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Resumo

r

A campilobacteriose ¢ uma zoonose de distribuicdo mundial, com repercussodes
significativas a nivel da saude publica e com elevado impacto socioecondémico na Unido
Europeia. Nos ultimos anos tem-se reconhecido Campylobacter spp. como um microrganismo
emergente de origem alimentar, que se encontra amplamente distribuido no ambiente. A
incidéncia de infecdo por Campylobacter spp. em humanos tem vindo a aumentar

significativamente nos ultimos anos.

Segundo dados do relatorio da EFSA (European Food Satefy Authority), em 2013
foram reportados pelos Estados Membros cerca de 214,779 casos confirmados de
campilobacteriose no Homem, no entanto em Portugal ndo existem dados oficiais sobre esta

doenga.

A carne de aves, ¢ um alimento frequentemente associado a transmissdo de variados
microrganismos  patogénicos para o Homem, nomeadamente: Salmonella spp.,
Campylobacter spp., Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes e Escherichia coli. As
operagdes de abate como a depena e a evisceragdo sdo importantes fontes de contaminagao
das carcacas de aves mas, um aumento muito consideravel de contaminagdo ocorre durante os

procedimentos de preparagdo, conservacao e distribui¢do das carnes.

Devido ao impacto que esta bactéria tem, tanto na satide dos consumidos como ao nivel
socio-econdmico, a Lusiaves empresa do sector Agroalimentar associou-se a realizacdo deste
trabalho cientifico, tendo como objetivo a realizacdo de um levantamento e analise critica
sobre quais as estratégias que poderdo levar a diminuigdo de Campylobacter spp. em carne de

aves.

Para que esta informacao chegue de forma eficaz a todos os avicultores bem como, aos
trabalhadores do matadouro, foram desenvolvidos materiais para uma acdo de formagdo
(apresentagdo em PowerPoint e um Manual de Formacao explicativo). Foi também realizada
uma pesquisa sobre os projetos nacionais e internacionais, terminados € em curso, sobre

Campylobacter.

Palavras — chave: Campylobacter, zoonose, carne de aves, contaminacao, Medidas de
Controlo






Abstract

Campylobacteriosis is a zoonosis that represents an important public health problem
with considerable socio-economic impact in the EU. In recent years Campylobacter spp. has
been recognized as an emerging foodborne pathogen, which is widely spread in the

environment. The incidence of campylobacterisis in humans has been rising significantly.

According to the EFSA (European Food Satefy Authority), in 2013, 214,779 cases of
campylobacteriosis in humans were reported by the Member States. However in Portugal

there isn’t official information available about this disease.

Poultry is often associated to the transmission of several pathogenic microorganisms to
humans, namely: Salmonella spp., Campylobacter spp., Staphylococcus aureus, Listeria
monocytogenes and Escherichia coli. The slaughter, the plucking and the evisceration are
important sources of contamination of the poultry carcasses. Besides this, a considerable
increase of contamination also occurs during the preparation, the conservation and the

distribution of the poultry.

Due to the impact of this bacteria on the health of the consumers and also on the
socioeconomic level, Lusiaves, food company, joined this scientific work, in order to do a
survey and critical analysis about the strategies that may lead to the reduction of

Campylobacter in poultry meat.

In order that this information may effectively reach the poultry raisers and the slaughter
workers, training materials (a PowerPoint presentation and an information handbook) was
developed. It was made a research about projects concluded and in progress on

Campylobacter, both nationally and internationally.

Keywords: Campylobacter, zoonosis, poultry, contamination, Control Measures
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Introduciao

Os alimentos sdo um importante veiculo de transmissdo de muitos agentes patogénicos
e compostos quimicos toxicos, que podem ser introduzidos em qualquer fase da cadeia
alimentar, sendo assim necessario a inspe¢do ¢ implementacdo de medidas preventivas para

assegurar a qualidade e a seguranca alimentar [1].

A carne de frango ¢ uma fonte de proteina de elevada qualidade, rica em vitaminas,
minerais ¢ aminoacidos essenciais, sendo consumida em grandes quantidades por todo o
mundo. E um alimento economicamente acessivel a toda a populacdo devido ao seu baixo

custo, para além de ter um sabor agradavel e de exigir pouco tempo na sua preparagdo [2].

As zoonoses sdo doengas infeciosas transmitidas direta ou indiretamente dos animais ao
ser humano e vice-versa, sendo a principal via o consumo de alimentos de origem animal
contaminados. A campilobacteriose surge como a mais comum zoonose bacteriana, com

origem alimentar em diversos paises desenvolvidos [3].

Nos tultimos anos tem-se reconhecido Campylobacter spp. como um microrganismo
emergente de origem alimentar, sendo considerado a principal causa de gastroenterites no ser

humano [4].

Campylobacter spp. encontra-se na natureza, sendo o principal reservatorio o trato
gastrointestinal de aves, bovinos, suinos, ovinos, canideos e felinos, bem como animais
selvagens. A contaminagdo por este agente ocorre diretamente através do contacto com
animais portadores e respetivas carcagas, quer indiretamente pela ingestdo de alimentos

contaminados, tais como carne de aves, suinos e bovinos, leite ndo pasteurizado e agua [3].

A reducdo de Campylobacter spp. em carne de aves ¢ uma prioridade da Unido
Europeia (UE). No parecer emitido pela EFSA (2011) sobre as formas de atingir esta redugao,
sao referidas medidas de pré-abate, que podem reduzir o risco para a saude publica em 50% e

medidas durante producdo de carne que podem reduzir o risco de saude publica em 90% [3].

O numero de casos humanos de campilobacteriose diminuiu ligeiramente pela primeira
vez em cinco anos em 2012. No entanto, a campilobacteriose continua a ser a zoonose mais
comummente relatada pelo que € prematuro sugerir que este seja o inicio de uma tendéncia de
queda. De acordo com os dados disponibilizados pela EFSA, Portugal ¢ um dos paises da UE

que nao procede a notificacdo dos casos € ndo apresenta um sistema de vigilancia ativo para
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esta zoonose, ndo sendo assim possivel fazer uma comparacdo dos dados sobre

Campylobacter spp. e de campilobacteriose em Portugal com os de outros paises [3].

A rastreabilidade de fontes de contaminagdo e infe¢do (animais, alimentos, ambiente,

homem), assim como as vias de transmissao, devem constituir objeto de estudo.

