausage sampled in Aparecida de 

Goiânia, in Goiás state. Thirty-four samples were collected in the period from July to October, 

each one were subdivided in 68 sub-samples, half of sub-samples were analyzed immediately, 

in fresh/chilled condition, and the other half were frozen for further analysis. In 11.65% of fresh 

samples were isolated Campylobacter coli and Campylobacter lari. For the frozen samples, no 

positive results were observed. Worked also with simple and double concentration of 

enrichment medium, recovering three positive samples in the simple one and a positive sample 

in the double. It was observed 100% resistance against the antimicrobial bases tested. It is 

recommended more studies of this nature, broadening the scope as to poultry products and 

greater number of samples; therefore, it is believed that they may evaluated the prevalence of 

this important microorganism in animal products in the Goiás state. Such investigations may 

provide important information for the National Program for Monitoring Prevalence and 

Bacterial Resistance in Chicken, established in 2008 by the National Agency of Sanitary 

Surveillance of the Ministry of Health. 

 

 

Key words: Campylobacter spp. Poultry product. Antimicrobial resistance. Food 

microbiology. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

 

De acordo com a Organização Mundial de Saúde (OMS), a cada ano, milhões de 

pessoas contraem doenças transmitidas pelo consumo de água e alimentos contaminados e, 

desses, aproximadamente 1,5 milhão são crianças que morrem anualmente por doenças 

diarreicas (WHO, 2009). A necessidade de grande atenção na segurança alimentar é um tema 

autoevidente e a melhoria da qualidade sanitária dos alimentos diz respeito a todos os segmentos 

que estão envolvidos na produção e consumo deles. Certamente essa consciência irá reduzir a 

incidência das chamadas Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA) (WHO, 2006). 

O fornecimento de alimentos livres de riscos à saúde é realmente um desafio, e sua 

negligência pode ocasionar infecções e intoxicações graves e prejudiciais ao consumidor, 

causando desde um simples desconforto intestinal a distúrbios neurológicos e morte 

(MIRANDA; BARRETO, 2012).  

O número crescente de DTA pode atingir anualmente até 30% da população por ano em 

países desenvolvidos. Devido a esse aumento desenfreado, entidades governamentais, 

indústrias e os próprios consumidores vêm se tornando mais exigentes quanto à sanidade dos 

alimentos (WHO, 2007). Entre os anos de 2000 e meados de 2014 foram notificados, no Brasil, 

9.928 surtos de DTA, com 195.753 pessoas doentes e, em 45,66% destes surtos, o alimento 

relacionado com a enfermidade foi ignorado. Alimentos de origem cárnea, tanto bovina quanto 

suína e de aves, estão relacionados em 8,72% dos casos (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2014). 

O Brasil é considerado o segundo maior produtor de carne do mundo e vem se 

mantendo como maior exportador. Portanto, existe uma preocupação constante com a qualidade 

da carne destinada ao consumo (ABIEC, 2011). Dados de 2007 descreveram que, no país, o 

consumo de linguiça foi expressivo. Este produto foi líder no segmento de embutidos, 

responsável por 30% do faturamento deste mercado, seguido por mortadela (14%), presunto 

(12,5%) e salsicha (11%). Nesse mesmo ano, a linguiça do tipo frescal foi a preferida dos 

consumidores e representou 60% das vendas totais da categoria, cujo consumo aumentou em 

17% em comparação ao ano anterior (MINISTÉRIO DO PLANEJAMENTO DO BRASIL, 

2007). 

 As linguiças são definidas pela legislação brasileira como produto cárneo 

industrializado, obtido de carnes de animais de açougue, adicionados ou não de tecidos 

adiposos, ingredientes, embutido em envoltório natural ou artificial e submetido ao processo 

tecnológico adequado. Podem ser classificadas segundo a tecnologia de fabricação como: 
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frescas, secas, curadas e/ou maturadas e cozidas; ou de acordo com a composição da matéria-

prima (como exclusivas de carne suína, bovina, frango ou peixe, e mistas – feitas com diferentes 

tipos de carne) (BRASIL, 2000).  

Linguiça do tipo frescal é um produto cárneo pronto para consumo, facilmente 

vendido e, muitas vezes, elaborado em condições higiênicossanitárias inadequadas, como as de 

fabricação caseira e comercializadas em diversos estabelecimentos e feiras metropolitanas. As 

linguiças são produtos com elevada atividade de água, de intensa manipulação e sem tratamento 

térmico durante o seu preparo e, após a fabricação, são mantidas somente sob refrigeração, 

podendo ser veiculadoras de patógenos, como diversos tipos de bactérias, incluindo 

Campylobacter spp. (BARRELL, 1984; WHO, 2006). 

As bactérias do gênero Campylobacter são de grande importância para a saúde 

pública pela sua significativa incidência em alguns países, constituindo a maior causa de 

gastroenterite em humanos, sendo a espécie Campylobacter jejuni a mais comum (KUANA et 

al., 2008). Esses micro-organismos fazem parte da microbiota de animais, como suínos, bovinos 

e aves; porém estudos epidemiológicos sugerem que o principal veículo de transmissão são os 

produtos de origem avícola (KUANA et al., 2008). 

Considerando a falta de conhecimento dos manipuladores em relação às condições 

higiênicossanitárias na fabricação de alimentos e a possível presença de Campylobacter spp. 

em sua microbiota, a contaminação cruzada torna-se evidente. Esse tipo de contaminação afeta 

principalmente indústrias de alimentos, restaurantes e hospitais, constituindo um potencial risco 

à saúde pública (TOSIN; MACHADO, 1995). 

Em 2012, 6.812 casos de Campylobacter spp. foram confirmados em laboratório 

nos Estados Unidos pela Foodborne Diseases Active Surveillance Network (FoodNet). 

Comparando com os dados entre 2006 a 2008, houve um aumento de 13% na incidência deste 

patógeno (CDC, 2014). 

De acordo com European Food Safety Authority (EFSA), o número de casos 

confirmados de campilobacteriose apresentou um aumento de 4% em relação a 2008, 

permanecendo como a zoonose mais frequentemente reportada. Crianças com idade menor que 

cinco anos apresentaram maior susceptibilidade e maior número de casos notificados. Na União 

Europeia, ocorreram aproximadamente 40 mortes em 2009 devido a essa enfermidade (EFSA; 

ECDC, 2011). 

O congelamento e a refrigeração têm o papel de conservar o alimento em bom 

estado para o consumo, controlando o desenvolvimento bacteriano. Alguns estudos 

demonstram uma menor detecção de Campylobacter spp. em produtos submetidos ao 
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congelamento (HAUGHTON et al., 2012; SAMPERS et al., 2010). Contudo, existem relatos 

de sobrevivência desse micro-organismo ao congelamento. Barrell (1984) observou a 

sobrevivência de cepas microbianas ao congelamento a -19 °C. A detecção de bactérias viáveis 

em produtos refrigerados e congelados é de grande importância; pois, no caso de 

Campylobacter spp., apenas 500 células seriam suficientes para causar infecção 

(GONÇALVES et al., 2012). 

Pelo risco de contaminação em linguiças por Campylobacter spp., bem como pelo 

seu importante consumo no estado de Goiás, torna-se tema relevante a verificação 

microbiológica desse produto como forma de contribuir para a saúde da população. 

Considerando o exposto, este estudo pretende isolar e caracterizar esse micro-organismo em 

linguiças do tipo frescal de frango, refrigerada e congelada, comercializadas em açougues do 

município de Aparecida de Goiânia, Goiás, Brasil. 
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2 REVISÃO DE LITERATURA 

 

 

2.1 Doenças transmitidas por alimentos  

 

 

Mais de 250 tipos de DTA são conhecidos atualmente. Relatórios publicados pela 

EFSA informam que Campylobacter spp. lidera a lista de doenças zoonóticas na União 

Europeia (CDC, 2011; EFSA, 2009). Devido à alta incidência desse micro-organismo em 

carcaças de frango pós abate, é importante avaliar produtos que tenham como base a carne de 

frango (FEISTEL et al., 2012; MELO et al., 2012; OLIVEIRA, 2014). 

DTA são definidas como doenças, quer de natureza infecciosa ou tóxica, causadas 

por agentes que entram no organismo por meio da ingestão de alimentos ou água. São 

consideradas atualmente um problema emergente e com grande impacto em saúde pública, 

apresentando maior incidência a cada dia devido a mudanças de hábitos alimentares e em geral, 

rápida urbanização, alimentação fora do lar mais frequente, situação em que a segurança 

alimentar nem sempre é garantida (WHO, 2009). 

Tais enfermidades podem ser provocadas por diversos micro-organismos; 

entretanto as bactérias, pela sua diversidade e patogenia, constituem, epidemiologicamente, o 

grupo mais importante, estando implicadas em dois terços dos surtos dessas doenças, 

comumente associados com alimentos de origem animal. No Brasil, os principais agentes 

bacterianos destas enfermidades são: Escherichia coli, Salmonella spp., Listeria 

monocytogenes, Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum, Clostridium perfringens e 

Bacillus cereus e C. jejuni (CRUZ; MARTINEZ; DESTRO, 2008). Campylobacter spp. ocupa, 

atualmente, lugar de destaque na Europa e nos Estados Unidos, tendo como principal fonte os 

produtos de origem avícola (CDC, 2011; EFSA, 2012).  

Em países ditos desenvolvidos, é crescente a cobrança quanto à adoção de boas 

práticas de gestão da qualidade do International Standard for Quality Management Systems 

(ISO) e dos princípios do sistema Hazard Analysis of Critical Control Points (HACCP), ao 

longo de toda a cadeia de produção de alimentos, como medida primordial de controle de 

qualidade e segurança, e como redução nas estatísticas de DTA (CDC, 2012). 

A necessidade de grande atenção na segurança alimentar é um tema evidente. De 

fato, a melhoria da qualidade sanitária dos alimentos diz respeito a todos os segmentos 
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envolvidos em sua produção, e certamente essa consciência irá reduzir a incidência das 

chamadas DTA (WHO, 2006).  

