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RESUMO

AZEREDO-CARUSO, Lucilla ImbroinisecCampylobacterspp. na linha de producéo de
carne de aves. 2010. 39p. Dissertacdo (Mestrado em Ciénciaeendlogia de
Alimentos). Instituto de Tecnologia, Departamente decnologia de Alimentos,
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Selicp, RJ, 2010.

Na obtencdo de carcacas, cortes ou carnes desmssadaves com qualidade
assegurada, é indispensavel que durante as véapasesejam adotados procedimentos
higiénicos adequados desde a granja avicola atésa o consumidor. O consumo da
carne de frango € um habito do povo brasileiroBasil, uma poténcia mundial na criacdo
de frangos de corte e 0 maior exportador de caenavéds do mundo. Em consequéncia
deste crescente mercado, observa-se um aumentor@oo@l no numero de relatos de
contaminacdo decorrentes do consumo deste tipdirdenéo. Dentro deste contexto, a
presente pesquisa procurou analisar a presenGardpylobactespp. na linha de producéo
da carne de aves, de modo a fornecer subsidiosapdagio de medidas adequadas de
seguranca de consumo do produto. Como objetivec#gms foram monitorados quanto a
presenca deCampylobacterspp, as cloacas das aves antes do abate, a sigpelds
carcacas de aves em diferentes pontos da linharategsamento, além da agua da
escaldagem e dashillers de pré-resfriamento e resfriamento. Observou-se eimzada
incidéncia deCampylobactemo trato intestinal das aves, sendo o preparo engéb da
carcaca de aves por si sO, um processo com rigengial de contaminacdo em todas as
suas etapas. Em adicdo o processo € ineficientelimnacdo e/ou inativacdo deste
microrganismo. Conclui-se que para a obtencdo da camne de ave mais segura, é
necessario controlar a bactéria ainda no plantelave viva, além de promover um
completo cozimento da carne durante o preparo. ddéssidade de melhorar os padrbes
higiénico-sanitarios na linha de obtencéo e preparoarne de aves, assim como oferecer
capacitacdo continuada aos manipuladores e furr@snalém da promoc¢éo de campanhas
educativa para consumidores a respeito dos pezigesos aos quais estdo submetidos.

Palavras-chave:boas praticas de producédo, abate de frangos, dtirseguro.



ABSTRACT

AZEREDO-CARUSO, Lucilla ImbroiniseCampylobacterspp in the production line of
poultry meat. 2010. 39p. Dissertation (Master Science in Food Saerad Technology).
Instituto de Tecnologia, Departamento de TecnologigAlimentos, Universidade Federal
Rural do Rio de Janeiro, Seropédica, RJ, 2010.

In the attainment of carcasses, cuts or bonelesdtrpomeat with assured quality,
appropriate hygienic procedures must be followexh@lthe production line from farm to
the consumer table. The consumption of poultry meeathabit of the Brazilian people and
Brazil, a world power in poultry meat productiondathe largest exporter of poultry meat.
As a result of this growing market, a proportiomadrease in the number of food borne
disease outbreaks has been observed. Within thiexio this research aimed to investigate
the presence o€ampylobacterspp. in the production line of poultry meat to \nde
subsidies to the adoption of appropriate measaresgsure the product safety. As specific
objectives, the poultry cloaca before slaughtee, sirface of the carcasses at different
processing line steps, as well as the scaldingcaiitérs waters, were monitored for the
presence o€ampylobactespp. It was observed a high incidenceCaimpylobactein the
intestinal tract of the birds and that the wholegaisses of carcass attainment by itself,
presents a potential risk of contamination attalyss. In addition, the process is inefficient
to eliminate and/or inactivate this micro-organishwas concluded that the way of getting
safer meat is avoiding the contaminations of thd biive still in the breeding, besides
cooking thoroughly before consumption. It is neaegg0 improve sanitary standards on
meat production line as well as offering continuiaccreditation to food handlers and
promoting educational campaigns for consumers alheutiangers and risks to which they
are subjected.

Key words: good practical of production, chicken slaughtafegood.
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1 INTRODUCAO

Na obtencdo de carcacas, cortes ou carnes desesdadaves, com qualidade
assegurada, varias etapas indispensaveis devese@édas de maneira eficiente desde a
granja avicola até a mesa do consumidor. O conslantarne de frango é um héabito do
povo brasileiro e o Brasil, uma poténcia mundiatnacdo de frangos de corte e 0 maior
exportador de carne de aves do mundo. Dados daciAedo Brasileira dos Produtores e
Exportadores de frango apontam que em 2006, a gfiodde carne de aves do Brasil
destinada ao mercado interno foi de 6.622.587 &olas|, enquanto 2.712.959 toneladas
foram destinadas ao mercado externo. Nos dois pasmeneses de 2009, as exportacoes
brasileiras totalizaram 538 mil toneladas, queespondem h& movimentacdo econémica
de aproximadamente 710 milhGes de ddlares (ABEG9RMados da Unido Brasileira de
Avicultura apontam 10.939.518 toneladas de carnavdse produzidas no ano de 2008. Os
produtos de origem animal destinados ao consumaahordevem estar de acordo com
normas sanitarias de seguranca de alimentos e carpr@or alimentos seguros segue
intensificando-se, para atender as exigéncias doatle consumidor.

No entanto, mesmo com um rigoroso controle deidpdé, tem-se detectado um
aumento do namero de doencas de origem alimentaedia-se que um dos fatores seja a
demanda elevada e constante de alimentos nos greadios urbanos, além da introducéo
de novos tipos de produtos alimenticios e de ergbaia bem como a tendéncia atual de se
consumir alimentos pouco cozidos, estes principalenele origem vegetal, visando a
manutencdo da qualidade nutricional e sensoriahtssnos.

Apesar da intensificacdo das normas sanitériascelbstos niveis e setores da
producdo avicola, existem patdégenos que necesslarastudos mais aprofundados e
constantes, principalmente aqueles com potenc@@eo, ou, de interesse para a saude
publica, como € o caso deampylobacterspp Bactérias do génerGampylobactersédo
freqlientemente encontradas na linha de producdaveds, representando um risco
potencial, principalmente por ser o trato gastesitihal destes animais o seu reservatorio,
podendo apresentar dez milhdes de célulasCdmpylobacterpor grama de fezes
(MACHADO et al.1994). Na maioria das vezes, o frango infectadddampylobactesp.
ndo apresenta sinais clinicos, e isto representprabiema higiénico-sanitario importante
na linha de producéo.

O conhecimento da incidéncia real @ampylobactersp. nas diferentes etapas da
linha de producdo da carne de aves faz-se neaesssid que pesquisas apontam uma
freqiente contaminacdo deste alimento, para quedasedfetivas no combate a sua
disseminacao sejam adotadas, reduzindo assintmarisatde do consumidor.

Dentro deste contexto, o objetivo geral desta psagqioi analisar a presenca de
Campylobactespp. na linha de producdo da carne de aves, de emfolmecer subsidios
para ado¢cdo de medidas adequadas a segurancadimopr@omo objetivos especificos
foram monitorados quanto a presencaCdenpylobacteispp., a cloaca das aves antes do
abate, a superficie das carcacas de aves em difengontos da linha de processamento,
além da agua da escaldagem eatilers de pré-resfriamento e resfriamento das carcacas.

Xl



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1. Seguranca dos Alimentos

A maioria das doencgas gastrointestinais resulttngestdo de alimentos ou agua
contaminados com microrganismos patogénicos e/@ms gfoxinas. Estes patdgenos
geralmente contaminam o alimento ou o supriment@glea apdés serem disseminados
pelas fezes de pessoas e animais infectados. Crempbk, podemos citar as frutas e
vegetais que quando cultivadas em locais com sarganprecario podem vir a ser
contaminadas com material fecal. Mesmo em paisesndelvidos, como EUA, ha um
crescente numero de surtos de doencgas veiculadaslippentos, onde as doencas
microbianas do sistema digestivo perdem somentea @ doencas respiratorias
(TORTORA, 2005).

Em vista disso, varios paises estdo intensificaseles esforcos para melhorar a
seguranca alimentar, em resposta a este cresagnegrade relatos de contaminagéo. Por
ser este um enorme problema para a Saude PubliGaganizacdo Mundial de Saude
(OMS) tem alertado para a necessidade de coilmntaminacédo de alimentos por agentes
biolégicos com potencial para causar danos a sa@dimativas mostram que,
aproximadamente 1% da populacdo de toda a Eurojpdental € infectada por
Campylobactempor ano. No Reino Unido, no ano de 2000, 27% des\¢hs de origem
alimentar foi causada por esta bactéria, o queugaroprejuizo de 21 milhdes de Euros. Sé
nos Estados Unidos, sdo 2,5 milhGes de infec¢coesapo. Portanto, as consequéncias
econdmicas decorrentes da infeccado@ampylobactesédo grandes (OMS, 2008).

No Brasil, estes dados sédo desconhecidos até o m@n@nbora existam normas
adequadas para o controle sanitario dos alimecm®o o0 Regulamento de Inspecado
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem AnirtRIISPOA), do Ministério da
Agricultura, para varios organismos (BALBANI & BUT&AN , 2001).

Alguns estudos como os de Prescott & Monroe (19%2jtaram para a alta
incidéncia da infeccdo p&@ampylobacteem suinos e aves, além de muitas outras espécies
de animais domésticos (como cachorros e gatos)vomm em péssimas condicdes
sanitarias. Contudo, estudos realizados no Peru, Tpesierra-Ayala e colaboradores
(1995), demonstraram que 26,5% das asedias eram portadores da bactéria, e ainda
segundo este estudo, o frango foi considerado erva&®rio mais importante deste
microrganismo com 54% de isolamento, o que cormbocom a idéia de que o
Campylobacter utiliza uma grande variedade de animais como vagaio, sejam
domeésticos ou selvagens, 0 que os torna uma fentemtaminacdo para humanos, outros
animais, alimentos e corpos d’agua.

Além do problema da existéncia de animais assirtioos portadores de
Campylobacter tém sido reportados o aumento da resisténcianantibiana frente as
drogas clinicas importantes para o tratamento. &jprentemente, também tem sido
evidenciado que os pacientes infectados pelasdertraresistentes a antibiéticos sofrem
mais com a doenca que os infectados com linhageséveis (HUMPHREY teal., 2007).
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Segundo Balbani & Butugan (2001), essa resist@®ia-se ao uso indiscriminado
de antibidticos nas racdes, que é uma forma ecaaomeinte vantajosa de auxiliar na
engorda de aves e suinos.

O uso de antibidticos nesses animais nao garanfgranto final de alta qualidade,
pois estudos demonstraram que o nivel de excregsse anicrorganismo pode ocorrer e ser
superior nos animais apés o transporte, e esteasst&iado ao estresse. Por isso muitos
podem tornar-se positivos pa@ampylobactemo momento do abate. Soma-se a isso 0
risco de contaminar a carcaca com as fezes dessmai® N0 momento do abate. Para
garantir produtos de alta qualidade aconselhaisdrigeracdo da carne, que ira reduzir
significativamente o niumero de células deste pamga superficie, devido parcialmente a
secagem. Embora esse método ndo seja 100% eficAZIERO, 2007), ele é muito
utilizado (HUMPHREYet al, 2007).