A Lusiaves ¢ uma empresa Portuguesa, ligada a Industria e Comércio Agroalimentar e
tem a sua sede em Marinha das Ondas, Figueira da Foz. A histdria do Grupo Lusiaves iniciou-
se em 1986. Atualmente a Lusiaves ¢ uma empresa de referéncia no setor avicola e
agroalimentar em Portugal, sendo especializada em produtos frescos, congelados e

transformados de aves.

Esta empresa, associou-se ao mestrado em Biotecnologia e Inovagdo da Universidade
Catolica Portuguesa - Escola Superior de Biotecnologia, integrando alguns alunos na
investigacdo e caracterizagdo de microrganismos que o sector avicola tem necessidade de
controlar. Através desta parceria, a Lusiaves solicitou a ESB-CBQF a realizagdo de um
trabalho cientifico, tendo como objetivo a realizagdo de um levantamento e analise critica da
informagdo disponivel no que se refere a minimizacdo de Campylobacter spp. em carne de
aves, procurando compatibilizar a Atividade Produtiva, com a Seguranca Alimentar e a

Seguranga dos consumidores.

Neste trabalho fez-se uma revisdo bibliografica sobre as caracteristicas gerais do género
Campylobacter spp., bem como, os mecanismos de patogenicidade envolvidos no
aparecimento de doenca no Homem e os principais fatores de viruléncia envolvidos neste
processo. Destacou-se também a epidemiologia desta doenga, sobretudo na UE, os principais
reservatorios e fontes de contaminag¢do no Homem, assim como, as principais manifestacoes e
complica¢des clinicas da doenga. Foram descritas também todas as Medidas de Controlo

necessarias para a reducdo de Campylobacter.

Este trabalho podera ser a base para apresentagdo de um projeto mais amplo que vise a

definicdo e validacdo de estratégias para reducdo de Campylobacter spp. em contexto real.
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Caracterizacao do género Campylobacter spp.

Caracteristicas Microbioldgicas

As bactérias pertencentes ao género Campylobacter spp. sdo bacilos Gram-negativo ndo
formadoras de esporos, encurvadas ou em forma de S, cujo tamanho varia entre 0,2 a 0,5 pm
de didmetro e 0,5 a 5,0 um de comprimento (Figura 1). A maioria das espécies de
Campylobacter sao microaerofilicas (necessitam de uma atmosfera contendo 3 a 15% de

oxigénio), com um metabolismo do tipo respiratorio, oxidase positivo.

Figura 1 - Morfologia de Campylobacter spp. (Fonte: http://www.theepochtimes.com)

Estas bactérias possuem um unico flagelo polar que se pode encontrar numa ou em
ambas extremidades da célula, que pode medir até trés vezes o comprimento da célula, e que
lhe confere motilidade, ou seja, um movimento caracteristico tipo “saca-rolha”. No entanto, a
sua forma tende a alterar-se, tornando-se mais alongadas, quando expostas a concentragdes de

oxigénio mais elevadas, levando a uma perda da capacidade de movimento [5].

A introducdo de fatores de stresse (temperatura, oxigénio, pH) e¢ a diminuigdo de
nutrientes do meio, levam a que a forma caracteristica de Campylobacter tenha tendéncia a
desaparecer, adotando assim uma conformagdo mais esférica, tipo cocdide. A entrada das
células numa conformagdo cocdide, permite a esta bactéria que entre num estado de

viabilidade mas ndo culturabilidade (VNC), adquirindo uma maior capacidade para em
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condi¢cdes adversas sobreviver, mesmo sem formar esporos. Assim, o seu potencial
patogénico e a capacidade de retomar a forma normal das células quando invadem as células

intestinais do hospedeiro sdo mantidos [6].

A temperatura 6tima de crescimento varia entre os 35 e os 37°C, ndo crescendo em
ambientes com temperaturas inferiores a 30°C, sendo no geral bactérias de crescimento lento.
O pH 6timo para o desenvolvimento do género Campylobacter situa-se entre 5,8 e 8,0 ficando

inativos a pH inferior a 4,9 [7].

O crescimento destas bactérias requer que haja condigdes especiais, que vao desde as
condi¢des de incubagdo, até a composi¢do dos meios de cultura (meios seletivos), pois sendo
bactérias microaerofilicas, s6 crescem em concentracoes minimas de O2. Isto deve-se ao facto
da maior parte das enzimas de Campylobacter serem sensiveis ao oxigénio, apesar de possuir
em mecanismos que lhe permitem remover e inativar as formas toxicas de O, formadas
durante o seu crescimento. Assim, utilizam-se meios de cultura contendo sangue ou carvao
que ajudam no processo de remogdo dos radicais de O,, potenciando assim o crescimento de

Campylobacter [8].

Assim, embora uma concentragdo de O, mais elevada no meio de cultura possa permitir
o crescimento de algumas estirpes de Campylobacter spp., concentragdes acima dos 21% sao

consideradas prejudiciais para o crescimento desta bactéria.

As concentra¢des de didxido de carbono (CO;) podem variar entre 3 e 5%, enquanto
que as concentragdes em azoto podem atingir os 85% em relag@o ao crescimento 6timo destas

bactérias [9].

Sdo necessarias 48 horas de incubagdo para o aparecimento de colonias de
Campylobacter bem desenvolvidas em meios de cultura solido. Estas caracterizam-se por uma

cor acinzentada ou ligeiramente rosadas, apresentando um brilho metalico.

O crescimento desta bactéria em cultura ¢ bastante dificil quando todos os requisitos
mencionados anteriormente estdo presentes (temperatura Otima de crescimento, meios
nutritivos suplementados com sangue, necessidade de atmosferas modificadas com baixo teor

de O,), o que torna morosos os estudos sobre esta bactéria.
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Taxonomia

O género Campylobacter foi descrito pela primeira vez em 1913 por McFadyean e
Stockman, sendo considerado como uma importante causa de infertilidade e aborto em ovinos
e bovinos. Este microrganismo foi, na altura, classificado como pertencente ao género Vibrio
e designado assim, devido a semelhanga das suas caracteristicas morfologicas [10]. Estes
organismos microscopicos de forma bacilar, em 1919, foram considerados responsaveis pelo

aborto em gatos, e receberam a denominacao de Vibrio fetus [11].