Estima-se que 48 milhões de enfermidades relatadas nos Estados Unidos são 

decorrentes de DTA. Dessas, 9,4 milhões não se conhece o patógeno responsável (CDC, 2013). 

De acordo com Gottardi (2006), C. jejuni e L. monocytogenes foram consideradas espécies de 

micro-organismos emergentes na Europa e nos Estados Unidos e tem sido foco de preocupação. 

No Brasil, segundo o Ministério da Saúde, no período de 2000 a 2012, 84% dos 

surtos de DTA notificados foram causados por bactérias, sendo apenas três causados por 

Campylobacter spp. Porém, aproximadamente 46% destes surtos (4.050) tiveram seus agentes 

etiológicos ignorados ou não informados (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2013).  

 

 

2.2 Campylobacter spp. e Campilobacteriose 

 

O gênero Campylobacter é de natureza zoonótica, comensais em bovinos, suínos e 

aves. Constitui-se de bacilos Gram negativos, de 0,2 - 0,8 µm, não esporulados, curvos em 

forma de vírgula, móveis com movimento característico em “serrote” ou “saca-rolha”, e 

microaerófilos, que requerem concentração de 5% de O2, 10% de CO2 e 85% de N2 (YAN et 

al., 2005; GOTTARDI, 2006; CARVALHO, 2009; ZENDEHBAD; ARIAN; ALIPOUR, 2013; 

BOLTON, 2015). 

Dentre as mais de 25 espécies descritas atualmente do gênero Campylobacter, as 

termofilicas são as mais importantes em relação às DTA, pois relacionam-se a gastroenterites 

em seres humanos, sendo elas C. jejuni, C. lari, C. coli e Campylobacter upsaliensis (EFSA, 

2012). 

C. jejuni, C. coli e C. lari são os mais comumente isolados, desenvolvem-se em 

temperatura ótima de 42 e 43 ºC, frequentemente isolados de enterites humanas e animais. 

Dentre os três, C. jejuni destaca-se como o principal agente etiológico de diarreia humana, e 

lidera os relatos de DTA registradas nos Estados Unidos, onde aproximadamente 1,3 milhões 

de pessoas apresentam essa enfermidade (CARVALHO, 2009; HURD et al., 2012; 

ZENDEHBAD; ARIAN; ALIPOUR, 2013). 

Normalmente são isolados do trato gastrointestinal de animais, sendo mais comum 

em aves e suínos. C. coli, C. jejuni e Campylobacter fetus têm sido isolados de fezes e carcaças 

de animais sadios, sem sintomatologia clínica de afecção gastrointestinal, abatidos em 

matadouros regulares (SILVA et al., 2012). 
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A principal forma de transmissão é a alimentar, sendo produtos de origem animal e 

água, com tratamentos ineficientes, os maiores responsáveis. Porém, casos de contaminação 

cruzada e contato direto com animais também podem ser fontes de contaminação 

(CARVALHO, 2009). A dose infectante de Campylobacter é baixa, sendo suficiente apenas 

500 células, e isso justifica a grande frequência de surtos (GONÇALVES et al., 2012). O 

período de incubação é em torno de dois a dez dias, com média de quatro dias para início dos 

sintomas. Porém, depois de cessados os sintomas, o micro-organismo continua sendo excretado 

nas fezes por várias semanas, com relatos de recaídas em 25% dos casos (FORSYTHE, 2013). 

Os sintomas de campilobacteriose são relacionados, geralmente, a afecções 

gastrointestinais como diarreia, dor abdominal e febre, sendo normalmente auto limitante em 

adultos, com curso de cinco a sete dias (GONÇALVES et al., 2012). Os casos mais graves 

necessitam de cuidados hospitalares e normalmente são tratados com antibioticoterapia baseada 

no uso de macrolídeos, tetraciclina ou (fluoro) quinolonas (BOLTON, 2015). 

As carcaças de aves apresentam maior incidência de contaminação pelo agente. A 

contaminação é devida ao contato com o conteúdo intestinal durante abate, ou de ave para ave 

por meio dos equipamentos utilizados. Zendehbad, Arian e Alipour (2013) encontraram maior 

prevalência de Campylobacter spp. em carcaças de frango (59,3%) em relação as outras 

carcaças de aves domésticas, sendo C. jejuni encontrado em 80,7% dos casos e C. coli em 

19,3%. 

A carne de frango é considerada a principal disseminadora dessa bactéria, com 

grande prevalência e taxas alarmantes na Europa (de cada 10 carcaças, oito estão contaminadas) 

de acordo com o painel dos riscos biológicos da EFSA em 2010 (MELO et al., 2013). Silva et 

al. (2012) fez o isolamento de Campylobacter spp. em 15,9% das amostras coletadas de 

carcaças suínas abatidas em São Paulo, sendo destes, 93,6% isolados em swab retal, 3,2% em 

swab de carcaça e 3,2% em linfonodo, todas com predominância de C. coli.  

Carcaças suínas são menos contaminadas por Campylobacter spp. do que as de 

frango. Isso pode ser devido ao tempo de secagem e resfriamento; pois, para carcaças de frango, 

é em torno de uma hora, e, de suína, aproximadamente, 24 horas, o que diminui a quantidade 

de células viáveis devido ao maior tempo de resfriamento e ao decréscimo gradual da 

temperatura. Outro fator é a textura da pele que no frango dificulta secagem da carcaça (SILVA 

et al., 2012).  

Campylobacter spp. é sensível à secagem e destruído por cocção em temperatura 

de 55 a 60 °C com D50 entre 0,88 e 1,63 minutos. Todavia, essa bactéria tem alta capacidade de 

sobrevivência e adaptação ao meio. Algumas pesquisas relatam que Campylobacter spp., ao ser 
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submetido a condições não favoráveis, pode passar para sua forma cocóide, a chamada forma 

viável não cultivável (VNC), considerada uma estratégia de sobrevivência desses micro-

organismos, prolongando sua sobrevivência por até sete meses. Essa forma de sobrevivência 

torna mais difícil sua identificação em análises, mas mantém suas características de virulência 

no organismo (ROLLINS; COLWELL, 1986; JAY, 2005; FORSYTHE, 2013; MAGAJNA; 

SCHRAFT, 2015). 

O aumento nos relatos de multirresistência bacteriana de cepas de Campylobacter spp. 

tem gerado preocupação. Essa característica frequentemente relatada tem sido relacionada com 

o uso de antibióticos na agricultura e na medicina veterinária, como promotores de crescimento 

animal e no controle de doenças de animais destinados a alimentação (ANDRZEJEWSKA et 

al., 2015; ZENDEHBAD; KHAYATZADEH; ALIPOUR, 2015).  

Múltiplos mecanismos de resistência tem sido relacionados com essa frequente 

multirresistência de cepas, como alteração por mutação ou modificação de moléculas alvo, 

repressão dos sistemas de captação, ativação de bombas de efluxo e inativação do antibiótico, 

sendo o principal mecanismo o sistema de efluxo CME, cuja expressão é modulada por CmeR, 

um repressor de transcrição. Esse sistema de efluxo está relacionado a características de 

resistência a vários compostos, como antibióticos, sais biliares, corantes e detergentes. A 

mutação de CmeR tem sido relacionada com diminuição da resistência bacteriana e da 

capacidade de C. jejuni em colonizar frangos (BOLTON, 2015; HUNGARO et al., 2015). 

É importante conhecer as características fenotípicas desse micro-organismo, pois a 

maioria dos testes para identificação se baseia em provas bioquímicas. As espécies termofilicas, 

são oxidase e catalase positivas, e apresentam também característica indol negativa. C. jejuni 

tem capacidade de hidrólise de hipurato, ao contrário das outras espécies, tornando essa prova 

uma possibilidade de diferenciação (ISO, 2006). Alguns estudos, no entanto, afirmam que 

determinadas cepas de C. jejuni não têm a capacidade de expressão dessa característica, o que 

pode gerar dúvida nas provas bioquímicas. Em análises laboratoriais rotineiras, não se consegue 

identificar, em nível de espécie, os isolados de Campylobacter (CANER et al., 2008; 

FORSYTHE, 2013). 

Estudo realizado por Andrzejewska et al. (2015) em produtos avícolas, no norte da 

Polônia, de 742 amostras pesquisadas, 41,6% foram positivas para Campylobacter spp. Desse 

total, 62,8% eram C. jejuni e o restante, 37,2%, identificados com C. coli. Foram analisadas, 

nessa investigação, diferentes partes da carcaça de frango e de peru, observando-se que a coxa 

de frango e o filé de peito de peru apresentaram a maior frequência de isolados positivos, e a 

menor frequência foi nas asas de frango. Outro dado interessante observado foi que, em 2009, 
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início do estudo, 60,2% das amostras foram positivas e, em 2013, final do estudo, apenas 30,2% 

das amostras obtinham isolados de Campylobacter spp., o que representa um decréscimo 

temporal apesar de mantida a mesma técnica de amostragem e isolamento. 

No Canadá, em 2014 foram relatados 145.000 casos de Campylobacter spp. em 

uma população de 32,5 milhões de habitantes. Nesse país, C. jejuni é o terceiro causador de 

gastroenterite mais frequente, atrás apenas de Norovírus e C. perfringens. O mesmo estudo 

relatou isolados de Campylobacter em vegetais frescos, com uma taxa de 0,42% das amostras, 

o que também havia sido relatado em 1992, com isolados positivos no espinafre, alface e salsa 

(GUÈVREMONT et al., 2015). Em relatos holandeses, 30% dos casos de Campylobacter spp. 

são atribuídos a consumo de preparações de carne de frango (HANSSON et al., 2015). 

No Irã, Zendehbad, Khayatzadeh e Alipour (2015) relataram uma taxa de 63,1% de 

amostras de carne de frango de varejo positivas para o gênero e, dessas, 88,1% eram C. jejuni 

e 11,9% C. coli. Observaram também que a maior quantidade de isolados ocorreu no verão, o 

que foi relatado por outros estudos citados pelo autor. Foi observado também que oito amostras, 

consideradas negativas na fase de isolamento, foram determinadas como positivas quando 

submetidas a técnica de reação em cadeia pela polimerase (PCR), demonstrando a dificuldade 

de isolamento dessa bactéria. 