Uma outra técnica utilizada é a irradiacdo alimertam feixes de elétrons ou
radiacdo eletromagnética de alta energia (raiosag@enCobalto 60 ou raios-X) que sao
permitidos em alguns paises europeus e irdo elimmaélulas d€ampylobactee outros
patogenos alimentares. Estas radiacdes dependafmemto a ser processado, e sdo mais
efetivas em material congelado (BHAVSARal., 2004).

Em estudo sobre a irradiacdo de figados de fraog@mminadosn naturaein
vitro comCampylobactejejuni, foi observado que somente uma amostra adquirida
congelada estava livre @&ampylobacterEm todas as outras amostras, congeladas, ou
resfriadas, foi detectada a presenc&dmpylobactesp., apesar destas amostras terem
passado por procedimentos ou tecnologias que \osampedimento da presenca desta
bactéria no alimento e conseqientemente sua poodesalide humana (AZEREDO-
CARUSO, L. I., 2007).

Ainda com todas essas medidas de prevencdo, obsemyae as camadas menos
favorecidas da populacdo sdo as mais afetadascpaetaminacdo alimentar, devido a
habitos culturais da alimentacdo, necessidade d& @or produtos de menor preco,
geralmente de pior qualidade e maior contaminagl&a) de possuir um saneamento basico
precario. Devido a estes fatores observa-se quepaises em desenvolvimento, o
Campylobacteré isolado com grande freqiéncia em individuosnassidticos, j& nos
paises desenvolvidos, esta bactéria € isolada diwvidnos sintomaticos em sua maioria
(TOSIN & MACHADO, 1995; BALBANI & BUTUGAN, 2001).

Com o objetivo de reduzir ou eliminar este agemteitas técnicas industriais sdo
utilizadas (como as citadas anteriormente), erstrguais destacam-se técnicas simples que
teriam grande repercussdo. Estudos realizados pantingl (2005), sugerem que a
higienizacdo das méos é um meio simples para preveontaminacdo ao se alimentar ou
até da disseminacdo microbiana no ambiente hospi@gundo Tosin & Machado (1995),
Campylobactesspp. permanece viavel por pelo menos 3 minutosnés apds 0 contato
com a fonte contaminada. Por este motivo, o prepameto do alimento se faz necessério.

E consenso entre os pesquisadores que os tecidasirdais sadios ndo contém
bactérias no momento do abate. Entretanto, digeipos de microrganismos tem sido
encontrados na carne, sendo as etapas de sangek, @ trato gastrintestinal, a mao dos
manipuladores, os recipientes e utensilios, o artdide manuseio e armazenamento e 0S
nédulos linfaticos as principais fontes de cont@ofiv da carne fresca durante o
processamento. Os relatos mais freqientes de laacenmcontradas nas aves envolvem
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Acinetobacter Campylobacter CorynebacteriumListeria, Micrococcus Pseudomonag
VagococcugJAY, 2005).

2.2 Campylobactespp. como agente de doenca alimentar

Campylobactesspp. sdo bactérias classificadas como bacilos Gegativos, ndo
esporogénicos, pertencentes a fan@isanpylobacteracea@odendo ser patogénico para o
homem e animais. As principais espécies implicadasno agentes de doencas
gastroentéricas no homem s@ampylobacter jejunie Campylobacter coli porém sao
reconhecidas mais de 17 espécies no género. Apaesenorfologia tipica em forma de
“S” ou em formato de “gaivota”. S&o microaerdfiloeguerendo baixas concentracdes de
oxigénio (3-6%) e altas concentracdes de (3€10%) para o seu crescimento. Crescem em
uma faixa de temperatura pouco comum para as kEctét2°C), sendo considerado
termotolerantes, mas nao termorresistentes, poigremo facilmente através da
pasteurizacdo (SILVA e AMSTALDEN, 1997) e proceseatns comoUltra High
Temperature — UHT (SOLOMON e HOOVER, 2004). Algumas linhagere
Campylobacter jejunproduzem enterotoxina termoestavel, que possuepripdade em
comum com as enterotoxinas Eecherichia coli e Vibrio cholera@AY, 2005).

A campilobacteriose € uma infeccéo alimentar fratgraente adquirida através do
consumo de produtos de origem animal, particulateneas aves. O aparelho
gastrointestinal das aves é reservatorio da bactéa contaminacdo, normalmente ocorre
durante as etapas da linha de producéo, necessaridgencao da carne, representando um
risco potencial para a saude do consumidor.

Investigacdes epidemioldgicas apontam correlagfofiante entre a manipulacao
e 0 consumo de carne de frango com a ocorréncianfdecdes porCampylobacter
(BUTZLER e OOSTEROM, 1991). A contaminacdo ocorrex@palmente através da
ingestdo de carne crua, ou mal cozida, ou pelaasonacdo cruzada de alimentos
contaminados com alimentos que séo ingeridos Slly/A e AMSTALDEN, 1997). Jay
(2005) relata a importancia da contaminacdo cryzdéwlstrada pelo surto ocorrido em
Oklahoma, onde foram registrados 14 casos de gastrite porCampylobacter,cuja
causa comprovada foi o preparo de alimentos camsp@ alface, cortados no mesmo local
gue o frango durante o prepaf.preparo de alimentos caseiros e churrascos,npoyta
apresentam um grande potencial de infec¢éo, paisiteen a facil transferéncia da bactéria
da carne crua, para as maos, boca e outros alisaghtsimples manipulagéo do frango
contaminado antes do cozimento é a principal calgsaontaminacdo, principalmente
através de tabuas, recipientes e utensilios wdgano preparo (BUTZLER e
OOSTEROM, 1991).

Segundo Silva e Amstalden (1997), geralmente éndrextnp um baixo nimero de
células deCampylobactemos alimentos, principalmente se este alimentac@mgelado.
Entretanto a dose infectante deste microrganismmuéo baixa, sendo necesséaria a
ingestao de apenas 500 células por mililitro paaporra uma infeccéo.

A bactéria tem seu crescimento dificultado em teatpeas abaixo de 30°C, mas,
ainda assim, sobrevive melhor em temperaturas §aibcaque em temperaturas proximas a
25°C. E necessario, para o cultivo desta bactérisso de meio de cultura rico e seletivo,
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seguido de incubacdo em atmosfera de microaer@@tig& de N, 10% de CQe 5% de
0O,) (FILGUEIRAS e HOFER, 1989).

Existem estudos indicando que o congelamento rednamero destas bactérias
presentes nas carnes cruas, dada sua caractedistgEnsibilidade a baixas temperaturas
(SILVA e AMSTALDEN, 1997). Entretanto alguns autereonstataram que ndo houve
diferenca significativa na incidéncia deéampylobacter jejuninas amostras frescas e
naquelas submetidas a baixas temperaturas, mesm® @amiquecimento seletivo,
comprovando que este microrganismo € capaz dewodr@as condicdes de resfriamento
e congelamento testadas (MAZIERO, 2007).

Campylobacter jejuné um microrganismo de grande importancia paratalesa
publica, sendo a principal causa de diarréias hasjapodendo desencadear diarréia
aguosa ou sanguinolenta (BUTZLER e OOSTEROM, 199&)homem, a infec¢cdo ocorre
na forma de casos isolados, embora possa també&arcautos. O leite ndo pasteurizado
pode ser contaminado quando o animal apresent&degorCampylobacteno Ubere ou
guando o leite entra em contato com fezes ou aduf@nico ndo tratado. As aguas de
superficie podem ser contaminadas com fezes desdvestres e do gado.

As pessoas infectadas goampylobacteapresentam diarréia, colicas, dores
abdominais e febre, geralmente dois a cinco diés agxposicdo ao microrganismo, e
estes sintomas podem durar até 10 dias. A digsogla ser sanguinolenta e vir
acompanhada de nduseas e vomitos. Em pessoas epuinudas, a bactéria pode causar
septicemiaCAMPYLOBACTER2006).

Nos paises desenvolvidddampylobacter jejuné a causa mais comum de diarréia
em criancas, e a causa primaria de enterites eiesegndustrializadas, sem contar os
agravos e perdas econdmicas decorrentes da endelen(SCARCELLEt al, 2001).

Nos EUA, estudos comprovam mais de dois milhdesades por ano, ou seja, duas
vezes mais frequentes que as infec¢cdesSpbmonellatendo ainda superado em muito as
infeccdes poiShigella(SCARCELLI et al, 2001). Jay (2005), relata um estudo de 8.097
amostras de fezes humanas, submetidas a oitordéerkaboratorios hospitalares, também
nos EUA, por um periodo de 15 meses, cdddmpylobacter jejunioi isolado de 4,6% das
amostrassuperando o percentual de 2,3%Smmonellae 1% deShigella fazendo das
bactérias do géner@€ampylobacter reconhecidamente, as mais importantes bactérias
enteropatogénicas. Segundo Skirrow (1990a), rédatdaboratoriais de paises como a
Inglaterra e o pais de Gales indicam uma incidémuigal de cerca de 85 casos por 100.000
habitantes, porém acredita-se que a taxa verdaol@vavelmente seja maior, de cerca de
1.100 casos por 100.000 habitantes. Os custosagkisitom a enfermidade nesses paises
sao de mais de nove milhdes de libras por ano (BRI, 1990b). Foram ainda
notificadas altas taxas de campilobacteriose naN®landia, em 2005, correspondendo a
60% do total de notificagbes de doencas que caulsBarcdo intestinal e com fatores
associados fortemente ao consumo de frango (LA&Kd, 2007).

No Brasil, tem sido relatada a presenc&depylobactespp. em casos de diarréia
aguda ou cronica e até em individuos assintomatiEms Sdo Paulo, nos quadros
diarréicos, a incidéncia tem alcancado indices iprox a 25,9%, sendo o segundo
enteropatégeno bacteriano isolado no Laboratorinicd de Analises Fleury, em amostras
oriundas de criangas menores de quatro anos de, idagberiodo de janeiro de 1998 a abril
de 2001 (SCARCELLEt al, 2001).
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A importancia do estudo da contaminacao da carrfeadgo € ressaltada pelo seu
consumo crescente em decorréncia de seu baixo ewustesequente disponibilidade para a
populacéo brasileira como um todo.

Importantes sindromes neuroldgicas estdo associadasfec¢cdo prévia por
Campylobacter jejunicomo as sindromes de Giillain-Barré e de Redag causam
degeneracao dos nervos periféricos (SILVA e AMSTAIND 1997).