Em 1932, Jones, observou um agente bacteriano com as caracteristicas acima
referenciadas, num caso de disenteria invernosa em bezerros, que chamaram Vibrio jejuni
[12]. Outros agentes bacterianos deste grupo antes descritos por Prevot (1940), foram

associados a disenteria em suinos, sendo denominados Vibrio coli [13].

Antevia-se que se tivesse que percorrer um longo caminho para que esta bactéria fosse
associada a infe¢des nos humanos, apesar do seu reconhecido papel patogénico nos animais.
Levy, em 1946, observou microscopicamente estes organismos no sangue de algumas
pessoas, entre as quais 350 apresentavam uma infecdo gastrointestinal, mas sem se ter

conseguido cultivar estes organismos a partir do sangue [14].

Em 1947, Vizente e seus colaboradores isolaram este microrganismo em mulheres

gravidas, que foram admitidas no hospital por septicemia, vindo mais tarde a abortar.

O acontecimento mais importante que associou estes organismos a patologia humana,
foi protagonizado por King, em 1957, que a partir do sangue de um paciente, conseguiu isolar

um microrganismo semelhante aos Vibrios antes isolados [15].

Apenas em 1963, Sebald e Veron, a partir de um estudo em que realizaram algumas
provas bioquimicas como a hidroélise de hipurato e de DNA, a producdo do acido sulfidrico e
a composicdo de DNA, conseguiram distinguir os organismos ja denominados V. fetus, V.

jejuni e V. coli das tradicionais bactérias do género Vibrio [16].

Assim, este trabalho contribuiu para que fosse criado um novo género que foi designado
por Campylobacter e que viria a englobar trés espécies denominadas Campylobacter fetus,

Campylobacter jejuni e Campylobacter coli.

Atualmente, segundo a 2* edicdo do Manual de Bergey de Bacteriologia Sistematica

[17], o género Campylobacter pertence ao Reino Bacteria, Filo Proteobacteria, Classe
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Epsilonproteobacteria, Ordem Campylobacterales, Familia Campylobactereaceae [18],

englobando as seguintes espécies (trés delas com subdivisdo a nivel de subespécie):

Campylobacter fetus (espécie-tipo)
Campylobacter fetus subsp. fetus
Campylobacter fetus subsp. fetus venerealis
Campylobacter coli
Campylobacter concisus
Campylobacter curvus
Campylobacter gracilis
Campylobacter helveticus
Campylobacter hominis
Campylobacter hyointestinalis
Campylobacter hyointestinalis subsp. hyointestinalis
Campylobacter hyointestinalis subsp. lawsonii
Campylobacter jejuni
Campylobacter jejuni subsp. jejuni
Campylobacter jejuni subsp. doytei
Campylobacter lanienae
Campylobacter lari
Campylobacter mucosalis
Campylobacter rectus
Campylobacter showae
Campylobacter sputorum

Campylobacter upsaliensis

Das espécies e subespécies identificadas, as mais importantes sdo as que pertencem ao
grupo das termofilas, nomeadamente C. jejuni, C. coli e C. lari. De salientar que C. jejuni e C.
coli constituem as espécies que sdo, com maior frequéncia, isoladas em casos de

gastroenterites em humanos e animais [19].
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Na tabela 1 encontram-se descritas algumas das principais espécies de Campylobacter

spp., bem como os respetivos reservatorios e potencial patogénico para o Homem e animais.

Tabela 1 - Principais espécies e reservatorios de Campylobacter spp.

Potencial Potencial
Campylobacter spp. Fonte (s) patogénico parao  patogénico para o
Homem animal

C. coli Suinos, Aves, Gastroenterites, Gastroenterites nos

bovinos, ovinos septicemias, abortos suinos e macaco,

abortos nos roedores

C. curvus Homem Gastroenterites -—

C. fetus subsp. Bovinos Septicemias Esterilidade

venerealis enzootica dos
bovinos, abortos nos

bovinos

C. helveticus Caes e gatos --- Gastroenterite nos

caes e gatos

C. hyointestinalis Suinos, bovinos, Gastroenterites Enterite nos suinos e
subsp. hamsters, Homem bovinos
hyointestinalis

C. insulaenigrae Mamiferos marinhos --- -—-
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C. jejuni subsp. Aves, suinos, Gastroenterites, Abortos (ovinos,
Jjejuni ruminantes, caes, septicemias, caprinos, bovinos),

gatos, agua, visons,  meningites, abortos, gastroenterites,

coelhos, insetos sindrome de hepatite aviaria
Guillain- Barré

C. lanienae Homem -—- -
C. lari Aves, dgua doce, Gastroenterites, Gastroenterites em

agua do mar, cdes, septicemias aves

gatos, macacos,
focas
C. mucosalis Suinos -—- Enterites necroticas
nos suinos
C. rectus Homem Periodontites -
C. showae Homem Periodontites -—-
C. sputorum Ovinos, bovino - -
C. upsaliensis Cies, gatos Gastroenterites, Gastroenterites em
septicemias, cdes e gatos
abcessos, abortos
(Adaptado de Gomes et al, 2008)

Epidemiologia

A epidemiologia de transmissdo de Campylobacter spp. é muito complexa, uma vez que

pode ser transmitida de animais para seres humanos e vice-versa. A infe¢do causada por

Campylobacter spp. ¢ uma zoonose denominada campilobacteriose [20].

Em 1977, Skirrow destacando o papel das aves como reservatorio primario de
campilobacteriose anunciou que a gastroenterite provocada por Campylobacter era uma

doenga humana, considerando os seus agentes etioldgicos como a causa comum da

gastroenterite humana [21].

As bactérias deste género permanecem praticamente desconhecidas como causas de

gastroenterites humanas, levando a que seja subestimada a sua importancia devido a sua
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ocorréncia estar geralmente associada com casos esporadicos cujas fontes sdo raramente

demonstradas [22].

A campilobacteriose ¢ uma doenca emergente de origem alimentar, que representa um

importante problema de satde ptblica, com um grande impacto socioecondmico na UE [23].

Na verdade, pouco ainda se sabe sobre a campilobacteriose, mas o controlo desta
doenca passa essencialmente por uma compreensdo profunda dos seus aspetos
epidemiologicos que vao desde as fontes de contaminacdo até aos hospedeiros humanos,
tendo em consideracdo os mecanismos de patogenicidade. Mas sabe-se que o grau de
saneamento, o nivel econdmico ¢ sanitario condicionam as caracteristicas epidemiologicas da
campilobacteriose humana. Assim, as caracteristicas da doenga em paises desenvolvidos

diferem das dos paises em desenvolvimento [24].