No Brasil, em Minas Gerais, Hungaro et al. (2015) observaram a incidência de 

16,8% de Campylobacter spp. em carcaças de frango, em que C. jejuni representou 93,8% dos 

isolados. Em Uberlândia, de 450 amostras de frango congelado, 55 foram positivas para C. 

jejuni (MELO et al., 2013). No Rio de Janeiro, observou-se uma incidência maior de C. coli em 

relação a C. jejuni em isolados de fonte animal e de casos de gastroenterite humana (AQUINO 

et al., 2010).  

Em Santa Catarina, Biasi et al. (2011) analisaram 259 amostras oriundas de 37 

carcaças suínas, onde obtiveram nove (3,5%) amostras positivas para Campylobacter spp. em, 

sete carcaças (18,9%). Porém, os isolados que foram identificados bioquimicamente como este 

micro-organismo foram também analisados pelo Kit API Campy (ensaio imunoenzimático 

específico para identificação de Campylobacter e Arcobacter) e um desses isolados foi 

identificado como Arcobacter, sendo esta uma situação relativamente comum na pesquisa de 

Campylobacter spp. 

Em Goiás, Oliveira (2014) verificou 14% de contaminação por Campylobacter spp. 

em 100 amostras de carcaças de frango coletadas em supermercados, as quais foram analisadas, 

primeiramente, por ensaio imunoenzimático VIDAS®. Aquelas amostras positivas ou com 

limiar próximo ao positivo, seguiram para o isolamento convencional. Do total de amostras 
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positivas, 11% foram confirmadas apenas pelo meio de isolamento convencional, sendo 47,4% 

de C. jejuni, 31,5% de C. lari e 21,1% de C. coli. 

Existem relatos da presença desse agente em casos de diarreia aguda, crônica e em 

indivíduos assintomáticos no Brasil. De acordo com Carvalho (2009), em São Paulo, 

Campylobacter é o segundo agente mais isolado em crianças com quadros diarreicos numa 

incidência próxima a 25,9%.  

Portadores assintomáticos desse micro-organismo, principalmente do sexo 

masculino, têm sido identificados, visto que Tosin e Machado (1995) encontraram 6,2% destes 

em indivíduos que trabalhavam com a manipulação de alimentos na região Sul do Brasil. 

Após ingestão, Campylobacter spp. coloniza a mucosa e adere às células intestinais, 

perturbando a capacidade de absorção devido à invasão celular e produção de toxina, além do 

início da resposta inflamatória. Entre as toxinas normalmente produzidas pelo Campylobacter 

spp. cita-se a enterotoxina termossensível, toxina distensora citoletal e as citotoxinas proteicas 

termossensíveis (FORSYTHE, 2013). Existem relatos confrontando essa doença com 

complicações como artrite reativa, síndrome hemolítica urêmica, septicemia e Síndrome de 

Guillain-Barré (GOTTARDI, 2006).  

A maior preocupação, portanto, tem sido com as sequelas deixadas pela 

campilobacteriose. Fica et al. (2012) relataram um caso de miopericardite como uma 

complicação infrequente desta enfermidade no Chile. O autor levanta várias hipóteses, 

relacionando essa situação com a ponta de um iceberg, considerando que a campilobacteriose 

pode ainda ter muito a surpreender. Por ter um diagnóstico presuntivo, o autor sugere que este 

pode ter sido também uma reação autoimune provocada pela infecção causada pelo 

Campylobacter, sendo esse o evento clínico anteriormente observado. 

A síndrome de Guillain-Barré (SGB) é uma neuropatia autoimune aguda que 

envolve o sistema nervoso periférico. Leva a debilitação do paciente de forma rápida, sendo 

necessária hospitalização e, em alguns casos, ventilação mecânica. Apesar de ser uma doença 

de etiologia múltipla, observou-se que 40% dos casos apresentam antecedentes de afecção por 

Campylobacter, sendo o evento clínico mais comum antes de certos tipos de SGB. A estimativa 

é de que, a cada mil infecções, uma evolua a SGB, tornando maior a importância do micro-

organismo em questão (GOTTARDI, 2006). 

Barrell (1984), em um estudo clássico, observou a presença e redução de C. jejuni 

em mistura de linguiça e carne picada estocada a -19 °C e a 22 °C em refrigerador doméstico e 

em estufa, respectivamente. Verificou também que o congelamento ocasionou a redução de 

uma a duas unidades logarítmicas do micro-organismo. O armazenamento em temperatura 
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maior que 10 °C representou uma redução de uma unidade logarítmica, e a 22 °C, uma redução 

menor que uma unidade. A sobrevivência na mistura com linguiça de porco foi a menor, o que 

pode ser devido à presença de sal e dióxido de enxofre (BARRELL, 1984). 

Algumas pesquisas demonstram que a detecção ou não de Campylobacter spp. pode 

ser influenciada pelo congelamento, onde parte da população pode ser eliminada e parte pode 

sofrer injúrias sub-letais, o que dificulta o seu desenvolvimento durante isolamento 

(HAUGHTON et al., 2012; SAMPERS et al., 2008, 2010). Entretanto, Sampers et al. (2008) 

observaram, em estudo com preparações cárneas de frango, que produtos congelados com ou 

sem pele tem diferenças na contagem de Campylobacter spp., sendo os congelados com pele 

os que apresentaram menor redução logarítmica após congelamento. 

Sampers et al. (2010) relataram que, após 24 horas de armazenamento a -22 °C, 

ocorreu decréscimo de um log na contagem de Unidades Formadora de Colônias (UFC) de 

Campylobacter spp. Com estocagem prolongada nesta temperatura, observaram uma redução 

gradual em UFC, não conseguindo mais a detecção dessa bactéria no teste de isolamento. 

Porém, no teste de presença ou ausência, foi detectado Campylobacter spp. após 84 dias de 

estocagem, confirmando que esse micro-organismo pode persistir por longos períodos em 

produtos congelados, apesar da diminuição de concentração e viabilidade das células 

(SAMPERS et al., 2010).  

 

 

2.3 Linguiça frescal  

 

A linguiça é um produto cárneo industrializado, elaborado a partir de uma mistura 

de carne picada (carne de frango, porco ou mista) e temperos, em um invólucro natural (tripa) 

ou artificial, submetidos ao processamento tecnológico adequado. É um produto muito 

consumido devido a seu baixo custo e popularidade (BRASIL, 2000; ROSSI et al., 2011).  

De acordo com Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) da 

Linguiça, esse tipo de alimento pode ser classificado como produto fresco, seco, curado, 

maturado, cozido ou outros de acordo com a tecnologia de fabricação. A designação de venda 

deve ser feita por linguiça, seguido pela expressão ou denominação que caracterizem o produto, 

sendo as mais comuns: linguiça de carne bovina, linguiça de carne suína, linguiça de lombo 

suíno, linguiça de lombo e/ou pernil suíno, linguiça de carne suína defumada, linguiça 

calabresa, linguiça portuguesa, linguiça toscana, linguiça de carne de peru, linguiça de carne de 

frango, linguiça mista, linguiça tipo calabresa, linguiça tipo portuguesa, linguiça cozida de 
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(denominação referente a sua composição principal), paio, e outras denominações. A linguiça 

ainda pode ser designada como frescal, cozida ou dessecadas, sendo a frescal, a de teor máximo 

de umidade (70%), e que não permite o uso de carne mecanicamente separada (BRASIL, 2000). 

É um alimento de fácil e rápida elaboração e pouco oneroso, sendo esse processo 

realizado tanto em estabelecimentos de pequeno porte, quanto médio e grande porte. Por ser 

um alimento de intensa manipulação, a linguiça tem importante risco de contaminação, sendo 

este favorecido pela alta atividade de água e ausência de tratamento térmico durante sua 

elaboração (WHO, 2006; ROSSI et al., 2011; GEORGES, 2014).  

É um alimento consumido após algum tipo de processamento térmico como 

cozimento, assamento ou fritura, entretanto, dependendo da carga microbiana inicial, e das 

condições de processamento, ainda pode se manter contaminado após o processamento (SILVA 

et al., 2004). 

Os limites microbiológicos para linguiça são definidos pela Resolução da Diretoria 

Colegiada (RDC) no12, de 02 de janeiro de 2001, da Agência Nacional de Vigilância Sanitária 

(ANVISA), conforme sejam: contagem de coliformes a 45 oC (5,0 x 103 UFC/g), de 

Estafilococos coagulase positiva (5,0 x 103 UFC/g), e de Clostrídios sulfito redutores a 46 oC 

(3,0 x 103UFC/g) bem como a ausência de Salmonella spp. em 25g do produto (BRASIL, 2001). 

No entanto, não existe legislação que defina um limite microbiológico para linguiça quanto à 

presença ou ausência de Campylobacter spp. 

Existe uma grande variedade de carnes utilizadas na produção de linguiças, se 

destacando a suína e de frango (GEORGES, 2014). Produtos de origem avícola têm sido 

relacionados como principais fontes de campilobacteriose, geralmente devido a contaminação 

cruzada ou tratamento térmico ineficiente. Apesar da implantação de algumas políticas de 

controle de contaminação na cadeia de produção avícola, Campylobacter spp. continua sendo 

patógeno relatado em enfermidade gastrointestinal em vários países (HANSSON et al., 2015; 

JENSEN; LAWSON; LUND, 2015).  

Devido a essas características de consumo e de produção da linguiça tipo frescal, é 

de extrema importância que trabalhos sejam voltados a essa matéria prima para se avaliar o 

risco gerado pelo consumo, além de fornecer dados para decisões e ações do Ministério da 

Saúde e das Secretarias de Saúde do país. 
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3 OBJETIVOS 

 

 

3.1 Geral 

 

Isolar Campylobacter spp. em linguiças de frango do tipo frescal comercializadas em 

açougues do município de Aparecida de Goiânia, Goiás. 