A sindrome de Guillain-Barré é uma polineurite fledguda, que causa debilidade ou
paralisia em ambos os lados do corpo, comumenigeenas e bragos. Seu inicio é
caracterizado pelo surgimento de edema e formigentas pernas e bragos, podendo
evoluir até uma paralisia total (TAVARES al, 2000). Por sua caracterizacédo clinica,
pode ser associada a forma bacteriana da poliden{phralisia infantil), mas estudos
mais aprofundados sobre o assunto fazem-se neosssar

Estima-se um caso da sindrome de Glillain-Banré gada 1000 casos de
campilobacteriose, sendo que 40% dos pacientesacnidrome apresentam evidéncias
da prévia infeccdo pela bactéria (ALTEKRUSEaL, 1999)

Ja a sindrome de Reiter € uma artrite, que acopteterencialmente nos membros
inferiores, sendo comum no tendao de Aquiles esidde pés e causa muita dor. Pode
vir acompanhada de conjuntivite e uveite, poderdisar até cegueira (SOU#Aal,
2003). Apesar de ainda ndo serem totalmente catde@mbas as sindromes podem
aparecer duas semanas, em média, apos a infetesiinal porCampylobacter jejuni
(ALTEKRUSE et al., 1999)

2.3 Campylobactespp. em carne de aves

O potencial de transferéncia @ampylobacterspp. da ave viva para a carne é
aumentado quando o animal é portador deste micrsiga. Desta forma, durante o
processo de abate, e principalmente na etapa deeexatdo, existe a possibilidade de
contaminacdo da carne, mildos, utensilios e eqipi®, caso ocorra 0 extravasamento
do conteudo intestinal e liberacdo de suas fezes pameio externo. (BUTZLER e
OOSTEROM, 1991). Em estudo feito com 1297 carcdeasangos nos EUA, entre 1994-
1995, Campylobacter jejuni e colioram encontrados em 88% das amostras pesquisadas
(JAY, 2005). Outros autores também apontam, at&l1@@ contaminacdo de miudos,
como o figado (GONCALVES e MAIA, 2002)Segundo Jay (2005), a presenca de
Campylobacterspp. em figados de frango, mesmo quando resfriadosongelados, é
maior do que qualquer outra carne, incluindo cadidg de outras espécies animais.

Em um estudo recente sobre a irradiacdo de figaeldsangos para inativacao de
Campylobacter jejunipbservou-se que em quase a totalidade dos figaddisados, tanto
os resfriados, quanto os congelados, a bactérsveegfresente. (AZEREDO-CARUSO,
2007).

Uma das formas de reduzir o conteddo microbianegmte no intestino das aves,
antes do abate, € o jejum e a dieta hidrica, recdats pela Portaria (SDA) n°® 210, de 10
de novembro de 1998, devendo obrigatoriamenteesteria propria granja, 112 horas
antes do abate (BRASIL, 1998).

XVII



Outra forma de diminuir a micro biota intestinabdeves € o fornecimento de agua
limpa e clorada para os animais na granja, ja queedas formas de contaminacao das aves
na granja porCampylobacter jejunié através da agua de abastecimento contaminada
(GAMA, 2007). A cloracédo desta agua é efetiva iraieh¢do da bactéria (CARVALH@t
al., 2001). De fato, os frangos ingerem duas a teZess mais dgua que racdo, e muitas
doencas podem ser transmitidas as aves atravéguda d& consumo, quer seja pela
contaminacdo do mesmo por secrecdes e/ou fezaesdeaentes, quer seja pela utilizacdo
de &gua ja contaminada por agentes potencialmestizggnicos oriundos de outras
espécies animais e/ou pelo préprio homem. A guddidaicrobiolégica da agua interfere
muito na producdo de aves, fato este, ainda suoimdi por produtores e técnicos.
Campylobacte é freqiientemente encontrado na agua disponitéizs aves e sobrevive
bem formando biofilmes nas linhas de agua dosiagiécAMA, 2007).

A bactéria é provavelmente introduzida no plamehdo adquirida através da
transmissdo vertical, porém, este assunto aindaépjotivo de controvérsias e discussoes
entre autores do mundo inteiro, devido a epidergialda doenca néo ter sido totalmente
elucidada (ROSSI et al.,, 2006). Em estudo realizadoInglaterra, em 251 aviarios
diferentes, concluiu-se que como houve um baixelrde transmissdo deampylobacter
jejuni entre estes aviarios, a fonte mais comum de comégdo seria a transmissao
vertical, superando a contaminacdo durante o abatansporte (JAY, 2005). Em outro
estudo recente sobre o0 assunto, nao foi verifieguasitividade d€ampylobactespp. em
ovos frescos, inférteis, ovos embrionados, orgégsitainhos ou ambiente de nascedouro,
mas, ainda assim, o estudo ndo afirma a inexisté@feitransmisséo vertical da bactéria,
propondo técnicas mais sofisticadas, como técmcasculares (ROSSt al, 2006).

“Os diferentes mecanismos de colonizacéo e a encanedade de
origens destes microrganismos patogénicos, assscadiferentes
fatores que afetam a susceptibilidade do hospedpam a
colonizacao, indicam a complexidade de pesquisesssarias para
o controle de Campylobacter durante a produgdo avicola”
(CARVALHO et al, 2001).

A intensidade do fluxo de producdo em um estabektio comercial, com Servigco de
Inspecédo Federal no Brasil, destinado ao mercadmime para a exportacao, é cerca de
380.000 aves abatidas / dia (CALIXTO, 2005). O aumela producédo e a demanda do
mercado levaram a substituicdo da méo de obra rhpoumaquinas. Atualmente, na
linha de evisceragao das aves nos estabelecingmyrsinde porte, sdo usadas
maquinas eventradora e evisceradora mecanicaspgstuem um grande ponto critico
de controle e fiscalizacdo. A evisceradora mecgposgui uma espécie de pa que entra
na ave e puxa as visceras para fora. Conforme @aagaindo da maquina, o gancho vai
subindo, saindo da cavidade e trazendo consigisesrss.

Devido ao volume de producéo, ndo se sabe aogeatttas aves acabam tendo
extravasamento do conteudo intestinal nesta etagpaeste extravasamento também é
frequente na etapa do corte abdominal, antes ddragéo e inspecdo, mesmo quando
feito de forma manual, tendo interferéncia printignte relativa ao posicionamento do
corte e a habilidade e préatica do operador (AZEREIXRUSO, 2007).
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Além disso, em um estudspbre fontes de contaminacdo da carne de frango com
Campylobactespp., foi observada a presenca da bactérissveabde cloaca, na agua de
lavagem das carcacas, nas gaiolas e nas penasano que estas aves podem ser fontes
de infeccdo conCampylobactendo somente quando ocorre extravasamento do clanted
gastrintestinal, mas também antes mesmo de seratidad (BATISTAet al, 2005).
Confirmando os resultados supracitados, em outtcdesde andalise de agua em diversas
etapas do processamento de aves, foi detectadevipasie paraCampylobactefejuni, em
48% das 288 amostras coletadas, (COR&EAL, 2006).

Na granja, a contaminacdo de uma ave para outrac@nhecida, pois muito
facilmente a bactéria se dissemina devido aosdgabds aves, proximidade e convivéncia,
bastando poucos dias e apenas um animal infecadmlpdo para contaminar todos os
outros (JAY, 2005).

A producéo de frango livre deéampylobacterminda ndo é praticavel, e o anseio de
um plantel livre, requer trabalho combinado e mdidtiplinar. Progressos consideraveis
podem ser realizados através da motivacdo do govetas industrias e educacdo
continuada da populagéo, porém o controle da dosfiggera realmente efetivo se essas
acOes forem praticadas em todo o processo prod(BKERROW, 1990b). Para isso, ja
existem grupos de discussdo de inocuidade alimel#a®rganizacdo Internacional de
Saude Animal (OIE) e d€@odex Alimentariugjue analisam a viabilidade do controle de
Salmonellae Campylobactenas aves domésticas.

Acdes importantes junto ao Comité InteramericandSdeidade Avicola (CISA)
estdo sendo desenvolvidas em prol de uma poliic#édsia equivalente para os paises da
América, elaborando planos, projetos e normatieaa pdequar estes paises a um modelo
técnico-sanitario com melhores condi¢des, espenaa@avicultura moderna (UBA, 2009).
DeWaall (2002), escrevera sobre a seguranca duosrdbs na perspectiva do consumidor,
apontando a necessidade de reforcar a segurarggeéia alimentar desde as exploracdes
agricolas, intensificando ainda, as anélises dggeee riscos por todo processo produtivo.
Os procedimentos de higiene utilizados na prevedeiofeccdo po€ampylobactespp.,
tanto os utilizados na inddstria no momento do egbaité a expedi¢cdo do produto final,
como os utilizados pela dona de casa no preparalgosentos, sdo essenciais no controle
da infeccdo (BRASIL, 2001).

2.4 Linha de Producao de Carne de Aves
2.4.1 Cuidados na granja

Na granja, antes do abate, a ave é submetidaaahddkica e jejum. Estes cuidados
sdo potencialmente importantes para reduzir a conégado da carcaca e consequente a
disseminacdo de patdgenos, na etapa de eviscesnpcorra ruptura do intestino ou
moela. Recomenda-se, portanto, jejum 8-12 horassashd abate, 0 que compreende o
tempo de permanéncia do animal na granja antepaida e durante o transporte e espera
(BRASIL, 1998).

Segundo estudos na area, o prolongamento do jejummais de 12 horas,
continuaria representando um risco potencial aaroimacdo, uma vez que 0s patdogenos
gue se encontram em maior numero de células tesiz@ncondicdo de sobrevivéncia
aumentada, devido a redugdo como um todo da fhbeatinal e uma vez que atuam como
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competidores naturais com outros microrganismosteNeaso, 0s principais patdgenos
envolvidos sadCampylobacter jejune Salmonella(GOMIDE, et al., 2006). Entretanto,
nos frigorificos, ndo é incomum que o jejum se gugue por um periodo maior de 12
horas. A programacéao deve ser feita com o cuidadsedalcular desde o tempo de retirada
do alimento, antes da apanha, o tempo de transat@te frigorifico, o tempo que estes
animais demoram no descarregamento, e 0 tempo meapéncia destes animais na
recepcao, englobando todos os procedimentos a&@da, sangria e insensibilizacéo.

A apanha deve ser feita por pessoal treinado eaétarafa exclusivamente manual.
Consiste em apanhar as aves pelos pés para caboéd engradados. Na etapa de apanha
um grupo de aves € cercado no galpdo e sao apanin@daa uma pelos pés. O ideal é que
cerque somente o grupo de aves que esta sendoadpanth momento. Dependendo do
tamanho dos animais sdo suspensas por vez em caolaquatro ou cinco aves. E
recomendavel que a apanha seja feita com maximéctdea e cuidado e nas horas mais
amenas do dia para que sejam reduzidas perdasgtoras, hematomas, fraturas e estresse
excessivo, o que influencia no rendimento da careaconsequiente qualidade da carne. O
ideal é que se cologue no maximo 10 animais paxacaique se tenha uma uniformidade
em relacdo: a raga,sexo, 0 peso, a idade e o tamanho.

As perdas oriundas desta etapa, tanto nas carcpga®o em cortes processados,
variam na ordem de 25% do total diario da produgdtio s6 a questdo econbmica €
preocupante. Autores afirmam que em contusOessgcéd potencial do carreamento de
Staphylococcus aureyzara dentro da producdo. Este risco ndo é aindgletamente
conhecido, porém acredita-se que a acao de enpiroliticas envolvidas com o tecido
contundido aumenta a sua permeabilidade e favargmmnetracio pela bactéria. E dificil,
mesmo para um operador treinado, manter durante doturno de trabalho o cuidado
devido com as aves, pois o trabalho de apanha uéiainje, cansativo, repetitivo e
desagradavel, onde o trabalhador chega a apanisarde1500 aves por hora. Um sistema
de apanha automatizado existe em outros paisedue es perdas apresentadas, porém,
para um pais como o Brasil, onde a mao de obrab@ide custo, ndo ha vislumbramento
de sua utilizagdo mesmo num médio ou longo pragdM(BE, etal., 2006).