O conhecimento da real incidéncia e/ou prevaléncia de casos de campilobacteriose ¢ de
extrema importancia, sendo assim necessario uma vigilancia epidemioldgica rigorosa, para

permitir a criagdo de uma politica integrada de seguranca alimentar [25].

Incidéncia em Humanos

A maior causa de gastroenterite bacteriana em todo o mundo, sobretudo em criangas, ¢ a
infecdo por Campylobacter, que ocorre tanto em paises desenvolvidos como em paises em
desenvolvimento. Das varias espécies de Campylobacter spp. estima-se que cerca de 90% das
infecdes em humanos sejam causadas pela espécie C. jejuni, e 3 a 5% por C. coli. Estas
espécies sdo encontradas no trato gastrointestinal de diversos mamiferos e aves domésticas e

selvagens [26].

Os sinais clinicos geralmente associados a infecdo por Campylobacter spp., em
humanos, incluem dor abdominal, febre, nauseas, e diarreia. A dor abdominal e a febre
precedem geralmente a diarreia. Apesar da diarreia ser severa, a desidratacdo podera ser a
unica consequéncia da infe¢do em individuos sem alteragdes no funcionamento do sistema
imunitario. O periodo de incubagdo varia entre 2 a 7 dias apds a ingestdo de agua ou de
alimentos contaminados e a doenca geralmente dura 7 a 10 dias. Mesmo na auséncia de sinais

clinicos, Campylobacter spp. pode ser excretado nas fezes durante varias semanas [27].
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A doenga em pessoas muito jovens e idosas pode ser grave e deixar sequelas, bem como
por vezes a associagdo com o aparecimento de casos de artrite reativa e do sindrome de
Guillain-Barré (doenga autoimune que se manifesta por uma polineuropatia inflamatoria
aguda progressiva caracterizada por debilidade muscular que, por vezes, conduz a paralisia)

pode levar a necessidade de hospitalizacao.

A bacteriemia como consequéncia de infe¢do por Campylobacter spp. € rara e na maior
parte dos doentes afetados ndo necessita de tratamento, sendo que o repouso e fluidoterapia
sdo os cuidados mais indicados para reverter a maior parte da sintomatologia desta doenga,
que acaba por ser auto limitante. As complicagdes associadas a campilobacteriose surgem
muito raramente. No entanto, cerca de 1% dos doentes podem vir a ter manifestacdes clinicas

mais graves, ocorrendo estas com maior frequéncia em jovens e idosos [28].

A terapia antimicrobiana ¢ necessaria apenas em casos mais graves e prolongados,
como em caso de uma infecdo sistémica ou para controlar a doenga em grupos de alto risco.
Nestes casos, os antimicrobianos indicados sdo os macrolideos e fluroquinolonas, seguidos de

tetraciclina [29].

A morte também pode ser uma das consequéncias de campilobacteriose sendo muito
rara, mas podendo acontecer quando ha generalizagdo da doenca em individuos
imunocomprometidos ou em individuos muito jovens ou idosos. Alguns estudos revelam que
as mortes por infecdes associadas a Campylobacter spp. rondam os 0,05 casos por cada 1000

infecdes [28].

De acordo com o ultimo relatério dos estados membros da Unido Europeia (European
Food Safety Authority [EFSA]), Campylobacter continua a ser o agente patogénico

gastrointestinal com o maior nimero de casos [30].

O nimero de casos reportados de campilobacteriose, em 2013, foi de 214,779 (Figura
2), com uma taxa de notificagdo dos estados membros de 64,8 por 100.000 habitantes,

apresentando valores idénticos a 2012 [30].
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Figura 2 - Taxa de notifica¢do de casos de zoonoses confirmados em humanos na Unido

Europeia em 2013 (in EFSA 2015)

As mais elevadas taxas de notificacdo especificas de cada pais foram observadas na

Republica Checa (173.7 casos por 100.000 habitantes), Luxemburgo (125.7), Eslovaquia

(108.0), e Reino Unido

(104 por 100.000 habitantes), enquanto as menores taxas de

notificagdo ocorreram na Letonia Bulgaria, Roménia, Polonia e Bulgaria (< 2 casos por

100.000 habitantes). Portugal e Grécia ndo declararam casos de campilobacteriose, devido ao

facto de nao estar implementado nestes paises qualquer sistema de vigilancia epidemioldgica

(Tabela 2) [30].
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Tabela 2 - Casos de campilobacteriose humana reportados no periodo de 2009-2013 e respetivas taxas de
notificagdo.