 

 

3.2 Específicos 

 

 Realizar pesquisa de presença de Campylobacter spp. em amostras de linguiça de 

frango do tipo frescal refrigeradas e congeladas; 

 Identificar as espécies de Campylobacter spp. isoladas de linguiças de frango do tipo 

frescal refrigeradas e congeladas; 

 Avaliar a susceptibilidade antimicrobiana dos isolados; 

 Subsidiar o registro de informações sobre Campylobacter spp. em linguiça de frango 

tipo frescal no estado de Goiás. 
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4 MATERIAL E MÉTODOS 

 

 

Esta pesquisa é parte de um projeto maior denominado “Caracterização de micro-

organismos isolados em linguiça tipo frescal em Goiás” desenvolvido nos Programas de Pós-

Graduação Stricto sensu em Ciência e Tecnologia de Alimentos e em Nutrição e Saúde da 

Universidade Federal de Goiás.  

 

 

4.1 Local do estudo e amostragem 

 

O estudo foi realizado em açougues do Município de Aparecida de Goiânia, Goiás, 

considerado um dos pólos mais dinâmicos do Estado, se destacando principalmente, nas áreas 

de indústria, comércio e prestação de serviços. Conta com uma população em torno de 511 mil 

habitantes (IBGE. INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATÍSTICA, 2013), ou 

seja, o segundo município mais populoso do estado, atrás somente da capital.  

Segundo a Secretária do Planejamento de Aparecida de Goiânia (SEGPLAN), o 

município está dividido em sete regiões administrativas: Região central, Cidade livre, 

Tiradentes, Garavelo, Papillon, Vila Brasília e Santa Luzia (Figura1). 

Para a realização do estudo e obtenção das amostras junto aos estabelecimentos 

(açougues), foi firmada uma parceria entre a Faculdade de Nutrição (FANUT)/UFG e o 

Departamento de Vigilância Sanitária Municipal (VISA) de Aparecida de Goiânia, sendo este 

o responsável pela fiscalização dos estabelecimentos comerciais varejistas que produzem, 

manipulam e fracionam produtos de origem animal destinados à venda direta ao consumidor 

final. 

Assim, as amostras foram obtidas junto a todos os açougues habilitados para o 

comércio e fiscalizados pela VISA do Município, distribuídos nas sete regiões administrativas 

acima citadas. A listagem destes açougues foi disponibilizada pelo Sindicato dos Açougues 

(SINDIAÇOUGUES) a qual continha o endereço, o Cadastro Nacional de Pessoa Jurídica 

(CNPJ) e a razão social. Foram visitados 34 estabelecimentos, no período de julho a outubro de 

2014, nos quais foram coletadas amostras de linguiça do tipo frescal de frango refrigeradas. 
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Figura 1. Regiões administrativas e registro de habitação do município de Aparecida de 

Goiânia, Goiás. (PINTO, 2006) 

 

 

 

4.2 Coleta das amostras 

 

Os açougues, objeto deste estudo, foram visitados pelos pesquisadores sempre 

acompanhados por um fiscal de saúde pública da VISA do Município. Antes da coleta, com 

ajuda de termômetro infravermelho calibrado, foi mensurada a temperatura do balcão de 

exposição das linguiças de frango a serem amostradas.  

Foi coletada, aleatoriamente, uma amostra de aproximadamente 200 gramas de 

linguiça de frango tipo frescal refrigerada por estabelecimento. Esta foi dividida, pelo próprio 

funcionário do estabelecimento, em duas subamostras de aproximadamente 100 gramas cada, 

para análise de diferentes tratamentos de conservação, ou seja, uma refrigerada e outra 

congelada. Estas foram acondicionadas em caixa isotérmica com placas de gelo reciclável, para 

evitar a alteração devido à temperatura ambiente e, imediatamente, transportada ao laboratório 

num prazo máximo de duas horas. 

Com auxílio de termômetro de penetração tipo espeto, mensurou-se também a 

temperatura das linguiças expostas para venda nos açougues visitados, imediatamente após a 

coleta.  
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4.3 Análises microbiológicas  

 

As análises foram realizadas no Laboratório de Controle Higiênico Sanitário de 

Alimentos (LaCHSA)/FANUT/UFG, em parceria com o Laboratório de Microbiologia de 

Alimentos e Ambientes do Instituto de Patologia Tropical e Saúde Pública (IPTSP)/UFG, e 

com o Centro de Pesquisa em Alimentos (CPA) da Escola de Veterinária e Zootecnia/UFG. 

Uma vez no laboratório, uma das subamostras de cada estabelecimento, foi 

congelada por aproximadamente oito semanas para análise posterior, e a outra, encaminhada 

para ser analisada imediatamente (refrigerada). 

 

4.3.1 Isolamento e Identificação 

As análises microbiológicas para isolamento e identificação de Campylobacter spp. 

obedeceram à metodologia oficial prevista na International Organization for Standardization - 

ISO 10272-1 (ISO, 2006) (Figura 2).  

Essa metodologia prevê o enriquecimento de 25 gramas da amostra em caldo 

Bolton e incubação em estufa em ambiente de microaerofilia. Também sugere que é possível a 

redução da unidade analítica, desde que seja mantida a diluição de 1:10.  

Nesse estudo, foi adotada a diluição recomendada, utilizando 10 gramas de amostra 

em 90 mL de Caldo Bolton, incubados inicialmente na fase de pré-enriquecimento sob uma 

temperatura de 37 °C, durante quatro horas e, posteriormente, a temperatura de 41,5 ± 1 °C por 

44 ± 4 horas para fase de enriquecimento. Essa redução analítica também foi utilizada por Alter 

et al. (2006) e Sampers et al. (2008). 

De cada amostra homogeneizada, duas porções de 10 gramas foram pesadas e 

enriquecidas em duas situações diferentes: uma em concentração simples e a outra em dupla 

concentração de Caldo Bolton, com o objetivo de avaliar se a concentração de nutrientes no 

meio melhora ou não a capacidade de recuperação da bactéria. 

Após a fase de enriquecimento, a partir do Caldo Bolton, estriou-se o inóculo em 

placas de Petri com Ágar Charcoal Cefoperazona Desoxicolato Modificado (m-CCDA) e com 

Ágar Columbia Sangue (CBA) e, estas foram incubadas a 41,5 ± 1 °C, por 44 ± 4 horas, em 

atmosfera de microaerofilia. Após o período de incubação, foi observado o desenvolvimento de 

colônias típicas de Campylobacter spp. 
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Figura 2. Fluxograma para o isolamento de Campylobacter spp. (ISO, 2006) 

 

No meio m-CCDA verificou-se a presença de colônias acinzentadas, geralmente com 

brilho metálico, planas e úmidas, com tendência ao espalhamento (Figura 3).  

Colônias típicas foram então purificadas repetindo o plaqueamento em CBA. Neste, tais 

colônias apresentam-se mucóides, de pequena a média dimensão, normalmente com uma 

coloração acinzentada, planas com extremidades irregulares e não hemolíticas. Algumas cepas 

tem sido relacionadas também com uma morfologia composta por colônias redondas, com 1 a 

2 mm de diâmetro, convexas, completas e brilhantes (Figura 4). 
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Figura 3. Morfologia de colônias características de Campylobacter spp. no meio m-CCDA. 

 

 

Figura 4. Morfologia de colônias características de Campylobacter spp. em meio CBA. 

 

Depois de repetidos plaqueamentos, com o intuito de purificar as colônias com 

características típicas, foi feito coloração de Gram para observação de bastonetes gram-

negativos, buscando observar também a homogeneidade da colônia a ser testada. Em seguida, 

foram submetidas às provas de confirmação e de identificação da espécie.  
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4.3.1.1 Provas confirmatórias (ISO, 2006) 

Morfologia e motilidade. A partir das placas de CBA, uma colônia foi suspensa 

em 1 mL de Caldo Brucella e levada em montagens úmidas ao microscópio para observação da 

morfologia e motilidade. As culturas típicas de Campylobacter spp. são bastonetes curvos com 

motilidade tipo “saca rolha”. 

Teste de crescimento a 25 °C em atmosfera microaerófila. A partir das placas 

de CBA, estriou-se uma alçada da cultura em uma placa de CBA que foi incubada a 25 ± 1 

°C/44 ± 4 h, em atmosfera microaerófila. O desenvolvimento de colônia na placa indica 

negatividade do teste para espécies de Campylobacter spp., pois estas não se multiplicam nesta 

faixa de temperatura. 

Teste de crescimento a 41,5 °C em atmosfera aeróbica. A partir das placas de 

CBA, estriou-se uma alçada da cultura em uma nova placa com CBA e incubou-se a 41,5 ± 1 

°C/44 ± 4 h, em atmosfera de aerofilia. Novamente, se houvesse desenvolvimento de colônia 

na placa, o teste seria negativo visto que espécies de Campylobacter spp. não se multiplicam 

em atmosfera aeróbica. 

Teste de Oxidase. Em uma fita de papel filtro embebida com reagente de Kovacs, 

foi espalhada uma colônia e observou-se o aparecimento de cor azul intensa em 

aproximadamente dez segundos, sendo essa mudança de cor, indicativo de Campylobacter spp. 

 

4.3.1.2 Provas de Identificação da espécie (ISO, 2006) 

Teste de Catalase. Uma alçada da cultura foi testada em uma lâmina de 

microscópio, pingando uma gota de peróxido de hidrogênio 3%. O borbulhamento em caso de 

colônias positivas é quase imediato, como foi observado. 

Teste de sensibilidade à Cefalotina e ao ácido Nalidíxico. Foi preparada uma 

suspensão da amostra em Caldo Brucella, ajustada para 0,5 na escala de McFarland. Essa 

suspensão foi diluída na proporção 1:10 com o mesmo caldo e colocada na superfície de uma 

placa de ágar Mueller Hinton 5% Sangue. Após cinco minutos de contato, o excesso do líquido 

foi drenado e a placa foi levada a estufa a 37 °C/10 min para secar. Após, colocou-se um disco 

de ácido Nalidíxico (30µg) e um disco de Cefalotina (30µg) na superfície da placa com auxílio 

de pinça esterilizada e incubou a 37 ± 1 °C/22 ± 2h em atmosfera microaerófila, sem inverter. 

Foi observada a sensibilidade pela presença de uma zona de inibição de crescimento ao redor 

dos discos testados.  