Os veiculos e engradados devem ser higienizaddsoatnproprio e exclusivo, com
agua sob presséo e desinfetante antes e depoissdmidarque dos animais a fim de se
evitar a disseminacao de doencas entre as gramjtensificar o controle sanitario.

2.4.2 Transporte

O transporte por si sO gera muito estresse pasvess devido a diferentes fatores
ambientais. E muito importante que este transpajtefeito nas horas mais amenas no dia,
preferencialmente, no inicio da manha ou no fimaladde. As aves sdo capazes de suportar
bem melhor o frio do que o calor; a temperaturaimdnpara aves de corte é de 16°C;
temperatura esta em que as aves aumentam a sumégiadlica para produzir calor e
manter a temperatura corporal. Do ponto de vistiete estar, a temperatura 6tima para as
aves é cerca de 22 a 24°C. E importante que se deixespaco entre os engradados,
permitindo assim a circulacdo de ar (Figura 1) (GDB et al.,, 2006). O tempo, a
distancia, a manutencdo do caminhdo e até o cuid@dootorista ao transportar as aves,
influenciam na taxa de mortalidade das mesmas.
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2.4.3 Repouso e banho de aspersao

O repouso por 2 horas antes do abate é recomeerdaele ser feito em plataforma
coberta. O banho de aspersao ajuda a reduziressstcaldrico das aves, que € um grave
problema e leva a morte. Estes cuidados séo immpestapois atendem os preceitos de bem
estar animal, deixa a sangria mais eficiente e onala qualidade do produto final.

2.5. InspecacAnte Mortem

A inspecdoAnte morteme feita exclusivamente pelo Médico Veterinariog dra
avaliar a condicdo global de sanidade do lote, rebado se h& sinais clinicos de
enfermidades. Estes sinais consistem principalmentecianose das cristas e barbela,
diarréia, desnutricdo, sinais neuroldgicos e pagéw. O Médico Veterinario também ira
avaliar a documentacdo destes animais, com o dteska sanidade do lote, o guia de
transito animal e a nota fiscal do produtor. Estgpécéo tem o intuito de impedir a entrada
de animais muito sujos ou com alguma patologiay® @plocaria em risco o restante do
lote durante o abate ou preparo do alimento. Al&sod antes da pendura faz-se a palpacgao
do papo destas aves, certificando se o jejum fto f@rretamente na granja e separacao
das aves mortas no transporte. Quando julgar rieceg®de proceder com necropsia.
Cerca de 40% da mortalidade das aves na chegddgadico (DOA — Death on Arrival),
€ devida ao estresse térmico nas operacdes aasetm condicdes de estresse excessivo a
ave pode entrar em rigarortis, apos 15 minutos daos mortenfGOMIDE et al., 2006).

2.6. Area Suja

Nas etapas que compreendem a area suja existejuenédade consideravel de
microrganismos dispersos no ar, motivo pelo qual &ea deve estar separada por paredes
sélidas, ndo havendo circulagdo de funcionarios a&emais que possam carrear
contaminantes para as demais areas (BRASIL, 1998).

2.6.1 Descarregamento e pendura
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O descarregamento deve sempre visar a qualidaelm @$tar das aves. Evitar bater
0s engradados para ndo causar estresse excessaghecar 0s animais.

A pendura é feita em ganchos proprios, conduzidosuma néria (linha de abate
continua). Ela deve ser feita por pessoal treinpd@ evitar traumatismos de asas e coxas,
gue ocorre principalmente na articulacao tibionaetina (entre os pés e coxa), devido
excitacdo desnecesséaria do animal, por descuidpressdo excessiva do operador. A
pendura melhora o fluxo de sangue para a cabeganio a sangria mais eficiente. A ave,
num processo natural, pelo desconforto da posigdmeddura, agita as asas por um tempo
ndo superior al2 segundos, para buscar apoioentasio arqueando-se para cima (Figura
2). A insensibilizacdo deve ser o mais rapido pessipds a pendura, porém respeitando
este tempo de excitacéo inic(l@OMIDE etal., 2006). Os engradados deverdo seguir para
um local em separado para a correta higienizagéo.

Figura 2. Funcionario promovendo a pendura das aves

2.6.2 Insensibilizagéo

A insensibilizacdo deve ser feita por razbes hutaaas e de bem estar animal,
além de facilitar a sangria e ser uma exigéncial lem varios paises como o Brasil, salvo
por preceitos religiosos. A forma mais comum érefeircose, onde a cabeca da ave é
mergulhada em agua ou salmoura com corrente elgtniga voltagem e amperagem sdo
constantemente monitoradas; e a ave entra em egadoonsciéncia (Figura 3).
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Figura 3. Aves sendo insensibilizadas por imersécatbeca em agua e corrente
elétrica.

Outras maneiras sdo através de concussdo cerebraibiente com atmosfera
controlada (BRASIL, 1998).

A corrente elétrica da insensibilizacdo n&o moadar provoca injurias como
fraturas e hematomas devido a dilatacdo dos vasmgiBeos. Pesquisas demonstram que
€ necessario uma corrente elétrica de 105 a 120porA7 segundos para a correta
insensibilizagcdo das aves. A legislacéo brasilpostula a obrigatoriedade do animal ter
suas funcdes vitais preservadas apos a insenaditiz

2.6.3 Sangria

Segue apos a insensibilizacdo, na sangria, a rdartéee por hipovolemia, através
do corte da artéria carotida e veias jugulares) kmpixo da mandibula. A sangria deve ser
feita em no maximo 12 segundos apoOs a insensig@izae deve durar no minimo 3
minutos, onde a ave perdera 80% do volume totahdgue no primeiro minuto (Figura 4)
(BRASIL, 1998).
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Figur 4. Ave ja submetida a sangria.

Todas as etapas posterioresaagria devem ser realizadas em fluxo continuo, ndo
sendo permitido a aglomera¢do ou acumulo de aningaisiha de producédo até a entrada
na camara fria (BRASIL, 1998).

2.6.4 Escaldagem

A escaldagem é mais freqlentemente feita atravésetsdo em aguaG - 65°C,
onde a ave, suspensa na noéria pelos pés, sofrecaldawmento que deve durar
aproximadamente um minuto e meio por ave (FiguréA%scaldagem dilata os poros da
epiderme facilitando a etapa seguinte de depenagememperatura deve ser sempre
monitorada uma vez que temperaturas mais altasnpadbusar fragilidade da pele,
facilitando a sua ruptura pela presséo exercida gegbenadeira ou mesmo dar o aspecto de
“cozido” a carne, o que é indesejavel na produBRASIL, 1998).

Figura 5, Tanque de escaldagem.
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A 4gua da escaldagem é uma fonte com potenciatpataminacdo da carne muito
grande e deve ser trocada a cada turno de 8 horaotério da inspecdo sanitaria. Se a
ave nao for sangrada e permanecer viva, 0s tréatesirgue percorre a ndria para o
escoamento do sangue € exatamente o tempo em a@ne r@cupera a sua consciéncia,
antes de entrar no tanque de escaldagem. Nesteacage sera escaldada viva aspirando a
agua do tanque e contaminando 6rgdos como pulméaguéia, esdfago, papo e
estdbmagos, além de apresentar uma tecnopatia chaseskin red, resultante de uma
sangria ineficiente.

2.6.5 Depenagem

A depenagem é feita imediatamente apds o0 escaldamende a maquina
(depenadeira) remove as penas por friccdo, atderédedos” de borracha. Estes dedos de
borracha por si s60 sdo propensos a contaminacaonjoorganismos e desta forma a
contaminacgéo cruzada pode ocorrer nesta etapa. d@esrgitar pressao excessiva, para nao
ocorrer ruptura da pele e da musculatura. O tratsplas penas para fora da sala deve ser
continuo e através de calhas com agua cor(&@dIDE et al., 2006).

2.6.6 Escaldagem dos pés e retirada da cuticula

A escaldagem dos pés é feita através de imersdgeaa 80°C, apds um primeiro
transpasse, onde a ave que estava anteriormenderpda pelos pés € agora pendurada
pela cabeca (BRASIL, 1998). E feito também a reétirda cuticula e caso necessario, uma
complementacao da limpeza com toalete manual.

2.6.7 Lavagem

E feita uma lavagem da carcaca antes que estanenfirea limpa de forma a minimizar a
adeséo bacteriana. A carcaca € pendurada em tr&sppelos pés e pelo pescoco e é feito
um corte na pele do pescoco liberando a traqu@ipago. Toda agua utilizada nas etapas
de producao deve ser potavel e hiperclorada eméaximm 5ppm de cloro livre (BRASIL,
1998).

2.7 Area Limpa

Antes de iniciar as etapas que compreendem a iénpa b carcaca é submetida a uma
lavagem, onde subentende-se que até o momento houoaereducdo significativa de
sujidades maiores e esta esta pronta para sofrentmmuidade do processo de preparo e
obtencéo.

2.7.1 Extracéo da cloaca
De forma automética através de uma pistola com mm&vio rotatorio, a cloaca e

cortada (numa circunferéncia) e extraida, permartecpendurada pelo intestino, evitando
o refluxo do conteldo intestinal nas préximas etgpayura 6).
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Figura 6. Pistola de oclusédo da cloaca.
2.7.2 Abertura do abdome

Esta etapa é uma etapa critica, pois pode hawgientéemente ruptura da moela, do
intestino e vesicula biliar, colocando em risco ualigade do produto uma vez que o
contetdo destes 6rgdos quando extravasados coatanaircarcaca. E feita uma inciséo
transversal do abdome e a posicao do corte é miatgrara uma menor freqiéncia desta
ruptura (Figura 7).

Figura 7. Funcionario realizando corte abdominave
2.7.3 Eventragao

Consiste na retirada das visceras, deixando-asdaslea carcaca, para serem
submetidas a inspecdo. Nesta operacao, tambénegsaeo habilidade e cuidado para ndo
haver ruptura e contaminacdo. Estas etapas sas fditigatoriamente na noria, diante de
uma calha em ac¢o inoxidavel com fluxo de agua oantgue ira conduzir as visceras nao
comestiveis para fora, junto aos subprodutos agekiga graxaria.
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2.7.3.1 Inspe¢dBis mortem

A inspecddPdés mortentdas aves compreende trés linhas de inspecaos lihhB e
C, devendo ser realizadpsr trés auxiliares de inspecao treinados e cajubstpara tal
finalidade.

2.7.3.1.1 Linha de inspecéao A

E a linha do exame interno da carcaca. Consistelear internamente a carcaca,
apos a evisceracdo, para visualizacdo da cavidadeida e abdominal e detecgdo de
patologias ou alteracdes. Devem ser observadosjgalmente, os pulmdes, sacos aéreos,
rins e orgaos sexuais (BRASIL, 1998).

2.7.3.1.2 Linha de inspec¢éo B

E a linha do exame das visceras. Consiste emlizisua figado, baco, moela, e
coracdo, principalmente, dando atencdo especiahtastino e vesicula biliar. Deve-se
palpar os 6rgdos, observando alteracdes no odoconana forma, no tamanho e na
consisténcia (BRASIL, 1998).