Mational Data Gonfirmed Confirmed Confirmed Confirmed Confirmed
Coverage™| Format™ Fotalases Cases & Rates |Cases & Rafes [Cases & Rates |Cases & Rates (Cases & Rates
Cases | Rate |Cases | Rale |Cases | Rale |Cases | Rale |Cases | Rate
Austria i 4 c 6728 5728 B7.7 4710 56.0 5128 61.0 4404 52 B 4502 53.5
Beigiur™' i G 8148 8148 - BEOT - 7718 - 6047 - SEET -
Bulgaria ¥ A 124 124 17 a7 13 73 10 8 a1 i} 03
Croatia™ ¥ A 1378 - - - - - - - - - -
Cy prus Y c 56 55 B.5 &8 7.8 62 T4 55 8.7 ar 4.8
‘Czach Republc X C 18388 18267 173.7| 18287| 174.1| 18743| 178a7| 21075} 201.5) 20259) 1843
Denmark X G arTe 3r72 B67:3 3720 BT 4080 Fa0 4037 728 3353 50.8
Estonia i C 385 3gz| zZB8 288| 202 214 18:1 187 14.8 170 12.7
Finland Y c 4088 4088 T4 8 4231 78T 4287 TEA 2844 FaT 4050 T80
France™ M c 5138 5128 386 5078 358 5538 428 4324 335 3858 0T
Garmany Y C B3IE3E| B32IT1 77.3| GBzo04| 765| TOB12| ©G68) 65110 798| BZ78T| TET
Greece - - - - - - - - - - - -
Hungary k § c T250 T24T7 P B3ET B4 4 6121 624 7180 728 6578 B5.6
Irelznd T c 2288 27288 488 2381 522 2a33 53.2 1680 35.5 1810 400
Heaty™ M G 1178 1178 - T4 - 488 - 457 - 531 -
Latvia Y G g g 04 8 04 T 03 1 aa a a0
Lithuania Y c 1142 1138 38.3 BT 0.5 1124 358 1085 348 g12 265
Luxembourg Y C 675 BT 1257 581) 1107 TO4| 1375 GO0} 1185 G23| 105.0
Nalta Y H 248 245 58.4 220 527 220 53.0 204 4813 132 321
Netharlands!” N o] 4182 3Tz 4Z4 4Z48| 4848 4408| 508 4322 5041 3TEZ] 441
Poland i 3 o] 552 852 14 43 11 354 08 387 14 353 08
Portugal™’' - - - - - - - - - - - - -
FRomana Y c 218 218 11 92 0.5 143 a7 175 0.8 254 13
Slowakia Y C 5853 5845| 1080 5704| 1055 4885 B&47 4478| &30 3813| 708
Slovana Y c 1027 1027 485 883 478 8598 487 1022 488 52 458
S|::E|in¢I M c T84 ToE4 504 5648 474 SaEd 45 3 5340 58 5108 442
Sw eden Y G 8114 8114 848 7801 83.3 8214 87.2 2001 857 7178 T8
Unied Kingdom b § c phefh) GR4BH| 104.0) 725800 1143] 72150 11653| 70OFsA| 113.F| B5043] 1055
Bl Total - - 217242 214778 64.8| 214316 §5.8| 223838 §8.0| 215337 67.0] 201711 628
lceland Y G 11 101 314 2] 8.8 123 386 55 173 T4 2332
Lischtenstein - - - - - - - - - - - - -
Norw ay ¥ C azy 32 B5.2 2333| 584 30os] 614 ZBE2| 552 2848| 583
Sw itzeriand " i3 C 7481 T4E1 83.1 2432| 108.0 7883] 101.2 5611 4.8 7HOE| 101.3
(in EFSA, 2015)
Legenda:

(a): Y- sim; N-ndo; A-Relatorio de casos agregados; C: Relatdrio baseado em casos; --: Nao existem
relatorios.

(b):Vigilancia sentinela; Nao existe informagao sobre a cobertura estimada; A taxa de notificagdo nao pode
ser estimada.

(c): Classificagdo dos casos desconhecidos.

(d): Vigilancia sentinela; As taxas de notificag@o calculadas com cobertura estimada de 20%.
(e): Nao existem Sistemas de Vigilancia.

(f): Vigilancia sentinela; As taxas de notificag@o calculadas com cobertura estimada de 52%.

(g): Vigilancia sentinela; As taxas de notificagdo calculadas com cobertura estimada de 30% em 2013 e 25%
entre 2009-2012.

(h): A Suiga forneceu os dados diretamente a EFSA.
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Entre 2009 e 2013, houve uma tendéncia sazonal clara em casos confirmados de
campilobacteriose comunicados na UE, com picos nos meses de verdo. A média movel de 12
meses foi relativamente estavel, durante o periodo de 5 anos, sem um aumento ou decréscimo

estatistico significativo da tendéncia quando analisado por més (Figura 3).
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Figura 3 - Tendéncia dos casos notificados confirmados de campilobacteriose em humanos
na Unido Europeia, entre 2009-2013 (in EFSA 2015)

Nos Estado Unidos foram estimados mais de 845 mil casos de campilobacteriose em
2011, colocando este microrganismo na lista dos cinco patogénicos que mais causaram
doengas de origem alimentar no pais. Nesse ano, Campylobacter spp. provocou mais de 8.400
hospitalizagdes ¢ 76 mortes resultantes de complicagdoes da infecdo [31]. Na Australia,
segundo dados do Departamento de Satide do pais, foram notificados mais de 16.900 casos de

Campylobacter spp. em 2010, tornando-o o maior causador de gastroenterites do pais [32].

Em 2012, apenas 46,3% dos casos confirmados de Campylobacter spp. foram
caracterizados quanto a sua espécie. A espécie mais frequentemente identificada foi C. jejuni,
seguindo-se as espécies C. coli, C. lari, C. upsaliensis e finalmente, C. fetus (Tabela 3) [3]. A
diferenciagdo entre espécies de Campylobacter ndo € considerado um facto importante, visto

que C. jejuni e C. coli causam sintomatologia clinica muito parecida [33].
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Tabela 3 - Distribui¢do dos isolamentos por estirpe de Campylobacter spp. em amostras de humanos no ano de
2012.

C. jejuni (%) | C. coli (%) | Outras espécies identificadas (%) | Estirpe desconhecida (%)

Total EU 81,1 6,2 0,27 53,7

(Adaptado de EFSA, 2014)

De varias amostras recolhidas num matadouro de aves, em 2008, concluiu-se que 86% a
100% dos bandos de aves avaliados estavam contaminados com C. jejuni ¢ C. coli. Nas
carcacas de frango de diferentes sistemas produtivos (bioldgico, extensivo € intensivo) a
frequéncia de C. jejuni e C. coli situou-se entre os 80 a 86%. Apos desmancha a maioria
(93%) dos peitos apresentaram Campylobacter spp. (positivo em 25g amostra), sendo a

espécie C. jejuni a predominante (56%) [33].

Em géneros alimenticios, os dados obtidos pela EFSA em 2012, ndo alteraram
relativamente ao que ja tinha sido concluido em anos anteriores. Assim, a maior parte de
amostras contaminadas por Campylobacter spp. foi mais uma vez reportada em carne de
frango fresca (broiler), com uma frequéncia de 23,6%, sendo um valor inferior quando

comparado com 2011, em que 31,3% das amostras foram positivas [3].

A verdadeira incidéncia de campilobacteriose ndo é conhecida e estima-se que seja oito
a 100 vezes superior ao numero de casos reportados, uma vez que 0s casos que apresentam
sintomatologia clinica menos severa e idéntica a diversas doencgas, ficam muitas vezes por
declarar e sem que seja realizado o isolamento da bactéria ou mesmo que o individuo chegue

a ser consultado por um médico [26].