Teste de hidrólise de hipurato. Uma alçada do isolado foi transferida para um tubo 

com 0,4 mL de solução de hipurato de sódio, misturado por agitação e incubado a 37 ± 1 °C/2 
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horas em banho maria. Após esse período, adicionou 0,2 mL de solução de ninidrina ao tubo, 

sem agitar. Foi realizada nova incubação a 37 ± 1 °C/10 min e observou-se o desenvolvimento 

de uma cor violeta escura (teste positivo). 

Teste de hidrólise do indoxil acetato. Sobre um disco de indoxil acetato (2,5 a 5,0 

mg), colocou-se uma alçada da cultura e uma gota de água destilada esterilizada. Observou-se 

a mudança de cor do disco para azul escuro entre cinco a dez minutos (teste positivo). 

 

4.3.1.3 Interpretação dos resultados 

Para que o isolado seja considerado Campylobacter spp., as culturas testadas 

apresentariam os resultados apresentados no quadro 1. 

 

Quadro 1. Resultados esperados para confirmação de Campylobacter spp. 

Teste realizado Resultado esperado para Campylobacter 

Morfologia Pequenos bastonetes curvos 

Motilidade Tipo “saca rolha” 

Crescimento microaeróbico a 25 °C Negativo 

Crescimento aeróbico a 41,5 °C Negativo 

Teste de oxidase Positivo 

Fonte: ISO 10272-1 (2006) 

 

Os testes de identificação das espécies foram interpretados de acordo com o quadro 

2. 

 

Quadro 2. Características das espécies de Campylobacter termotolerantes nos testes de 

identificação. 

Teste C. jejuni C. coli C. lari C. upsaliensis 

Catalase + + + - ou levemente + 

Sensibilidade ao ácido nalidíxico Sa Sa variável S 

Sensibilidade à cefalotina R R R S 

Hidrólise do hipurato + - - - 

Hidrólise do indoxil acetato + + - + 

a Tem sido observada elevação na resistência 

Fonte: ISO 10272-1 (2006) 
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4.3.2 Susceptibilidade antimicrobiana 

 

A metodologia utilizada para o teste de susceptibilidade foi a de difusão em disco. 

Foram escolhidas bases de antibióticos considerando estudos recentes (CHEN et al., 2010; 

OLIVEIRA, 2014) e sua importância em tratamentos de infecções em humanos e animais, 

considerando as diferentes classes de antimicrobianos. Utilizou-se, nesse estudo, eritromicina, 

ciprofloxacina, ácido nalidixico, tetraciclina, ceftriaxona e cloranfenicol. Após o período de 

incubação, a leitura dos resultados foi baseada nos padrões fornecidos pela European 

Committee on Antimicrobial Susceptibility Testing (EUCAST) (2013) (Quadro 3). 

 

Quadro 3. Padrões de susceptibilidade a antimicrobianos para Campylobacter spp. 

Antimicrobiano Sensível Intermediário Resistente 

Eritromicina 

Ciprofloxacina 

Ácido Nalidixico 

Tetraciclina 

Ceftriaxona 

Cloranfenicol 

≥20mm 

≥26mm 

≥20mm 

≥30mm 

≥28mm 

≥17mm 

- 

- 

- 

- 

24-27mm 

15-16mm 

< 20mm 

< 26mm 

≤19mm 

< 30mm 

≤23mm 

< 14mm 

Fonte: EUCAST (2013) 

 

4.3.3 Análise estatística 

 

Teste de Fisher foi utilizado para comparações a fim de determinar estatisticamente 

se existe diferença significativa a um nível de 95%, na prevalência de Campylobacter spp. entre 

as amostras resfriadas e congeladas. Diferença significativa foi considerada quando a 

probabilidade (p) foi igual ou maior que o risco (p≥0.05). 
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5 RESULTADOS 

 

 

Sessenta e oito amostras de linguiça de frango tipo frescal foram coletadas e 

analisadas, sendo 34 refrigeradas e 34 congeladas. As amostras congeladas foram analisadas 

após, aproximadamente, oito semanas de congelamento. 

Das amostras refrigeradas, 11,75% (n=4) foram positivas para Campylobacter spp., 

segundo isolamento bacteriano convencional (ISO, 2006). Dessas, foi possível isolar duas 

espécies, sendo elas C. coli e C. lari.  

Foi observado que o uso de dupla concentração do meio de enriquecimento não 

favoreceu uma maior detecção de Campylobacter spp., pois obteve-se 75% dos isolados 

recuperados em meio com simples concentração e 25% em meio com dupla concentração. 

 

Tabela 1. Presença de Campylobacter spp. em diferentes marcas de linguiças tipo frescal 

(artesanal e industrializada), obtidas em açougues de Aparecida de Goiânia, Goiás, 

2014. 

Classificação e marca de 

linguiça tipo frescal 
  N Presença de Campylobacter 

Artesanal A 7 0 

In
d
u
st

ri
al

iz
ad

a 

B 2 0 

C 1 1 

D 1 0 

E 2 0 

F 2 0 

G 5 1 

H 1 0 

I 2 0 

J 1 0 

K 1 0 

L 1 0 

M 1 1 

N 1 0 

O 2 1 

P 4 0 

Total   34 4 
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Foram coletadas amostras de linguiças de diferentes fornecedores, segundo 

informação dos proprietários dos açougues estudados. Em alguns casos, o estabelecimento 

comercializava uma única marca do produto, assim não foi possível manter uma menor variação 

das marcas coletadas.  

Na tabela 1 visualiza-se que foram coletadas amostras de 16 marcas do produto, 

sendo um deles classificado com linguiça artesanal (A), ou seja, de fabricação própria, e os 15 

demais (B a P) classificados como linguiças industrializadas. Nas amostras de marcas 

industrializadas C, G, M e O detectou-se presença de Campylobacter spp.  

Na tabela 2 observa-se variação expressiva da temperatura dos balcões de exposição 

e temperatura interna das linguiças obtidas no estudo. E esta variação entre um estabelecimento 

e outro pode ser observada nos gráfico de dispersão nas figuras 5 e 6.  

 

Tabela 2. Faixas de temperatura dos balcões de exposição e das linguiças tipo frescal obtidas 

em açougues de Aparecida de Goiânia, Goiás, 2014.  

 Balcão Linguiça 

Temperatura média 3,585 ±7,803 8,273 ± 4,878 

Mínima -17,6 °C -2,5 °C 

Máxima 23,6 °C 17,5 °C 

 

 

 

Figura 5. Temperatura do balcão de exposição das linguiças tipo frescal de açougues de 

Aparecida de Goiânia, Goiás, 2014. 
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Figura 6. Temperatura das linguiças tipo frescal no momento da coleta, obtidas em açougues 

de Aparecida de Goiânia, Goiás, 2014. 

 

Das sete regiões administrativas do município estudado, em apenas duas foram 

observadas amostras positivas para Campylobacter spp. (Figura 7). Destaca-se que estas 

apresentaram a maior frequência de açougues pesquisados, reflexo de maior densidade 

populacional nas regiões. 

 

 

Figura 7. Distribuição dos açougues pesquisados e isolados de Campylobacter spp. nas 

linguiças tipo frescal, por município de Aparecida de Goiânia, Goiás. 
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Nas amostras analisadas após o período de armazenamento sob congelamento, não 

foi detectada presença de Campylobacter spp. Apesar de ter sido observado crescimento 

característico nos meios de cultura utilizados e recomendados pela ISO 10272-1 (2006), nas 

provas confirmatórias o resultado foi negativo. 

Todos os isolados de Campylobacter spp. obtidos apresentaram resistência às bases 

de antibióticos testadas, segundo os padrões EUCAST (2013) (Tabela 3). 

 

Tabela 3. Perfil de resistência a antimicrobianos, segundo padrões EUCAST (2013), de 

isolados de Campylobacter em linguiças tipo frescal obtidas em açougues do 

município de Aparecida de Goiânia, Goiás, 2014. 

Antimicrobianos 

testados 

Isolados (resultados observados) Padrões EUCAST 

C. coli (n=3)  C. lari (n=1)  Sensível Resistencia 

Cefalotina R  R  - - 

Ácido Nalidixico R  R  ≥ 20mm ≤ 19mm 

Cloranfenicol R  R  ≥ 17mm < 14mm 

Eritromicina R  R  ≥ 20mm < 20mm 

Ciprofloxacina R  R  ≥ 26mm < 26mm 

Tetraciclina R  R  ≥ 30mm < 30mm 

Ceftriaxona R  R  ≥ 28mm ≤ 23mm 

 

Todos os resultados são apresentados no formato de artigo científico em revista 

especializada na área (Apêndice A). 
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6 DISCUSSÃO 

 

 

Considerando que 11,75% (n=4) das amostras foram positivas para Campylobacter 

pelo isolamento convencional (ISO, 2006) e que 75% (n=3) destas foram identificadas como 

Campylobacter coli e 25% (n=1) como Campylobacter lari, observa-se que tais resultados 

aproximam dos encontrados por Oliveira (2014), que, em seu estudo, obteve 14% de 

positividade para este micro-organismo em carcaça de frango, coletadas no estado de Goiás. 

No mesmo Estado, Feistel et al. (2012) identificaram colônias características de 

Campylobacter em 25% das amostras de moela, fígado, coração e carcaça de frango, bem como 

em swabs de equipamentos de abatedouro. Dessas, com perfil aceitável no Kit API Campy, 

50% foram identificadas como C. coli, 37,5% como C. jejuni e 12,5% como C. lari, 

assemelhando-se ao presente estudo, com maior quantidade de isolados de C. coli. 

O isolamento de C. lari no Brasil ocorre esporadicamente, o que não é descrito em 

outros países do mundo, cuja maior frequência de isolados tem sido de C. jejuni, conforme 

apresentado na quadro 4. Moore e Matsuda (2002), pesquisadores do norte da Irlanda, 

consideram C. lari como uma espécie de rara ocorrência, sendo C. jejuni a espécie de maior 

incidência. 