2.7.3.1.2 Linha de inspecéo C

E alinha do exame externo da carcaca. Consistebearvar o aspecto geral da ave:
coloragao, cheiro, consisténcia da musculaturaanéum visando retirar partes fraturadas,
com hematoma, abscessos localizados ou outraacd@iesy (BRASIL, 1998).

As carcacas e/ou partes condenadas, ou sejademdas improprias ao consumo,
sao colocadas em caixas vermelhas, exclusivas attutps condenados e destinadas a
graxaria para fabricacdo de farinha de carne esgsa@ alimentacdo animal. Quando for
considerado um aproveitamento parcial, estas pa#escolocadas em caixas brancas,
exclusivas de produtos préprios ao consumo, e radekts ao setor referente ao seu
aproveitamento.

2.7.3.2 Departamento de inspecao final (DIF)

Um local proximo as linhas de inspecdo, com gandhas, de forma que os
auxiliares da inspe¢édo possam selecionar e segs@res com alteragdes duvidosas, para
exame mais minucioso pelo Médico Veterinario, qaedfo seu devido critério de
julgamento e destino.

2.7.4 Separacao e retirada das visceras
Nesta etapa e ap0s a inspec¢ao as visceras séadsspa retiradas.
Aquelas comestiveis como figado, coracdo e moskmacomo a cabeca e 0s pés, ao

serem retirados, devem ser limpos, preparados &doaremchillers de middos ou partes,
resfriados a 4°C, até sua embalagem (BRASIL, 1998).

XXVII



2.7.5 Retirada do figado e coracéo

O preparo do figado consiste na remocéao da vedididr e lavagem e o preparo do
coracao consiste na remocao do saco pericardenagdém

2.7.6 Retirada do intestino

O intestino é retirado e jogado na calha e segue fora através do fluxo continuo
de agua.

2.7.7 Retirada da moela

A moela é retirada e colocada numa maquina, oadercha automatica é cortada e
retirada sua cuticula interna (pelicula amarelegvas de equipamento especial para tal
finalidade com rolos abrasivos, que giram em doegg@ntraria e, portanto, sdo capazes de
separar a cuticula da parte carng@MIDE et al., 2006).

2.7.8 Retirada do papo, traquéia, eséfago.

O papo é retirado juntamente com a traquéia e fags@ jogado na calha seguindo
para fora através do fluxo continuo de age@MIDE etal., 2006).

2.7.9 Extracao dos pulmdes

Os pulmdes nas aves estdo bem aderidos as casiet@ndo possivel sua retirada
através do uso de pistola de succédo (GOMeD&., 2006).

2.7.10 Toalete e lavagem

O toalete é uma limpeza complementar ao trabahtizado até entdo de forma a
garantir a eficacia dos processamentos anteriorag, vez que com o fluxo intenso de
producdo pode haver algum tipo de falha ou etaparedizada adequadamente. E feita
uma nova lavagem para remocdo de sangue coaguladoreanocdo de membranas e
residuos de visceras remanescentes, sendo a agenagamente pendurada somente pelos
pés.

2.7.11 Retirada da cabeca e pescoco

Com a carcagca pendurada pelos pés o pescoco ézabmdpor duas barras
horizontais de aco inox, dispostas paralelamemnmtde & removido por estrangulamento
(GOMIDE etal., 2006).

2.7.12 Retirada dos pés

XXVIII



Os pés sao cortados por laminas num sistema de désaco inoxidavel, montados
na propria linha de aba(€OMIDE etal., 2006).

2.7.13 Pré-resfriamento e resfriamento das carcacas

Devido processamentos anteriores que necessit@gudequente a carcaca chega a
esta etapa numa temperatura aproximada de 35°Qeesér rapidamente resfriada, a fim
de inibir o desenvolvimento microbiologico. O pesfriamento da carcaga é feito em
chiller (resfriador linear continuo tipo rosca sem fim) sobrsdo em agua hiperclorada em
no maximo 5ppm de cloro livreom gelo a 16°C e reduz a temperatura da carcaga pa
aproximadamente 20°C, seguido do resfriamento, weno chiller, onde a ave recebe agua
a 4°C, para que a temperatura na carcaca estejareonde 7°C (Figura 8) (AZEREDO-
CARUSOetal, 2009).

Figura 8.Chiller de pré-resfriamento.

A temperatura final da carcaca é tolerada até 1@fu@ndo esta for submetida ao
congelamento imediato (BRASIL, 1998). Dependendovdklcidade da rotagcdo dos
chillers, o tempo que a ave leva para ser pré-resfriadssfeiada gira em torno de 40
minutos a 1 hora.

O pré-resfriamento e o resfriamento sdo realizatodiferentes tanques ligados
entre si ecomo citado acima, com diferentes temperaturaggda. O primeiro é utilizado
para baixar lentamente a temperatura da carcagaewitmr rapida contracdo das fibras
musculares, causado pela queda brusca da temperatum fendmeno chamado
encurtamento pelo frio. A queda brusca da tempexata carcaca ocasiona endurecimento
muscular, principalmente da musculatura do peitcartte a cocgcdo, embora a musculatura
do peito seja quase que exclusivamente composfibmes musculares brancas, menos
propensas ao encurtamento (GOMI&xal., 2006).

A é&gua dos tanques deve ter renovagdo constantesentido contrario a
movimentacdo das carcacas (contracorrente), o cqu#ere vantagens sanitarias
significantes, uma vez que a carcac¢a que estasdmthnque entra em contato com a agua
mais limpa e mais fria.

2.7.14 Gotejamento
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O gotejamento é feito na propria néria onde o comgnto da linha de abate esta
calculado de acordo com um periodo suficiente paea ave perca o excesso de agua
adquirido no pré-resfriamento e resfriamento, valtade 3 a 5 minutos. Esta absorcao de
agua nao pode ser superior a 8% do peso iniciahdzca e sofre interferéncia devido a
nao manutencao da temperatura ideal e excessiteg@yida agua dahillers (BRASIL,
1998).

2.7.15 Classificacdo, embalagem e grampeamento

As carcacas geralmente sdo classificadas por pgaswnho e conformagédo e
embaladas inteiras ou destinadas ao corte de acmup a demanda de compra. O
grampeamento deve ser feito sem falhas para mantgegridade do produto interno e
impedir uma posterior contaminacgao.

As carcacas resfriadas sdo acondicionadas na tatm@eentre -1° e 4°C, tolerando-
se no maximo uma variacédo de 1°C e tendo seu gexala atil estimado em 12 dias. Ja
as carcacas congeladas devem ser acondicionadednesina fria a -12°C, com tolerancia
de variacdo de 2°C na temperatura e tendo seu geazma Util recomendado por até 12
meses (BRASIL, 1998).

2.7.16 Expedicao

A expedicdo é feita em plataforma coberta, comukeicsotérmico (distancias
curtas) ou com unidade formadora de frio acoplaala o recebimento do produto. Deve
haver antecAmara para manter a temperatura dagsasafmas, ndo havendo uma troca
muito brusca da temperatura.
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3. MATERIAIS E METODOS

Foram coletados, em um Frigorifico com Servico mEpécao Estadual de Minas
Gerais (Instituto Mineiro de Agropecuéria - IMA)nastras deswabsde cloaca de aves
vivas, swabsdas carcacas das aves e amostras da agua daageonald dohillers. O
frigorifico em questdo tem capacidade diaria de¢eada aproximadamente 12.000 aves,
divididas em dois turnos de trabalho. No turno daind sdo abatidas aproximadamente
7.000 aves e, portanto, foram coletadossk@bsem cada ponto de amostragem para a
coleta doswabs visto que esta amostragem representa 1% dobate&la no turno.

As amostras foram coletadas em duas diferentesssase sendo a primeira
realizada em dezembro de 2008 e a segunda reaépadaarco de 20009.

3.1 Pontos de Amostragem

Foram caracterizados, como demonstrado na figur@é8 diferentes pontos de
amostragem deswab nas etapas da linha de producdo da carne das eaesam
classificados como pontos: 1, 2 e 3.

No ponto de amostragem 1, foram fei®sabsde cloaca das aves vivas, na
recepcdo destas aves no frigorifico. No ponto destiagem 2 foram feitoswabsdas
carcacas das aves, apos eventracdo e antes dasdmlinspecao e separacao das visceras.
No ponto de amostragem 3 foram coletadosmbsdas carcacas das aves, durante o
gotejamento, antes da embalagem e quando estas @ncentram preparadas para a
expedicéo.

Os swabs utilizados sdo acompanhados de um meio de cuberai-solido
denominado Cary & Blair.

Paralelamente as coletas realizadasy 1% do lote abatido no turno, foram
selecionadas 10 aves de forma aleatoria para ser@mpanhadas durante todo o processo,
coletando tréswabs,nestes mesmos trés pontos, em cada uma destadaveganto as
aves foram identificadas através de fitas de ditegecores atadas na perna.

Para as coletas de agua foram caracterizados iflrisndes pontos de amostragem,
classificados como ponto A e B. No ponto “A” foiletada amostra de 4gua de escaldagem
e no “B” foi coletado amostra de agua dbdlers de pré-resfriamento e resfriamento.
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Figura 9:Fluxograma da producéo da carne de avasespectivos pontos de amostragem.

3.1.1 Amostragem doswabs

Foram coletadoswabsde cloaca e superficie das carcagas na regiamxia &
sobrecoxa, por ser de facil acesso, devido a posjgé esta ave encontra-se pendurada na
noria, bem como, por ser uma carne nobre, muitecgga e consumida, além de ser uma
regido predisposta a contaminacdo quando ocorravastmento do conteddo intestinal.

3.1.1.1 Coleta doswabsde cloaca das aves vivas — ponto de amostragem “1”

Foram coletados aleatoriamente, 3@abs de cloaca, durante a recepc¢do dos
animais, apés a realizacdo da inspeédde morteme antesque estas aves fossem
penduradas na linha abate. 8gabsforam coletados com o auxilio de um funcionario
responsavel pela pendura, que realizou a contedgdanimal, para que fosse possivel
proceder com a coleta (Figura 10). Eles foram iieatios com correspondéncia numérica
e mantidos em geladeira até o término da coletajosenediatamente enviados em caixa
térmica com gelo ao laboratorio para analise.
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Figura 10. Coleta dewabde cloaca.

3.1.1.2 Coleta doswabsdas carcacas antes dos resfriamentos — pontoasragem “2”

Foram coletados aleatoriamente, $@abs nas carcacas, proXimo a coxa e a
cavidade onde estdo penduradas as visceras, ap@niacdo. Neste momento, as aves
estavam penduradas por trés pontos, cabeca eéisgndo esta posicao facilitadora para
a coleta nesta regiao (Figura 11). A ave inteingléea ter uma contagem microbiana mais
baixa que a ave em pedacos, fato este que tendioetagn a superficie de equipamentos,
utensilios e manipulagéo.

Os swabs foram identificados com correspondéncia numéricanantidos em

geladeira até o término da coleta, sendo imediateenviados em caixa térmica com gelo
ao laboratorio para analise.

|

Figura 11. Coleta dewabna cca(;a antes do resfriamento.