A contribuicdo das varias fontes de transmissdo na Unido Europeia é dependente do pais
que se considerar e segue determinada sazonalidade, devido ao clima, padrdes de consumo,
sistema de producdo de alimentos, distribui¢do de agua destinada ao consumo humano e

implementagdo de medidas de controlo.

Uma vez que o calor mata as células de Campylobacter spp., o consumo de carne de
frango bem cozinhada é uma boa medida de controlo para evitar infe¢cdes por infecdes

causadas por esta bactéria [28].
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Campilobacteriose em Portugal

Apesar de ndo existirem dados oficiais sobre Campylobacter spp. em Portugal, foram

realizados alguns estudos no sentido de se conhecer a prevaléncia deste agente em humanos.

Existem poucos estudos e os seus resultados ndo sdo diretamente comparaveis ou
porque o método laboratorial e os seus resultados ndo sdo diretamente comparaveis ou porque
o método laboratorial escolhido foi diferente ou mesmo porque, apesar de serem relativos a
Campylobacter spp., cada um tem o seu objetivo que ndo se cruza com o dos restantes

estudos.

Num estudo realizado por Mena et al., entre maio de 2005 e outubro de 2006, 164
amostras de aves de capoeira, obtidas em diversos estabelecimentos de venda a retalho ¢ a
partir de diferentes produtores portugueses, foram analisadas para avaliar a presenca de
Campylobacter spp. Foram identificadas frequéncia de contaminacdo por C. jejuni de 68% e

de 32% por C. coli [9].

Noutro estudo realizado por Vicente et al., dos 123 isolados de Campylobacter spp.
obtidos a partir de culturas de fezes humanas, 110 foram identificados como C. jejuni e

apenas 13 como C. coli [34].

Um outro trabalho realizado por Fernandes et al., evidenciou que, de um total de 112
isolados de Campylobacter spp. de amostras fecais humanas, 92 correspondiam a C. jejuni ¢

20 a C. coli. [35].

Os dados disponiveis em Portugal relativos a contaminagdo de aves in vivo por
Campylobacter spp., reportam-se ao trabalho realizado por Cabrita et al.,, em que houve a
colheita de 59 amostras fecais de aves vivas, tendo obtido 79,7% das amostras contaminadas
por C. jejuni e 20,3% por C. coli [36]. Noutro estudo realizado por Veloso et al., a partir de
364 amostras de carcagas de frango analisadas, obteve-se uma taxa de isolamento de espécies
termofilicas de Campylobacter de 65,6%, sendo a espécie mais frequente C. jejuni (57,7%),

seguida por C. coli (42,3%) [37].

Assim, torna-se urgente a implementagdo de sistemas de notificacdo para as infecdes
por Campylobacter, sendo igualmente urgente ajustar o atual sistema de vigilancia de acordo
com as normas comunitarias. Vicente et al., referem que dada a estrutura do sistema dos

servicos de saude em Portugal, seria muito importante que a responsabilidade de notificacdo

35



dos casos fosse dividida pelos médicos assistentes, laboratorios, médicos veterinarios e

epidemiologistas [34].

Fontes de contaminagao, vias de transmissao e reservatorios

Campylobacter spp. encontra-se disseminado na natureza, estando presente em
diferentes organismos e ambientes, sendo o seu principal reservatorio, o trato gastrointestinal
de animais selvagens e domésticos. De facto, Campylobacter spp. ¢ frequentemente
encontrado em animais cuja carne ¢ consumida pelo Homem, como aves, bovinos, ovinos ¢
suinos; em animais domésticos, como caes € gatos, mas também em animais selvagens como
aves ¢ mamiferos [38]. A campilobacteriose pode ser contraida pelo ser humano tanto pelo
contacto direto com animais infetados ou carcagas de animais contaminados, como através da

ingestdo de géneros alimenticios ou agua contaminados (Figura 4).
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Figura 4 - Fontes de contaminagdo de Campylobacter (in Young et al., 2007)

A possibilidade dos animais de companhia, em particular os cdes poderem ser uma
fonte de Campylobacter spp. que origina doenca em humanos tem vindo a ser estudada.
Atualmente ja existem evidéncias epidemiologicas que associam Campylobacter spp. em caes
e a doenca em humanos, sendo que ainda ndo sdo percetiveis quais s@o os fatores de risco

associados a transmissao [39].
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Segundo a EFSA, em 2012, diversos paises apresentaram dados em que Campylobacter
era isolado principalmente em frangos de corte, mas também em suinos, bovinos, caprinos,
ovinos e animais de estimagdo. A propor¢ao de amostras de alimentos e animais positivo para
Campylobacter permaneceu, em 2012, em niveis semelhantes aos anos anteriores, com a

ocorréncia de Campylobacter em carne de frango continuar a ser elevada [3].

A colonizacdo das aves ocorre por varias fontes, como agua, racdo, contacto com outras
espécies de animais e fezes de outras aves ou animais presentes no aviario. Campylobacter
spp. geralmente coloniza o trato gastrointestinal de aves sem causar qualquer alteragéo
patoldgica. A presenca do agente patogénico ¢ restrita a mucosa intestinal, que é um local que
favorece o seu crescimento, porque a sua temperatura 6tima de crescimento de 42°C coincide
com a temperatura do intestino das aves, que difere da temperatura encontrada em mamiferos

de 37°C [40].

Os frangos apresentam uma elevada prevaléncia de C. jejumi, sendo portadores
assintomaticos. A relacdo de comensalismo que este organismo estabelece com os frangos da
origem a uma colonizacdo de caracter persistente. No entanto, este tipo de colonizag@o nao se
verifica em frangos com apenas 2 a 3 semanas de vida, existindo uma fase /ag até que se
verifique a colonizagdo do intestino por Campylobacter [41]. Os mecanismos responsaveis
por este fenomeno sdo ainda desconhecidos mas poderdo estar relacionados com diversos
fatores como a presenca de anticorpos maternos, antibidticos provenientes da racdo ou devido
a microbiota intestinal ndo se encontrar completamente desenvolvida. Uma vez infetada a
primeira ave rapidamente ocorre a disseminacdo da infe¢do pelos restantes membros do
bando, encontrando-se colonizadas com Campylobacter a partir do sétimo dia de exposi¢ao

[41].