Essa variação nos resultados observado em todo o mundo pode ser devido a técnicas 

de amostragem, tipo de amostra (amostras de carne, ceco, swab de carcaça, entre outras), 

diferenças climáticas entre as estações do ano e ao método adotado pelo laboratório para o 

isolamento dessa bactéria (ANDRZEJEWSKA et al., 2015; ZENDEHBAD; ARIAN; 

ALIPOUR, 2013). 

Williams e Oyarzabal (2012) reafirmam que C. jejuni é predominantemente mais 

isolado em aves no varejo. Porém, pesquisadores da Tailândia e África do Sul têm demonstrado 

predomínio no isolamento de C. coli, sugerindo que as taxas de isolamento de cada espécie são 

variáveis e dependentes de fatores regionais. 

De acordo com resultados observados por Zendehbad, Arian e Alipour (2013), o 

isolamento bacteriano convencional não é 100% eficiente quanto à bactéria em questão. Estes 

autores observaram que, de 300 amostras coletadas e analisadas, nove foram consideradas 

negativas no isolamento. No entanto obtiveram resultado positivo quando submetidas a análise 

pela técnica de PCR. Essa técnica tem se mostrado mais eficiente na recuperação de 

Campylobacter spp. em relação ao método convencional ou técnicas baseadas em ensaios 

bioquímicos (ALMEIDA et al., 2011; MARINOU et al., 2012). 
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Quadro 4. Isolados de Campylobacter spp. e espécies em algumas regiões do mundo e em estados do Brasil, 2015 (revisão da autora). 

Tipo de Produto/N°. de amostras 

coletadas 

Amostras 

positivas 
C. jejuni C. coli C. lari C. spp.* Local Referência 

Produtos avícolas no varejo - 742 

amostras 
41,6% 62,8% 37,2% - - 

Norte da 

Polônia 

(ANDRZEJEWSKA et al., 

2015) 

Carne de aves - 300 amostras 49,7% 80,8% 19,3% - - Iran 
(ZENDEHBAD; ARIAN; 

ALIPOUR, 2013) 

Carne de frango no varejo - 755 

amostras  
41% 66% 28% - 6% USA 

(WILLIAMS; 

OYARZABAL, 2012) 

Carcaça de frango e peito sem pele 

- 410 amostras 
66,6% - - - - Suécia (HANSSON et al., 2015) 

Preparações cárneas a base de 

frango - 656 amostras  
48% - - - - Bélgica (SAMPERS et al., 2008) 

Pele do pescoço, carcaça e intestino 

inteiro - 2880 amostras  
17% 37,8% 60,8% - 1,3% Letônia 

(KOVAĻENKO et al., 

2014) 

Ceco - 767 amostras 35,8% 75,6% 19,3% - 5,1% China (CHEN et al., 2010) 

Vários animais e fezes - 828 

amostras  
- 66% - - - 

São Paulo, 

Brasil 
(SCARCELLI et al., 2005) 

Sobrecoxa resfriada - 80 amostras  12,5% 84,6% 15,4% - - 
São Paulo, 

Brasil 
(CARVALHO et al., 2010) 

Continua. 
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Quadro 4. Isolados de Campylobacter spp. e espécies em algumas regiões do mundo e em estados do Brasil, 2015 (revisão da autora). 

(Continuação) 

Carcaça de frango congeladas - 

100 amostras  
14% 50% 25% 25% - Goiás, Brasil (OLIVEIRA, 2014) 

Moela, fígado, coração e carcaça 

de frango, swab de equipamento - 

56 amostras  

25% 21,4% 28,6% 7,14% 42,85% Goiás, Brasil (FEISTEL et al., 2012) 

Carcaça de frango - 200 amostras 24% 20,4% 58,6% 13,8% 7,2% Goiás, Brasil (FEISTEL, 2013) 

Carcaça de frango - 95 amostras  16,8% 93,8% 6,2% - - 
Minas gerais, 

Brasil 
(HUNGARO et al., 2015) 

Carcaça de frango resfriada - 420 

amostras  
22,38% 58,5% 20,2% - 21,3% 

Minas gerais, 

Brasil 
(MELO, 2012) 

Fígado, moela, coração, pele, 

pescoço e carcaça - 16 amostras  
93,7% - - - - Pará, Brasil 

(FREITAS; NORONHA, 

2007) 

Carcaça de frango - 30 amostras  93,3% 100% - - - Paraná, Brasil (MAZIERO, 2007) 

Fezes, penas, água de escaldagem -

288 amostras  
5,2% 93,3% 6,67% - - 

São Paulo, 

Brasil 
(CORTEZ et al., 2006) 

Ambiente de três frigoríficos - 120 

amostras  
50% - 83,3% - - - - Goiás, Brasil 

(ALMEIDA; REZENDE, 

2013) 

* Não foi possível identificar a espécie 
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Na tentativa de melhorar a recuperação de bactérias do gênero Campylobacter spp., 

foram utilizadas duas concentrações do Caldo Bolton para cada amostra. O resultado das 

análises demonstrou que não houve melhor recuperação de bactérias com a dupla concentração. 

Porém a amostra com resultado positivo em meio de dupla concentração não apresentou o 

mesmo resultado no meio simples e vice versa.  

Melo (2012) utilizou dupla concentração de Caldo Bolton em suas análises e obteve 

como resultado 22,38% de amostras positivas, porém a intenção do trabalho não foi comparar 

a eficiência da concentração do caldo no resultado das amostras. É importante que trabalhos 

futuros pesquisem a relação entre recuperação de Campylobacter spp. em diferentes 

concentrações do meio de enriquecimento em uma maior quantidade de amostras para que seja 

possível um resultado mais conclusivo. 

A coleta foi realizada em estabelecimentos das sete regiões administrativas da 

cidade. É possível observar, pelos mapas (Figura 1 e 7), que a maior concentração populacional 

encontra-se na região mais próxima ao município de Goiânia e foi nessa região que ocorreu o 

maior número de coletas de amostras em função da maior frequência de açougues cadastrados. 

Observa-se que a região Garavelo apresentou o maior número de estabelecimentos cadastrados, 

bem como maior número de amostras positivas. No entanto não foi possível estabelecer 

nenhuma correlação entre as amostras positivas, visto que vieram de marcas e estabelecimentos 

diferentes. 

É importante observar que as regiões com maior densidade populacional (Figura 1) 

foram também as regiões onde as amostras positivas foram obtidas, o que representa maior 

risco de contaminação da população. 

Dentre as 16 marcas de linguiça analisadas, quatro amostras apresentaram 

contaminação por Campylobacter spp., conforme figura 8, sendo elas de indústrias de médio e 

grande porte.  

 Em um estudo realizado na Bélgica, em que se analisou a incidência de 

Campylobacter spp. em várias indústrias espalhadas pelo país, pode-se notar que empresas de 

maior porte apresentavam maior taxa de recuperação de amostras positivas. Isso foi relacionado 

às práticas aplicadas dentro destes estabelecimentos onde, devido à alta demanda de produtos 

à base de carne, não seria funcional que a matéria prima fosse congelada antes de seu 

processamento em linguiças e hambúrgueres. Essa prática ocorria sempre em empresas de 

pequeno porte que buscavam manter um estoque de produtos congelados, para evitar falhas na 

produção (SAMPERS et al., 2008). Esse estudo ainda relatou que 60% das empresas de grande 

porte e 22% das de pequenos porte apresentaram amostras contaminadas. Isso, no entanto, não 
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sinaliza que uma seja melhor que a outra, apenas sugere que o processo adotado pode 

influenciar na qualidade do produto em relação ao nível de contaminação por Campylobacter 

spp. 

 

 

Figura 8. Número de amostras coletadas e isolados de Campylobacter spp. por marca de 

linguiça tipo frescal obtidas em açougues do município de Aparecida de Goiânia, 

Goiás. 

 

De acordo com a RDC 216 da ANVISA (BRASIL, 2004), a temperatura de 

alimentos refrigerados, em exposição para comercialização, deve ser inferior a 4 °C. Esse 

critério é utilizado pelos órgãos de vigilância sanitária como parâmetro para avaliação de 

produtos refrigerados quando retirados da embalagem original. Assim, para alcançar este 

critério, o equipamento de exposição (balcão) deveria apresentar temperaturas abaixo deste 

valor para que se garantisse a manutenção da rede de frio necessária.  

As linguiças coletadas, neste estudo, foram provenientes de vendas a granel nos 

estabelecimentos pesquisados, portanto deveriam obedecer a este critério. Considerando os 

resultados obtidos, em que a temperatura média dos balcões encontravam-se entre 3,58 ± 7,80 

°C e, das linguiças entre 8,27 ± 4,87 °C, além da presença de outros produtos cárneos no mesmo 

balcão de exposição, o risco de contaminação cruzada seria eminente. Essa faixa de temperatura 

da linguiça não seria indicativo de sobrevivência do Campylobacter spp., pois essa bactéria não 

se desenvolve em temperaturas abaixo de 22 °C (BARRELL, 1984), entretanto, a temperatura 

de refrigeração observada não causou injúria letal a bactéria e, assim, a viabilidade em algumas 

amostras foi mantida e foi possível recuperar Campylobacter spp. em quatro delas, que 

apresentaram temperatura da linguiça entre 1,5 e 9,5 °C. 
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Das linguiças submetidas a congelamento, nenhuma amostra foi positiva para 

Campylobacter spp. Devido ao reduzido número de amostras, com uma margem de erro de 5%, 

não é possível afirmar que o congelamento interfira estatisticamente nos resultados, porém, 

estudos relatam que o congelamento elimina ou diminui drasticamente a capacidade de 

recuperação da bactéria (BARRELL, 1984; RITZ et al., 2007; SAMPERS et al., 2008, 2010). 

A sobrevivência de Campylobacter spp. ao congelamento gera um paradoxo, já que 

é uma bactéria considerada muito sensível a condições adversas. Ritz et al. (2007) avaliou o 

efeito do congelamento a -20 °C de 126 amostras inoculadas (sobre a pele, abaixo da pele e na 

musculatura) e percebeu que, na 1° semana de congelamento, ocorreu um decréscimo de 1.9 

log10 na contagem de Campylobacter spp.; na 2° semana, a diminuição na contagem foi de 1.3 

log10; e, a partir da 3° semana, o número de sobreviventes permaneceu constante. Sampers et 

al. (2008) observaram que empresas que congelavam a matéria prima antes de encaminhá-la 

para a elaboração de produtos à base de carne obtinham menor índice de positividade no 

isolamento de Campylobacter spp. 