3.1.1.3Swabglas carcacas apos os resfriamentos — ponto dérages “3”

Foram coletados, 78wabs nas carcacas, apdés os resfriamentos e estas serem
novamente penduradas na néria, durante o gotejam®mbleta do material foi através de
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esfregaco doswabsno mesmo local daquele realizado no ponto 2, caliieaenca, que
neste momento a carcaca ja estava sem 0s pés, sabega, e penduradas proximas a
articulagéo da tibia (Figura 12).

Os swabs foram identificados com correspondéncia numéricanantidos em
geladeira até o término da coleta, sendo imediateenviados em caixa térmica com gelo
ao laborat6rio para analise.

4 A N
Figura 12. Coleta dewabna carcaca apés o resfriamento.

3.1.2 Coleta doswabsde uma mesma ave, nos trés diferentes pontos deastragem

Foram coletadoswabsnos pontos 1, 2 e 3, da mesma ave. Nesta etapavdez
foram selecionadas aleatoriamente e coletados ela uema delas amostras em trés
diferentes pontos, somando, portanto, um total@arBostras. Para isso, ao fazeswab
de cloaca, na recepcao, a ave foi identificadaspeks, com fita de tecido colorida,
facilitando assim o acompanhamento da mesma dumnpeocessamento. Antes da
escaldagem dos pés, para evitar a perda da idegfifi, a carcaca recebeu uma segunda
identificacdo no pescocgo, com fita de cor corredpate. O DIF serviu para facilitar a
coleta doswabno ponto de amostragem “2”.

A carcaca identificada, portanto, foi desviada 6 pelos auxiliares de inspecéo, e
apos feito oswal retornou para a noéria, seguindo o processamertoah, porém com
mais uma terceira identificacdo da mesma cor nprigr@¢arcaca, proxima a sambiquira,
uma vez que antes de entrarchdler, sdo cortados 0s pés e pescoco.

3.1.3 Amostragem de agua usada no processo

Foram definidos dois pontos de coleta de agua wordlx do processamento. A
agua utilizada para escaldagem das aves e a aligedatpara o resfriamento das carcacas.

3.1.3.1 Coleta da agua de escaldagem — ponto detragem “A”
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Foi feito previamente uma mecha com auxilio de gAzmecha foi amarrada por
um fio denylone mergulhada no tanque da escaldagem permanesench@rsa no tanque
durante a passagem das aves do turno da manhaa(Rigu A agua do tanque, neste
frigorifico, é trocada a cada turno, conforme esltatido pelo servigco de inspecao oficial.

Figura 13. Mecha de gaze sendo colocada no tarejasadldagem.

Findo o turno da manh&, a mecha foi retirada dquare colocada num recipiente
de boca larga com tampa, contendo 225mL da prég@a da escaldagem. Previamente,
foi preparado 250mL de Caldo Brucella em dupla eatracdo, adicionado de 50 mL da
solucdo FBP, redutora de oxigénio, e 5 mL de unstund de antimicrobianos, e este meio
de enriquecimento seletivo, transferido para oprente. O recipiente coletor foi lacrado,
identificado e armazenado em geladeira até o mamédmtenvio em caixa térmica com
gelo ao laboratério para analise.

A solucédo redutora de oxigénio (FBP) foi preparadm Sulfato Ferroso, Bissulfito de
Sadio e Piruvato de Sédio na concentracao de Ogelb €m agua destilada estéril.

3.1.3.2 Coleta da 4gua dos resfriamentos — ponsorstragem “B”
Foi feito previamente uma mecha com auxilio de gAzenecha foi colocada no
pré-chiller, juntamente com as carcacas, fazendo exatamentesmo trajeto no pré-

resfriamento e resfriamento destas e retiradamal flestas etapas (Figura 14). O trajeto
levou cerca de 50 minutos.
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Figura 14. Mecha de gaze sendo colocadaréechiller.

No final dochiller, ao sair a mecha, ela foi colocada num recipidatéoca larga
com tampa, contendo 225mL da propria aguadtiters. Neste caso, foi colocada uma
porcdo da agua daré-chiller e uma porcdo da agua doiller no recipiente, uma vez que
estes equipamentos séo interligaddgrocedimento foi 0 mesmo descrito no item 3.1.3.1

3.2 Determinacao deCampylobacter

As amostras coletadas foram transportadas em t&ixéca com gelo, para o Setor
de Campylobacterdo Laboratério de Zoonoses Bacterianas, situadmstituto Oswaldo
Cruz, FIOCRUZ, na cidade do Rio de Janeiro, RJ,eofatam realizados todos os
procedimentos referentes & semeadura, cultivo slesteostras e posterior isolamento,
caracterizacdo fenotipica e biotificacdo das cédp&&ampylobacterO tempo de coleta até
a chegada ao laboratério para analise nao foi suEed8 horas.

3.2.1 Semeadura e cultivo em placas

Foi feita semeadura através de esfregaco em pigwasgar Columbia (MERCK)
com carvao ativado (0,4g%), adicionado de 5 mLalec&o redutora de oxigénio (FBP),
para tornar o0 meio de cultura propicio ao crescimelo Campylobacterque € bastante
sensivel ao oxigénio, além de e 0,5 mL de uma maiste antibioticos (FILGUEIRAS e
HOFER, 1989). Os antibidticos sdo adicionados mafigar 0 crescimento de outras
bactérias e fungos que venham a competir nutribizerde com dCampylobacteno meio
de cultura

As placas semeadas foram incubadas em atmosfaracdeaerofilia, gerada pela
passivacdo do cobre (FILGUEIRAS e HOFER, 1989) &C4@or 48 h e o crescimento
bacteriano analisado de forma macroscopica, atrdwé&specto morfoldégico das colbnias
(espraiadas, crescendo ao longo da estria, gersdnsem brilho d 4gua) e a morfologia
celular em microscopio otico.
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3.2.2 Biotipificagao dos isolados

Para a biotipificacdo dos isolados, foi pesquisadapresenca da enzima
desoxirribonuclease (DNAse), utilizando-se o maapeste de DNAse (Difco) incubado
a 37C por 48 horas, em atmosfera de microaerofilia. vAdenciacdo da atividade
enzimatica sobre o substrato foi feita atravésdigda de algumas gotas de uma solucdo
aquosa a 0,1% de azul de toluidina (LAURIA-FILGUBIR 1992) e observando-se a
presenca ou auséncia de um halo de tonalidade, gigedndica a acdo da enzima sobre 0
substrato.

No caso de haver sensibilidade ao acido nalidjXitalo> 19mm) foi realizado o
teste de hidrdlise do hipurato de sédio para difgegdo deC. jejunie C. coli. No caso de
haver resisténcia ao acido nalidixico (hgald3mm) foi realizada a prova da hidrolise do
acetato de indoxila, para caracterizacao da es@écigylobacter lari

Conforme recomendacdo dbaboratory Centre for Disease ConttdLCDC) do
Canad4, utilizou-se um teste conhecido como "rdpigis evidencia a producdo do gas
sulfidrico, ap0s duas leituras: a primeira, redli&zaom apenas duas horas de incubacéo a
37°C em banho maria e a segunda, 24 horas apds, sssin possivel classificar os
biotipos de acordo com a tabela 1:

Tabela 1. Biotipos d€ampylobacter§ ermofilicos, segundo LIOR, 1982.

TESTES C. jejuni C.coli | C.lari
I Il Il I I Il I Il
I \%
hipurato de sédio + + + +
DNAse - + - + - + - +
H.S (teste rapido) - - + + "

Fonte: LAURIA-FILGUEIRAS, 1992.

3.3 Analise Estatistica

Os percentuais de contaminagdo cBampylobactersp. observado nos diferentes
pontos adotados da linha de processamento de erés discutidos a seguir. Utilizou-se
tabela de contingéncia 3 x 2, o teste déQui-quadrado) e nas tabelas de contingéncia 2 x
2 o teste exato de Fisher.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Swabsde Cloaca das Aves Vivas

Dos 70swabsde cloaca analisados, 49 estavam positivos @amapylobactespp,

0 que corresponde a 70% de presenca da bactérieten@nalisado (figura 15). Esta
contaminacéo inicial, de 70% do lote, € considesgiaificativa (p<0,0be alta em relacdo
ao total de animais analisados no lote, sendo\al@mcia desta contaminacao primordial
para a obtencao final de um alimento seguro, ntopa vista microbioldgico.

Em um estudo. realizado por Atanass@tal.(1999), foram encontrados 41,1% do
lote positivo par&Campylobactespp em cloacas de aves vivas de corte. Arseatalt
(2007) também avaliaram o fator de risco e a pred@dmecia deCampylobacterspp. em
aves de corte e perus, encontrando cerca de 35%%e de resultados positivos,
respectivamente.

Corroborando com nossos resultados, relatos derediés autores sobre
isolamentos deCampylobacter jejuniem conteludos intestinais de aves, mostram uma
variagcdo entre 39 a 83% de amostras positivas adescrito por Blaser (1982). Os
resultados da presente pesquisa também séo caedizzeym o reportado por Jay (2005),
gue verificou a presenca @ampylobacter jejuném amostras de fezes de aves domésticas
numa faixa larga entre 30 e 100%.

Da mesma forma, Rossi (2006), encontrou 75% depcasda bactéria em um lote
de frango de corte, afirmando ainda que esta incid@em relacdo direta com a entrada da
bactéria nos galpfes através do ambiente extetnggfa, estd em maior ou em menor
proporcéo de acordo com as medidas higiénico-sesta de biosseguridade adotadas no
lote. Medidas higiénico-sanitarias e de biossegdedsdo as maneiras mais eficazes de
controle deCampylobacte(PERKO-MAKELA et. al, 2009)

O panorama e o conhecimento sobre o agente etologbmo apresentado neste
trabalho, auxilia e torna mais eficiente as medakasontrole e prevencgéo da doenca.

Segundo ROSSI, 2006, a presenca&denpylobactespp. nos lotes apresenta uma
variacdo sazonal, sendo a contaminacdo mais @@l durante o periodo de junho a
setembro e menor (50%) em margo.

Em outro estudo realizado na Dinamarca, por das,aem carcacas de aves em 10
frigorificos diferentes, das 44.500 amostrassd@bsanalisadas, 42,5% foram positivas
para Campylobacter,sendo que a maioria foi isolada no periodo deojulligosto e
setembro (WEDDERKOP&Etal., 2001).

Essa variacdo sazonal pode sugerir um possivel pageaves migratorias ou a
presenca sazonal de insetos na transmissao daadoecas aves.
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Como em nosso pais, ndo temos uma variacdo sajivfic de temperatura,
acredita-se que a positividade encontrada nestpgs@sse mantenha constante em todas as
estacdes do ano.

Atualmente, tem se intensificado a fiscalizaca@selegislacbes nacionais estéo
cada vez mais severas em relagdo ao controle tugiéanitario e de biosseguridade dos
lotes avicolas. Isso favorece ndo s6 o controlétdsan relativo a contaminacdo com
Campylobacteispp. mas também o controle sanitario como um tpdogipalmente para
doencas infectocontagiosas como Influenza AviariaDeenca de Newcastle, que
representam uma ameaca a saude e a economia do pass (PLANO DE
CONTINGENCIA [...], 2007).