As espécies de Campylobacter spp. podem colonizar o trato intestinal das aves em
niveis elevados, podendo contaminar as carcacas e visceras comestiveis durante o abate,
fazendo perpetuar o agente ao longo da linha de produgdo de alimentos, nomeadamente até a
fase de produtos acabados e prontos para consumo [3]. As principais causas de
campilobacteriose estdo associadas a carne contaminada, ndo sé através do seu consumo
direto (mal cozinhada) como também como fonte de contaminacdo cruzada de outros

alimentos consumidos crus, como por exemplo, as saladas [42].

O consumo de frangos constitui a principal forma de aquisi¢do da gastroenterite em

todo o mundo, estimando-se a sua implicacdo em cerca de 50 a 70% das infe¢des esporadicas
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humanas [43]. A carcaga de frango possui grande importancia na contaminagao cruzada, uma
vez que durante o seu descongelamento, a agua descongelada em contacto com alimentos
ingeridos in natura podem explicar a ocorréncia de campilobacteriose. A dose infetante de
Campylobacter ¢ muito baixa e¢ a ingestdo por parte de humanos de apenas 500
microrganismos, que estdo facilmente presentes numa gota de agua descongelada

contaminada, podem causar gastroenterites [44].

No entanto, o facto das estirpes de Campylobacter spp. serem omnipresentes no
ambiente justifica a ocorréncia de casos maioritariamente esporadicos em detrimento de
surtos, que sdo raros. Este facto tem dificultado a determinagdo das fontes desta infecdo.
Assim, uma correta identificagdo das fontes e vias de transmissdo depende do controlo de

infe¢des alimentares que sdo causadas por esta bactéria.

A figura 5 apresenta a distribuicdo dos veiculos alimentares mais comuns envolvidos
nos surtos de Campylobacter com maior evidéncia em 2012. Tal como em anos anteriores, a
carne de frango foi o alimento mais frequentemente identificado, associado a 44,0% desses
surtos. O veiculo alimentar proximo mais comumente implicado foi o leite com 20,0%, um
aumento em comparacao com 2011, quando apenas 13,5% dos surtos foram associados a este

alimento [3].
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Figura 5 - Distribuicdo de meios alimentares com forte evidéncia de surtos causados por Campylobacter na
Unido Europeia em 2012 (in EFSA, 2014)
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As zoonoses transmissiveis através dos alimentos podem causar ndo s6 sofrimento
humano, como também perdas econémicas nos sectores da producdo alimentar e da industria

alimentar [25].

Mecanismos de patogénese

Apesar dos mecanismos de patogenicidade ainda ndo terem sido completamente
esclarecidos, pensa-se que os potenciais fatores de viruléncia deste agente sdo a mobilidade,
quimiotaxia, adesdo, invasdo e produgdo de toxinas. Numa fase inicial, Campylobacter
coloniza o jejuno e o ileo e posteriormente o colon, em humanos, sendo que os processos de
quimiotaxia e mobilidade sdo extremamente importantes nesta fase. Apds a migracdo da
bactéria para a zona das criptas intestinais revestidas de muco, esta inicia o processo de
adaptacdo ao meio envolvente, promovendo desta forma a interagdo com as células intestinais
do hospedeiro. A adesdo as células do hospedeiro € um passo crucial no processo de
patogénese deste organismo. Apos a adesdo as células do hospedeiro, a bactéria podera iniciar
o processo de internalizagdo e invadir a célula. Ainda ndo ¢é totalmente clara a contribui¢do da

invasdo celular para a severidade da doenga [45, 46].

Campylobacter é também responsavel pela destruicdo das células epiteliais do intestino,
mais especificamente nas pontas das vilosidades intestinais. Esta necrose ¢ provocada por
uma ou mais toxinas, sendo a toxina CDT a unica descrita até¢ a data. Todo o processo de
infecdo ¢ acompanhado por uma intensa resposta inflamatéria, devido a producdo de

citoquinas por parte das células do hospedeiro [47].

Apesar de provocar doenga no Homem, esta bactéria estabelece-se de forma comensal
em aves, ou seja, estas ndo manifestam sintomas (Figura 6). No entanto, tanto as estirpes
encontradas nas aves, como as encontradas nos humanos, possuem os mesmos fatores de
viruléncia, pelo que, estes devem interagir de forma diferente, consoante o hospedeiro que

infetam.
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Figura 6 - Comparagdo da resposta imunitaria a infecao por Campylobacter (in Young et al, 2007)

Estudos recentes demonstraram que a resposta inflamatdria nos frangos a infe¢do por
Campylobacter ¢ lenta e moderada, e que esta se estabelece de forma sistémica, podendo este
organismo ser isolado de diversos locais (bago, figado, intestino, sangue). A capacidade
invasiva de C. jejuni apresentou uma correlacdo com a magnitude da capacidade do bago das
aves infetadas, tendo-se verificado que existiam algumas estirpes que apresentavam uma
elevada capacidade invasiva mas ndo conseguiam proliferar no interior das células, pelo que

rapidamente se evadem das mesmas [48, 49].

Estas observagoes levaram a criagdo de um novo modelo do mecanismo de colonizagdo
de Campylobacter, que propde que C. jejuni através de invasdes/evasdes rapidas de diversas
células consegue escapar ao sistema imunitdrio, replicando-se de forma rapida no muco
intestinal. No entanto, a forma especifica como Campylobacter interage com o sistema
imunitario dos frangos modelando uma resposta imunitaria que lhe permita estabelecer uma

infecdo persistente mas benigna, ainda ndo ¢ totalmente conhecida [49].
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Importancia do consumo de carne de aves

Nutricionalmente 100 g de carne de frango sem penas contem 129 kcal, 25 g de

proteina, 1,07 g de gordura saturada e 1,61 g de ferro [50].

Mundialmente, o consumo de carne continua a ser elevado, contudo existem habitos
distintos quanto ao tipo de carne que se consome. Exemplo disto ¢ o aumento do consumo de
carne de aves face ao de carnes vermelhas [51]. Segundo a Organizagdo das Nag¢des Unidas
para a Alimentag@o e a Agricultura (FAO), o consumo de carne de aves teve um aumento a
nivel mundial nas ultimas décadas. O fator determinante para esta alteragdo inicialmente era
econdémico, uma vez que os métodos de exploragdo intensiva na inddstria avicola e o recente
desenvolvimento da tecnologia de abate, permitiram produzir carne de aves de capoeira a

pregos consideravelmente mais baixos comparativamente a carnes de outras espécies [52].