Apesar da redução drástica de contagem dessa bactéria, quando se diminui a 

temperatura ou quando se adiciona sal e tempero à formulação, diminuindo também a faixa de 

atividade de água, uma fração da população total de Campylobacter spp. pode sobreviver na 

amostra, e é possível ou não ser recuperada em análises convencionais, dependendo do nível de 

injúria celular subletal. Portanto o congelamento não elimina o risco de infecção por essa 

bactéria, apenas diminui sua probabilidade (SAMPERS et al., 2008). 

Na pesagem da amostra durante análise, foi observada presença de pele de frango 

na mistura da linguiça, o que pode ter facilitado a sobrevivência dessa bactéria em um meio não 

propício devido a formulação da linguiça, que tem como ingrediente obrigatório o cloreto de 

sódio (NaCl) (BRASIL, 2000).  

Relatos demonstram dificuldade de sobrevivência de Campylobacter spp. em 

concentrações acima de 1,5% de NaCl, porém vários estudos tem demonstrado o contrário e 

tem sido isolado Campylobacter spp. em preparações com concentração superior a 2% deste 

produto (BARRELL, 1984; SAMPERS et al., 2010). 

Hansson et al. (2015) observaram que a presença de pele nas amostras influenciou 

nos resultados encontrados. Foram coletadas 285 carcaças e analisadas em duas situações, 

amostras intactas com pele e amostras com a pele retirada assepticamente em laboratório, 

percebendo-se 68% e 5% de amostras positivas, respectivamente. Também foram coletadas 

amostras de peito sem pele e essas tiveram uma porcentagem de 63 % das amostras positivas, 

o que também indica que a retirada da pele no frigorifico resulta em contaminação cruzada.  
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Situação semelhante foi observada por (SAMPERS et al., 2008), que percebeu alta 

incidência de Campylobacter spp. em preparações cárneas com pele. Em alguns casos a pele 

está na preparação cárnea de hambúrguer e linguiça entre outras para dar características 

sensoriais à formulação. 

Quanto ao perfil de susceptibilidade frente às bases de antibióticos testadas 

(EUCAST, 2013), todos os isolados de Campylobacter spp. obtidos apresentaram resistência a 

todos os antibióticos testados (Tabela 3). Tais resultados estão em acordo com alguns estudos 

que relatam multirresistência, ou seja, resistência a várias classes de antimicrobianos, e 100% 

de resistência para algumas bases de antibióticos relacionados no quadro 5.  

 

Quadro 5. Resistência antimicrobiana de Campylobacter spp., C. coli e C. jejuni isolados na 

Letônia, China e Brasil, 2015 (revisão da autora). 

País / Autor 

  

Brasil Letônia Brasil China 

(OLIVEIRA, 

2014) 

(KOVAĻENKO 

et al., 2014) 

(BIASI et al., 

2011) 

(CHEN et al., 

2010) 

Multirresistência 100 67,2 41,7 90 

Ácido Nalidixico 91,7 (C. lari) 87,9 100 98 

Ceftriaxona 91,7 - - - 

Ciprofloxacina 100 100 77,8 98 

Clindamicina - - 77,8 13,9*; 100** 

Cloranfenicol 50 - - 30,7*; 3,8** 

Doxiciclina - - - 98 

Enrofloxacina - - - 98 

Eritromicina 100 44,8 - 8,9*; 100** 

Estreptomicina - 39,6 33,3 - 

Gentamicina - - 44,5 92,3 

Tetraciclina 100 77,6 100 100 

* Campylobacter jejuni  

 ** Campylobacter coli 

 

Multirresistência a antimicrobianos exige maior atenção, visto que os 

antimicrobianos testados são aqueles de escolha para o tratamento de campilobacteriose, sendo 

os macrolídeos (Eritromicina) os mais comumente utilizado, seguido pelos fluoroquinolonas 

(Ciprofloxacina) (HARIHARAN et al., 2009; LAZOU et al., 2014; ROŻYNEK et al., 2013). 

Em estudo realizado por ROŻYNEK et al. (2013), o aumento de resistência a eritromicina foi 

relacionado, na maior parte dos casos, com a mutação em um único ponto no rRNA, que é uma 

mutação comumente identificada em isolados resistentes a macrolídeos.  
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Pode-se observar resistência de todos os isolados ao ácido Nalidíxico. A 

sensibilidade a esse antibacteriano era considerada característica para identificação de espécie 

de acordo com a ISO 10272-1, publicada em 2006, embora já ter sido observada elevação na 

resistência na época de publicação. Alguns estudos já relatam 100% de resistência a essa 

substância, o que demonstra a emergência de isolados multirresistentes, o que está relacionado 

ao uso inadequado de antibióticos na produção animal e as mutações genéticas, o que tem 

aperfeiçoado os mecanismos de resistência dessa bactéria (DUARTE et al., 2014; HUNGARO 

et al., 2015; KOVAĻENKO et al., 2014).  

Na Austrália, Polônia e Malásia, notou-se uma taxa de multirresistência de 54,2%, 

sendo o primeiro, o país que apresentou menor taxa de resistência do Campylobacter spp. a 

antimicrobianos, já que essa bactéria mostrou-se resistente apenas ao ácido Nalidixico e à 

Tetraciclina. Entretanto, as bactérias isoladas na Malásia apresentaram 60% de resistência a 

todos os antibióticos testados, exceto Florfenicol (WIECZOREK et al., 2013). Em Portugal, 

observou-se que isolados de C. coli apresentaram maior resistência a antimicrobianos que 

isolados C. jejuni (DUARTE et al., 2014). Nesse mesmo estudo, 86% das cepas isoladas eram 

resistentes a três ou mais bases testadas.  
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7 CONCLUSÕES 

 

 

Apesar das características de susceptibilidade de Campylobacter spp. às variações 

do ambiente, como temperatura, disponibilidade de nutrientes e concentração de oxigênio, e as 

dificuldades inerentes ao isolamento, esta pesquisa conseguiu isolar espécies importantes em 

linguiças do tipo frescal, produto altamente consumido no Brasil. 

Os isolados apresentaram perfil de multirresistência aos antimicrobianos testados, 

o que torna evidente a necessidade de mais estudos para determinação dos perfis fenotípicos e 

genotípicos de resistência a antimicrobianos de isolados de Campylobacter spp. no Brasil. 

A utilização da técnica de conservação do produto pelo congelamento dificultou a 

recuperação das bactérias nas linguiças tipo frescal, considerando o isolamento nas mesmas 

amostras sob refrigeração. 

Considerando a escassez de estudos desta natureza em Goiás, faz-se importante que 

outras investigações sejam desenvolvidas, em parcerias de órgãos de fiscalização sanitária de 

alimentos, com vistas a determinação de prevalência de contaminação de produtos alimentícios 

por este importante micro-organismo. 
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Abstract 

In Brazil, the lack of data about Campylobacteriosis hinders a comparison with other 

countries and makes difficult the decision of combating the causative bacterium. Due to 

the high incidence of Campylobacter spp. in meat, main in poultry carcasses and by-

products, this study aimed to isolate and identify these bacteria in chicken fresh sausage 

sampled in Brazil Midwest. Thirty-four samples were collected in the period from July to 

October, each one was subdivided into 68 sub-samples, half of the sub-samples were 

analyzed immediately, in fresh/chilled condition, and the other half were frozen for 

further analysis. In 11.65% of fresh samples were isolated C. coli and C. lari. Frozen 

samples showed negative results for Campylobacter spp. It also worked with a simple 

and double concentration of enrichment medium, recovering three positive samples in the 

simple one and a positive sample in the double. It was observed 100% resistance against 

the antibiotic tested basis. It is recommended more studies of this nature, with a greater 

number of samples; therefore, it is believed that they may evaluate the prevalence of this 

important microorganism in animal products in Brazil Midwest. Such investigations may 

provide important information for the National Program for Monitoring Prevalence and 

Bacterial Resistance in Chicken. 

Keywords: Campylobacter spp. Poultry product. Antimicrobial resistance. Food 

microbiology.  

Introduction 

Campylobacter spp. are important for public health due to its high incidence in the 

world (Kuana et al., 2008). There are about 25 species for Campylobacter genus, and the 

most related to foodborne disease are the thermophilic species: C. jejuni, C. lari, C. coli 

e C. upsaliensis (EFSA 2012), and the higher incidence of contamination are at the broiler 

carcasses due to the contact with intestinal contents or cross-contamination during 

slaughter (Zendehbad et al., 2013). Even though Campylobacter spp. are sensitive to 

freezing temperature, some studies have shown that is possible to recover Campylobacter 

strains in frozen products (Barrell, 1984; Sampers et al., 2008, 2010; Haughton et al., 

2012). 

Brazil is considered the third major meat producer and the largest exporter 

(UBABEF 2014), so there is a concern about the microbiological quality of this meat. 

Campylobacter spp. had been isolated from broiler meat in all the countries with isolation 

rate among 12.5 and 25% of the broiler carcasses (Carvalho et al., 2010; Biasi et al., 2011; 

Feistel et al., 2012; Melo et al., 2012; Oliveira, 2014; Hungaro et al., 2015).
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Fresh sausage has a high growth rate of consumption in the country, due to its low cost 

and popularity. This sausage is an industrialized product, made from a mixture of minced meat 

and spices, in a natural or artificial casing, subject to appropriate technologic processes 

(BRASIL 2000; Rossi et al. 2011). Due to the intense handling in production, this product has 

a high risk of contamination. (Rossi et al., 2011; Georges, 2014; Souza et al., 2014). 

The aim of this study was to isolate and identify Campylobacter spp. from industrialized 

fresh chicken sausage and “hand-made” commercialized at butcher shops, and evaluate the 

antimicrobial resistance of the isolates. We also seek to evaluate the incidence of this 

microorganism in frozen sausage. 