Cabe ainda ressaltar que nesta amostragem, vinteaeamostras se apresentaram
negativas para presencaGampylobactespp., sendo que em uma delas nédo foi observado
crescimento microbiano na placa de isolamento, éate que causou bastante estranheza,
uma vez que apesar de seletivo, o meio ndo é cpampedir totalmente o crescimento
de alguns dos muitos microrganismo presentes getinb das aves.

Foram obtidos 49 isolados das 49 amostras positisasdo que 36 foram
submetidos a uma nova semeadura, confirmando-t&reima de bactérias do género
Campylobactee em duas destas amostras conseguiu-se chegactedaacao fenotipica
completa como senddampylobacter jejurbiotipo II.

As bactérias do génef@ampylobactepodem perder rapidamente a sua viabilidade,
devido a uma modificagdo de sua morfologia tipieacélulas com curvas, em forma de
“S”, encurtando-se e se tornando cocéides. Este gdade ser verificado na maioria dos
trabalhos existentes na literatura nacional e maigonal e também ja foi constatado no
transcorrer de varios experimentos em laboratéiitste fato justifica a perda de 13
isolados durante a parte experimental desta cigsert

B Positivo
Cloaca B Negativo
B Sem Crescimento

n=1ou 1%

n=21 ou 30% n=49 ou 70%

Figura 15: Percentual de amostras slwabssem crescimento microbiano, positivas
e negativas para a presenca&Cdenpylobactespp. em swabs de cloaca.

4.2 Swabsdas Carcacas antes dos Resfriamentos

Visto ser alta a incidéncia deampylobacterspp. no trato gastrintestinal de aves
vivas, bem como é alta a probabilidade de haver wupira de seus intestino durante o
processamento das carcacas, pode ser verificada aipresenca desta bactéria nas outras
etapas do processamento.
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Dos 70swabsde carcaca coletados antes dos resfriamentosy@® fpositivos para
Campylobacterspp, o que corresponde a 40% de presenca daibawotetote analisado
(Figura 16). Vinte amostras apresentaram-se negaiv 22 sem qualquer crescimento
guando plagqueadas. Acredita-se que a microbiotdieste no intestino das aves, possa ter
sido inibida pela solugao de antimicrobianos wdi& no meio de isolamento. As amostras
de swabspositivas (28) foram submetidas a uma nova semaadunde quinze foram
fenotipicamente caracterizadas, seguindo-se a fibagiio de Lior (1982), como
Campylobacter jejunbiotipo | e nove com&ampylobacter jejunbiotipo Il. Nesta etapa
foram perdidos quatro isolados durante a tentafévearacteriza-los.

O Positivo
Carcaga — antes do resfriamento B Negativo

B Sem Crescimento
n=22 ou 31%

n=28 ou 40%

n=20 ou 29%

Figura 16: Percentual de amostras slwabssem crescimento microbiano, positivas
e negativas para a presenc&denpylobactespp. em swabs de superficie de carcaca antes
do resfriamento.

A presenca deCampylobacterem carcacas processadas € menor que no trato
intestinal das aves (ROSSI, 2006). Este resultamtte ser verificado, mesmo antes do
resfriamento, onde ha um declinio da presenca c@rmem relacdo ao verificado na ave
viva. Contudo, 40% de presenca nesta etapa, repaesen potencial enorme de
contaminacédo cruzada na linha de producao, atdevégua do resfriamento, contato com
outras carcacas, utensilios, equipamentos e oetagpss posteriores. Em recente estudo
longitudinal da distribuicdo déampylobactespp. na linha de producéo de carne de perus,
Perko-Makelaet. al, (2009), enfatiza que a contaminacdo de swiesfie equipamentos
durante o abate de um lote positivo p&ampylobacterpode persistir e conduzir uma
contaminacdo de lotes negativos, mesmo depois ndpetia e desinfeccdo diaria do
frigorifico.

Visando avaliar o processo de limpeza e desinfeggadrigorificos de aves, Peyrat
etal. (2008), coletou amostras das caixas de transpmtasesuperficies dos equipamentos e
do tanque de escaldagem em sete investigacOest® dugorificos diferentes. Como
resultado eles obtiveram: das 41 amostras anaisad®s da limpeza e desinfeccdo, 30
amostras positivas e, de 51 amostras analisadasaalpipeza e desinfeccdo, 09 amostras
positivas paraCampylobacter jejuni.Segundo os autores, os resultados encontrados
indicam queC. jejunié capaz de sobreviver durante a noite na supedas equipamentos
mesmo apos procedimentos da limpeza e desinfeccétestno sendo esta bactéria
apontada como sensivel a desinfetantes comunsnadglinhagens podem permanecer
viaveis e predispostas a contaminar as carcagastéur processamento. Ainda Peta
(2007), analisandswabsde caixas de transporte e de superficies dos @ageiptos, antes e
depois da limpeza e da desinfeccdo, em nove igegstes e cinco diferentes frigorificos
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franceses, concluiram que espéciesCdenpylobacter jejuni e Campylobacter csho
capazes de se adaptar as injurias das etapas pezéime desinfec¢cdo permanecendo
viaveis.

Na prética diaria e durante a realizacdo e acongmaehto do abate, foi verificado
gue a frequéncia de ruptura intestinal no frigooifestudado é de cerca de uma ave com
ruptura para cada 45 processadas, representarfido Esda observacéo realca o alto risco
da possibilidade de contaminacéo da linha de pémuéo somente co@ampylobacter

A escolha do local de coleta dewvabsda carcaca (coxa) foi consequéncia da
observacdo desta freqiéncia de extravasamento rdeldo intestinal. Patdgenos como
Salmonellae Campylobactersdo os mais freqientemente disseminados no caso de
extravasamento do contetdo gastrintestinal, dueaetgsceracdo (GOMIDEet al, 2006),
porém ndo ha correlacdo significativa entre a épémdo simultdnea das aves pelas duas
bactérias (WEDDERKOPEt al., 2001). E importante ressaltar que no frigorificalisado
a evisceracao é feita de forma manual e o fluxprdducdo ndo é tao intenso, quando
comparado aos frigorificos de grande porte, ongeblema ainda € mais incidente.

Ho et al. (2008), isolouArcobacter spp. em diferentes lotes de aves de corte,
encontrando uma faixa de incidéncia de 20% a 85%mostras de conteudo intestinal e
3.3% a 51% nas carcagas. Isso mostra que n@8aspylobacteispp., mas muitos outros
microrganismos podem ser carreados ao frigoriftamtaminando a carcaca durante o
processamento. O génefocobactertambéem pertence a familia Campylobacteriaceae e
compreende determinadas espécies de bactériasatanteristicas de aerotolerancia.

As aves sao reservatorios de patdgenos. Se hanaéricia alta de rupturas de
intestino, bem como vesicula biliar e moela duranetapa de evisceracao, representando
um perigo e um ponto critico de contaminacdo dasacas, faz-se necessario que seja
intensificado o controle de sanidade na granjasatdechegada ao frigorifico.

Aves de corte sé@o aves de vida curta, em médig@asQealo problema pode ser ainda
maior em aves de vida longa, como aves de postura.

4.3 Swabsdas Carcacas apos o Resfriamento

Na figura 17, pode ser observado que doswébsde carcaca coletaddgpois dos
resfriamentos, 19 apresentaram positividade Garapylobactero que corresponde a 27%
de presenca da bactéria no lote analisado.

Vinte e oito amostras apresentaram-se negative®)(€023 (33%) sem qualquer
crescimento nem de bactérias nem de leveduragpoegmento de isolamento.

Das dezenove amostras positivas, seis (32%) foraracterizadas como
Campylobacter jejunioito (42%) foram biotipificadas, na metodologia dior como
Campylobacter jejunbiotipo | e, cinco isolados (26%) se tornaram iugig, tendo a seu
processo de identificagdo interrompido e, por est#ivo ficaram classificadas como
Campylobactesp.

Observou-se, portanto que apos o resfriamentoehaavdeclinio na incidéncia de
Campylobactepresente nas carcacgas, mas ndo a sua eliminagc8ejap os resultados da
pesquisa apontam um declinio de 40% de positividades do resfriamento para 27%,
depois do resfriamento.
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O positivo
B Negativo
BSem Crescimento

Carcaca — depois do resfriamento

n=23 ou 33%
n=19 ou 27%

n=28 ou 40%

Figura 17: Percentual de amostras slwabssem crescimento microbiano, positivas
e negativas para a presenc&denpylobactespp. em swabs de superficie de carcaca
depois do resfriamento.

Assim sendo, constatou-se que as bactérias daog€aepylobactersdo capazes
de sobreviver a este processo e podem se mantegisyianesmo mediante baixas
temperaturas, proximas de 4°C. Dados estes cometizeam Rossi (2006) que afirma que
Campylobactepode sobreviver durante 4 semanas ou mais em &fi&a &mbora ndo se
multiplique, permanece viavel e infectante para éimsne animais. Neste mesmo estudo o
isolamento deCampylobacteffoi verificado em 52% das aves antes do abat&l%, @as
carcacas permaneceram positivas apos o0 processafi®@@ESI, 2006). Dado este que
corrobora com os resultados encontrados na prepesguisa, onde de 70% das aves
positivas antes do abate, 27% permaneceram pasitlegois do resfriamento.

Desta forma, a contaminacéo inicial da ave, bemocanpossibilidade desta se
contaminar durante o processo € muito importanta paresultado final de obtencéo de
uma carne com seguranca assegurada. Se o numeétutdes viaveis for suficientes para
gue ocorra a infeccdo o consumidor estd em rigsty que, apds esta etapa a carcaca é
embalada e esta pronta para o consumo.

Tendo em vista a dose infectante Gampylobacterser considerada baixa (apenas 500
células/mL), menor que aquela atribuida aos deerderopatdégenos bacterianos, torna-se
de suma importancia a adocdo de medidas de conpata a veiculacdo deste
microrganismo, através dos alimentos de origemovicDeve-se também levar em
consideracdo que ap0s ser embalada, a carcaca maeda por diferentes condicdes de
transporte e armazenamento. Se o produtor, bem ocomercado varejista descumprir as
normas preconizadas de seguranca dos alimentdas retapas subsequientes, resultarad em
aumento do risco de multiplicagéo destas 27% destma®positivas. Assim amostras que
antes poderiam até ndo ter o numero de célulasientés para infec¢éo, podem vir a ter
devido a oportunidade de multiplicacao.

Na industria, um sistema de gestdo de segurancaldosntos complementa a
obtenc&o de um alimento seguro. Analises de peggoentos criticos de controle devem
ser implementados juntamente com boas praticastidedcado e manipulagéo.

Na avaliacdo do perfil de risco da carne de aves @ampylobacterlevando em
consideracdo o consumo alto destes produtos e aiuips no nosso pais, 0 riso é
considerado moderado, devido o fato destes alimesgrem consumidos apos tratamento
térmico ou cozimento. Porém, em paises com costdeésgerir produtos e subprodutos
de carne de aves crus ou mal cozidos, o risco passer considerado elevado
(MATARAGAS etal., 2008).
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Estes dados foram ressaltados por Uyttendeel@. (2006), em sua pesquisa,
realizada na Bélgica, de andlise de risco e avgémicrobioldgicos em produtos elaborados
de carne de aves, onde o autor afirma que o codsum@m um risco 1010 vezes maior de
se contaminar contampylobacterao ingerir uma carne crua ou mal cozida, do que ao
ingerir carne cozida.