 

Material and methods 

The samples were collected from 34 butcher shop in Brazil Midwest, with the 

supervision of the city Department of Health Surveillance. The temperature of the sausage was 

measured with skewer type thermometer immediately after the collection. A total of 34 samples 

from chicken sausage, each one with about 200 grams, were divided into two subsamples, one 

subsample was analyzed fresh and the other was frozen for about eight weeks. 

Microbiological analysis for isolation and identification of Campylobacter spp. 

followed the methodology provided by International Organization for Standardization (ISO 

10272:1 2006), which provides the enrichment in Bolton broth at 1:10 dilution. All the samples 

were tested for simple and double broth concentration, and 10 grams of each sample were 

weighed and enriched in 90 mL of broth (simple and double concentration) for 37 °C/4h and 

then 41,5±1 °C/44±4h. After the enrichment, the samples were plated on modified charcoal 

cefoperazone deoxycholate agar (m-CCDA) and Columbia blood agar (CBA). The 

characteristic colonies were then examined for morphology, motility, microaerobic growth at 

25 ºC and aerobic growth at 41.5 ºC, catalase and oxidase activity, sensitivity to nalidixic acid 

and cephalothin, hippurate and indoxyl acetate hydrolysis. 

The isolates confirmed as Campylobacter thermophilic were submitted an antimicrobial 

susceptibility test by the disk diffusion method in Mueller-Hinton agar with 5% blood in 

microaerobic conditions. The antibiotic bases were chosen by their importance at the human 

and animal treatment and considered recent studies. The antimicrobial drugs tested were 

nalidixic acid, chloramphenicol, erythromycin, ciprofloxacin, tetracycline, and ceftriaxone. 

Susceptible isolates were determined according to the procedures of the European Committee 

on Antimicrobial Susceptibility Testing (EUCAST) (EUCAST 2013). 
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Fisher test was used for comparisons in order to determine if there were statistically 

significant differences at 95% level in the prevalence of Campylobacter between chilled and 

frozen sausage. Significant differences were considered when probability (p) was equal to or 

more than a risk (p≥0.05). 

 

Results 

From 34 fresh samples, 11.75% were positive for Campylobacter spp. From these, 75% 

were C. coli and 25% were C. lari. No positive samples were observed after the freezing 

process. Among double and simple concentration, 75% of the Campylobacter positive samples 

were enriched in simple concentration, and 25% in double. There was not a standard in the 

collected brand, which depended on the availability in the establishment, and 16 brands were 

collected. The temperature of the sausage during the collect varied from -2.5 to 17.5 °C (figure 

1), and the positive samples were stored at the temperature from 1.5 to 9.5 °C. All the isolates 

were resistant for the antimicrobial bases tested (table 1). 

 

Discussion 

The result is resembling the observed by Oliveira (2014), which obtained 14% of 

positive samples for Campylobacter spp. from carcasses collected in Brazil Midwest. In the 

same state, FEISTEL et al. (2012) identified characteristic colonies in 25% of the samples 

(gizzard, liver, heart, and carcass swabs slaughterhouse equipment), and these colonies were 

identified as 50% C. coli, 37.5% C. jejuni and 12.5% as C. lari, which are similar to those found 

in this study with the largest number of isolates of C. coli. 

In other countries, the isolation of C. lari is not described and most of the isolates have 

been led by C. jejuni (Chen et al., 2010; Williams and Oyarzabal, 2012; Zendehbad et al., 2013; 

Kovaļenko et al., 2014; Andrzejewska et al., 2015). In Brazil, these species occur sporadically 

(Feistel et al., 2012; Oliveira, 2014), and they are  considered of rare occurrence (Moore and 

MATSUDA, 2002). 

The large difference shown in the results of these studies may be due to sampling 

techniques, sample type (meat samples, cecum, carcass swab and others), climatic effects such 

as climatic differences between the seasons, and the method adopted by the laboratory for the 

isolation of this bacteria (Zendehbad et al., 2013; Andrzejewska et al., 2015). These  differences 

are related in the summary presented by Suzuki and Yamamoto (2009), that demonstrated the 
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prevalence of C. jejuni in the retail poultry in the world, been an exception in Thailand and 

South Africa.  

The conventional isolation technique is not 100% effective for the Campylobacter spp. 

Zendehbad et al. (2013) observed that nine samples were considered negative in the isolation, 

but in the Polymerase chain reaction (PCR), those samples were positive for the bacteria. This 

technique has shown a better efficiency in the recovery of Campylobacter spp. compared to the 

conventional method or techniques based on biochemical tests. 

It was observed that the establishments, from which the positive samples were obtained, 

were located in regions with high population density, which increases the risk of contamination 

of the population. Among the 16 brands collected, four have shown contamination by 

Campylobacter spp. between the positive ones, all they were from medium and large 

companies. According to Sampers et al. (2008), large companies had the biggest recovery rate 

of positive samples. It was related with the practices applied within the large and medium-sized 

establishment, due to the high demand for meat products, it was not functional that the raw 

material goes through a freezing period before processing in sausages and burgers, the practice 

which has always occurred in small companies, always seek to have a stock of frozen products 

to avoid failures in production. In the same study, it was found that 60% of the large companies 

had contaminated food against 22% of the small sizes companies. However, this does not mean, 

as explained by the author, that one is better than the other. It just means that the process adopted 

influences on product quality to the level of contamination by the bacteria. 

The sausages collected in this study were derived from bulk sales in the establishments. 

The temperature of the sausages at the collect was 1.5 °C, 3.5 °C, 6.5 °C and 9.5°C. This sausage 

temperature range would not be indicative for the survival of Campylobacter spp.  since this 

bacteria does not grow at temperatures below 22 °C (Barrell, 1984). However, the cooling 

temperature does not cause lethal injury to Campylobacter cells, the viability was maintained, 

and it was possible to recover positive samples. 

No samples of the frozen sausages from this research were positive. Several studies 

report that freezing processes eliminates or drastically reduces the capacity of recovery the 

Campylobacter spp. (Barrell, 1984; Ritz et al., 2007; Sampers et al., 2008, 2010). Sampers et 

al. (2008) noted that companies that froze the raw material before forwarding it to the 

production of meat products obtained lower positivity rate on the isolation of Campylobacter 

spp. The survival of these bacteria to the freezing generates a paradox since this bacteria is 

considered very sensitive to adverse conditions. The effect of freezing at -20°C in inoculated 
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samples shows a decrease of 1.9 log10 count of Campylobacter spp. in the first week, and after 

the third week, the number remains constant (Ritz et al., 2007).  

Although the drastic reduction of the bacteria counts at a lower temperature or at the 

addition of salt and spice to the formulation, a fraction of the total population of Campylobacter 

spp. survives, and they may be recovered in conventional analysis depending on the level of 

sub-lethal cell injury. Therefore the freezing does not eliminate the risk of infection by this 

bacteria, it only decreases it (Sampers et al., 2008). 

Characteristics of the Campylobacter spp. define the difficulty of survival in a 

concentration above 1.5% NaCl, however, reports demonstrate the opposite and have isolated 

this bacteria in meat preparation with a concentration above 2% NaCl (Barrell, 1984; Sampers 

et al., 2010). At the samples analyzed in this work, it was observed the presence of skin of the 

sausage mixture and, Hansson et al (2015) observed that skin presence on the samples 

demonstrates higher isolation of Campylobacter spp. A similar situation was observed by 

Sampers et al. (2008) in meat preparation with skin, wherein the skin addition has the purpose 

of giving sensory characteristics to the product. 

All Campylobacter isolates were resistant to all tested antimicrobial bases, showing 

multidrug resistance. This profile of multidrug resistance have been related in several studies 

(Chen et al., 2010; Biasi et al., 2011; Wieczorek et al., 2013b; Kovaļenko et al., 2014; Oliveira, 

2014), and it has been associated with the indiscriminate use of antibiotics in veterinary therapy 

and points mutations in the genetic base of the bacteria (Bolton et al., 2013; Rożynek et al., 

2013; Amar et al., 2014).  

All isolates were resistant to nalidixic acid, which is used to identify the species of 

Campylobacter spp. in accordance with ISO 10272-1 (2006). Some reports show 100% 

resistance to this antibiotic, what demonstrate the resistant Campylobacter strains emergence 

(Duarte et al., 2014; Kovaļenko et al., 2014; Hungaro et al., 2015). 

In Australia, Poland, and Malaysia, there has been a multidrug resistance rate of 54.2%. 

Australia is the one that shows the least resistance rate since the bacterium was resistant only 

to nalidixic acid and tetracycline. However, the bacteria isolate in Malaysia showed 60% of 

resistance to all antibiotic tested except Florfenicol (Wieczorek et al., 2013a). In Portugal, it 

was observed that isolates of C. coli showed higher resistance to antimicrobials that C. jejuni 

isolates, and 86% were resistant to three or more tested basis. (Duarte et al., 2014) 

This situation of multidrug resistance generates a great concern, as the antimicrobial 

tested are those of choice for the treatment of Campylobacteriosis, being the macrolides 
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(erythromycin) the most commonly used, followed by fluoroquinolones (ciprofloxacin) 

(Hariharan et al., 2009; Rożynek et al., 2013; Lazou et al., 2014). 

 

Conclusions 

Despite Campylobacter spp. features susceptibility to environmental variations 

(temperature, nutrients availability and oxygen concentration) and the difficulties of isolation, 

this study demonstrated the presence of C. coli and C. lari in fresh sausages, a product that has 

a high rate of consumption in Brazil. The isolates had a multiresistant profile to antibiotics, 

which makes clear the need for further studies to determine the phenotypic and genotypic 

profiles of antimicrobial resistance of Campylobacter isolates in Brazil. The use of freezing 

preservation technique hindered the recovery of bacteria in fresh sausage, considering the 

isolation in the same samples under refrigeration. Although the positive result, it is important 

more study about these bacteria in fresh sausage to determinate the prevalence, contributing to 

improvements on the health of the population, since campylobacteriosis is not a reportable 

disease in Brazil and the available epidemiological data is very limited. 
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Normas para submissão de artigo ao periódico escolhido. 

 

 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 