4.4 Dinamica da populacdo deCampylobacterspp durante as diferentes etapas do
processamento

Analisando estatisticamente, através do testQuiequadrado os resultados das
trés diferentes etapas do processamento da casreves, de forma isolada, em 1% do lote
abatido em cada etapa, foi constatado que ndo hibierenca significativa (p>0,05) entre
a contaminacdo inicial e a contaminacdo antes dfriamento, bem como entre a
contaminacgédo antes e depois do resfriamento, coefpode ser observado na tabela 2.

Desta forma, embora haja uma reducdo da conta&anaicial porCampylobacter
proveniente da ave viva, durante as diferentesastdp preparo e obtencdo da carcacga de
aves, ndo é suficiente para eliminar e/ou inaticdalmente a contaminagcdo com o
microrganismo, principalmente quando esta é alta.

Ha um declinio de 70% de contaminacéo da avepava 40% de contaminacdo da
carcaca, analisada antes do resfriamento. Acreditpie estes 40% de resultados positivos
representem um risco em potencial de contaminagéwada com outras carcacas,
equipamentos e utensilios.

Apés todas as etapas de obtencédo e resfriameqt@nelo a carcaca ja esta pronta
para expedicdo e posterior consumo, 27% das cargagananeceram positivas para
Campylobactespp.(Tabela 2).

Tabela 2. Tabela de contingéncia 2 x 2 dos resadtddsswabspositivos e negativos para
Campylobactespp. em trés diferentes etapas do processamento.

Contaminaga@ampylobactespp.

Etapas Amostras positivas Amostras Total Teste dQui-
(n; %) Negativas guadrado
(n; %)
Cloaca (ave viva) 49 (70%) 21 (30%) 70 | Etapasle?

(100%) > 0,05% (ndo
significativo)

Antes resfriamento 28 (40%) 42 (60%) 70 Etapas 1 e 3
(carcaca) (100%) | >0.05% (ndo
significativo)

Depois 19 (27%) 51 (73%) 70 Etapas 2 e 3
resfriamento (100%) | > 0.05% (ndo
(carcaga) significativo)

Total 96 (46%) 114 (54%) 210

XL



4.5 Swabsde uma Mesma Ave, nos Trés Diferentes Pontos de Astragem.

Analisando estatisticamente, através do teste eratd-isher, os resultados
encontrados na mesma ave, durante as trés diferetaigas do processamento da carne das
aves, conclui-se que nao ha diferenca significamére a contaminacao inicial e a
contaminacédo antes do resfriamento, bem como ent@ntaminacédo antes e depois do
resfriamento, conforme pode ser observado tabela 3.

Dados estes condizentes com os resultados damscdietas de forma isolada,
apresentados anteriormente na tabela 2.

Os resultados encontrados mostram Gaenpylobacterfoi detectado em todas as
etapas analisadas.

Das 10 aves examinadas no total (identificadasfifas de diferentes cores) trés
(30%), foram positivas pat@ampylobactemna ave viva, permanecendo a carcaca positiva
nas duas etapas posteriores.

Analisando mais especificamente o ponto Il (Pllgoaseqiientemente, as etapas
iniciais do processo, como sangria, escaldagenendgem e eventracdo, verifica-se que
nestas etapas pode ocorrer contaminacdo cruzada extoavasamento de conteudo
intestinal. Isto pode ocorrer em decorréncia deurag, contaminando a carcaca e a ave
gue se encontrava negativa quando viva, se corgadumante o0 processo, conforme
percebido em uma amostra analisada correspondel@is ao total.

No ponto Il (Plll), verifica-se a influéncia daagla de resfriamento sobre a
contaminacdo das carcagas. Durante esta etapagrtarpbde ocorrer contaminacdo
cruzada entre as carcacas, uma vez que este épteitomersdo dentro de um tanque
comum e as carcacas tem contato direto umas camti@s, e a carcaca que se encontrava
negativa poder se contaminar na durante o resfnismmé&sta contaminagédo cruzada foi
observada em duas (20%) das amostras analisadasap®ratura da carcaca declina em
média 28°C, e nem a queda brusca de temperatumaa nemperatura da agua de cerca de
4°C foi suficiente para a inativacdo @ampylobacterconforme podemos observar pelos
resultados.

Cabe ressaltar que ap0s ter sido detectadarpylobactena ave viva ou mesmo
nas carcacas: no ponto 2 e no ponto 3, nenhuma adasstras positivas foi
“descontaminada’, comprovando que a contaminagamlie primordial para a seguranca
do produto final, sendo o processo ineficaz naieligéio e/ou inativacdo da bactéria.

Dos trinta isolados analisados, 13 (43%) estavasitipas em uma das etapas
estudadas.

PIIl (carcaca — 6 (60,0) 4 (40,0) 10 Etapas2e 3
depois do (100%) > 5% (ndo
resfriamento) significativo)

Etatals Amnthiras Amddtras Tokul Teste exato de
positivas (%) negativas (%) Fisher
(< 5%)
Pl (cloaca — ave 3(30,0) 7 (70,0) 10 Etapas 1 e 2
viva) (100%) > 5% (ndo
significativo)
PIl (carcaca — 4 (40,0) 6 (60,0) 10 Etapas 1 e 3
antes do (100%) > 5% (ndo
resfriamento) significativo)
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Tabela 3Tabela de contingéncia 3 x 2 dos resultadossdedspositivos e negativos para
Campylobactespp. em mesma carcaca e em trés diferentes elapascessamento.

A identificacdo e respectiva caracterizagdo destdados podem ser visualizadas
na tabela 4. Apés a andlise desta pequena amostrggelemos concluir que ocorre
contaminacdo cruzada, j& que a bactéria circulanteirtodo o processo, uma vez que
bidtipos diferentes foram encontrados numa mesmalakante as etapas e apenas uma ave
(cor de fita vermelha) apresentou o0 mesmo bidtan{pylobacter jejunbiotipo I) durante
os 3 isolamentos nas diferentes etapas. Testes l@oemares, utilizando métodos
moleculares, deveréo ser realizados para confironaestes dados.

Ainda na tabela 4 podemos observar que sete linsafpgam fenotipicamente
caracterizadas com@ampylobacter jejunbiotipo | (54%), trés, comd&ampylobacter
jejuni biotipo Il (23%) e que apenas duas tornaram-se idesp inviabilizando a sua
caracterizacdo, sendo identificadas apenas €enapylobactesp.

Tabela 4: Distribuicdo dos isolados @ampylobacteobtidos de uma mesma ave
(cores diferentes das fitas), durante todo o pszesento da mesma.

Aves Etapas das coletas
cor de fita

cloaca — ave viva antes resfriamento apos resfritone

Verde negativo negativo C. jejunibiotipo Il
Roxa sem crescimento  sem crescimentGampylobactesp.
Marrom negativo sem crescimento negativo
laranja C. jejunibiotipo | C. jejunibiotipo II Campylobactesp.
Preta C. jejunibiotipo | C. jejunibiotipo | C. jejunibiotipo Il
Vermelha  C. jejunibiotipo | C. jejunibiotipo !l C. jejunibiotipo |

azul escuro negativo  Campylobactesp. C. jejunibiotipo |
verde escuro sem crescimento negativo  Campylobactesp.
Rosa sem crescimento  sem crescimento  sem cresoiment
Azul sem crescimento negativo negativo

4.6 Agua de Escaldagem

A agua da escaldagem é uma fonte potencial de roordgdo da carcaca. Ela &
muito rica em matéria organica, apresentando meibosaminantes, como fezes, sangue,
penas e diversas sujidades, sendo assim uma fouéssima de substratos para
crescimento microbiologico. Neta pesquisa, utildase metodologia de cultivo para
isolamento deCampylobacternio foi detectada a sua presenca. E importassaltar
gue, a analise da agua foi realizada em meiosltle@e condicdes ambientais especificas,
e, portanto acredita-se que o resultado negatipodsEorrente do fato desta bactéria ser
extremamente sensivel e que tenha perdido na cig@pehutricional com outros
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microrganismos que estariam presentes na aguateExipossibilidade da bactéria estar
viavel, mas ndo cultivavel, o que poderia ser cawvgado com a utilizacdo de testes

moleculares. A técnica de PCR, por exemplo, é cdpadetectar a presenca do pequeno
genoma d€ampylobacte(cerca de apenas 1,6 — 1,7 Mbp).

4.7 Agua dos Resfriamentos

Segundo Alleret al. (2000), a refrigeracdo através da imersdo em &gliaz a
contaminacdo microbiana da carcaca. A grande desgy@m do sistema de pré-
resfriamento e resfriamento nos tanques de imemd@a contaminagdo cruzada,
principalmente por patdégenos corBalmonellae CampylobacterEmbora seja sabido que
a cloracéo da agua tem pouca ou nenhuma atividdmte aSalmonellana carcaca, a agua
hiperclorada doschillers previnem o acumulo de microrganismos como um todo
(GOMIDE, etal., 2006).

Neste estudo ndo foi detectada a presencaCadepylobacterna agua dos
resfriamentos, porém é possivel que a deteccaoubtiro ndo seja adequada em amostras
de agua, nas quais 0 microrganismo encontra-seadfu

5 CONCLUSAO

Bactérias do génerGampylobacteforam detectadas com alta incidéncia no trato
intestinal das aves. O preparo e obtencdo da eadmaves é um processo com potencial
risco de contaminacdo em todas as suas etapagi@ iaeficiente na eliminacdo e/ou
inativacdo de microrganismos patogénicos c&@@ampylobacterPor ser verdade que néo
existe etapa de eliminagdo e/ou inativacdo da bact® controle da contaminacdo deve
iniciar ainda no plantel, na ave viva, uma vez queresenca d€ampylobactemestes
animais interfere diretamente na sua presenca tambécarcaca, apds o processamento. O
resfriamento é uma etapa critica de alto riscoadaeninacéo cruzada entre as carcacas e
nao pode ser considerado como uma etapa para gacede carga microbioldgica, sendo
com finalidade exclusiva de reducdo da temperatagacarcacas. Visto que a bactéria é
sensivel ao cozimento por completo, a forma majaresede consumo deste alimento € bem
cozido; tomando ainda os devidos cuidados duranfgeparo, para que nao ocorra
contaminacéo cruzada com outros alimentos que segaddos crus.

Embora nédo tenha sido encontrado na 4gua em deasndés etapas em que ela é
utilizada, sabe-se que@ampylobactee capaz de formar biofiimes e quando ndo estd em
suspensdo na agua, torna-se ainda mais residgténtambém que considerar que a bactéria
€ sensivel ao cloro e em ambas etapas a agua ekteada.

Os resultados sugerem a necessidade de melhooarjzadroes higiénico-sanitarios
da linha de obtencéo e preparo da carne de as#s) esmo educacdo sanitaria continuada
para os manipuladores, funcionarios e consumidorespeito dos perigos e riscos 0s quais
estdo submetidos.
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