Em muitos paises, as praticas culturais e religiosos t€ém um grande impacto na decisdo
de compra do consumidor, sendo que os produtos a base de carne de aves ndo apresentam

qualquer tipo de restri¢des, sendo a escolha de elei¢ao [53].

A constante exigéncia por parte dos consumidores de produtos “saudaveis”, associada a
uma maior consciéncia do bem-estar animal e do impacto ambiental, conduziram a uma

evolugdo do sector avicula nas ultimas décadas [53].

A qualidade higio-sanitaria da carne de aves decresceu consideravelmente com a
passagem da produgdo da forma tradicional para a produgdo intensiva. Em exploragdes
intensivas, o elevado nimero de aves e a sua proximidade, facilitam a passagem de
microrganismos patogénicos para o Homem, dificultando as medidas de controlo e prevengao

[54].

De acordo com os dados da AVEC (Association of Poultry Processors and Poultry
Trade in the EU Countries), na ultima década o consumo e produgdo de carne de frango
cresceram, tendo sido registado um aumento de 66 milhdes de toneladas em 1999, para
aproximadamente 75 milhdes de toneladas em 2009. Esta subida deveu-se principalmente aos
Estados Unidos, Brasil e China, que juntamente com a UE, sdo os maiores produtores e
consumidores de carne de aves, representando cerca de 69% do total da produgdo e 59% dos

consumidores (Figuras 7 e 8) [55].
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Figura 7 - Previsdo da produgao de carne de aves na Unido Europeia, Estados Unidos, China, Brasil e Outros
(Adaptado de: AVEC, 2014)
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Figura 8 - Previsdo do consumo de carne de aves, na Unido Europeia, Estados Unidos, China, Brasil e Outros
(Adaptado de: AVEC, 2014)

Em Portugal, no periodo 2003-2005, o setor da carne das aves representou cerca de
12,5% do valor da produgdo animal. Em 2005, o total de carne de aves produzida atingiu as
296.000 toneladas, valor superior ao ano de 2003 com 270.000 toneladas registadas. No seio

deste setor, a carne de frango representa mais de 95% do seu valor econéomico. Em 2003
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existiam em Portugal 227.640 exploracdes de aves, as quais possuiam 35.434.100 animais,
sendo 19.251.865 para produgdo de carne. A producdo de carne de aves centra-se, na sua
quase totalidade (86,5%) na Beira Litoral ¢ no Ribatejo e Oeste (50% e 36%, respetivamente)
[51].

Em 2010 o volume total de produg@o de animais de capoeira teve um aumento de 1,5%

comparativamente a 2009, com 339 mil toneladas produzidas.

O consumo de carne entre 2009 e 2011 diminuiu 5% devido ao decréscimo do consumo
das carnes de bovino e suino, no entanto, a carne de animais de capoeira manteve-se estavel
devido essencialmente ao seu prego mais acessivel, registando um consumo médio de 35 kg,

por habitante por ano [56].

Com a mudanga dos hébitos alimentares e as crescentes exigéncias do mercado, estima-
se que em 2020, o consumo de carne de aves seja substancialmente elevado, sendo a carne

mais consumida em todo o mundo [55].

Metodologia

No ambito da parceria estabelecida entre a ESB e a Lusiaves foram realizadas reunides

com os seguintes prepositos:

e 1* Reunido- realizada na sede da VLM no dia 17/03/2015, onde foi delineado o

plano de trabalhos a desenvolver.

e 2% Reunido- Visita, no dia 26/06/2015, ao Matadouro da Lusiaves situado em
Leiria, e reunido onde foi proposto a realizagdo de uma sessdo de formacgao
(apresentagdo em PowerPoint e um Manual de Formagao) sobre Campylobacter,

tendo os trabalhadores da empresa como destinatarios.

e 3% Reunido — Realizada na ESB, no dia 23/09/2015 com o objetivo de analisar,

entre outros, o trabalho ja desenvolvido.
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Com base nos contactos efetuados, foi estabelecido o seguinte plano de trabalho:

1-Andlise do trabalho do Mestre Pedro Padilha sobre Campylobacter, previamente
realizado no ambito do seu programa de Mestrado em colaboracdo com a Lusiaves,

como objetivo de elencar os “pontos criticos”;

2-Definicdo de plano de amostragem para identificagdo de poténcias focos de
contaminagdo, para validagdo de suspeitas de pontos criticos levantados no trabalho do

Mestre Pedro Padilha;

3-Levantamento de informagao relevante sobre Campylobacter;

3.1- Levantamento de projetos nacionais e internacionais, terminados e em

curso sobre Campylobacter;

3.2- Levantamento sobre legislagdo vigente e tendéncias futuras em Portugal,

CE e paises terceiros;

4- Elaboragdo de recomendagdes sobre possiveis estratégias de controlo;

5- Acdo de formacao ¢ manual de formacao;

6- Escrita e defesa de tese.

Cronograma de desenvolvimento

Atividades Periodo
Maio Junho Julho Agosto | Setembro | Outubro

1 X - --- --- --- -

2 X --- --- --- --- -—-
3.1 X X X --- --- ---
3.2 --—- X X --- -—- ---

4 --- - X X - -—-

5 --- --- --- X X X
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Atividades desenvolvidas

Levantamento de “pontos criticos”

Com base na analise realizada ao trabalho realizado pelo Mestre Pedro Padilha, foram
realcados varios pontos criticos no que se refere a contaminagdes potenciais por

Campylobacter:

e Transmissao horizontal- através do ambiente:
e Idade das aves- Existe uma associagdo entre o aumento da idade das
aves e o consequente risco de colonizagao, uma vez que a contaminagao do
ceco aumenta com a idade das aves, pelo que diminuir a idade das aves a
abate sobretudo durante meses de verdo, podera levar a uma diminuig@o na

prevaléncia de Campylobacter;

e Sexagem das aves- Devera ser ponderada a sexagem dos bandos e o
abate dos bandos com base no seu sexo, 0 que permitird uma maior
uniformizagdo de tamanho das aves no abate, minimizando deste modo a
existéncia de contaminagdo cruzada no matadouro sobretudo durante a

evisceragdo e depena.

o Falta de medidas de biosseguranca, entre as quais:
e Instalacdes:
e Presencas nos pavilhées. O perimetro das instalagdes deve estar devidamente
limitado e os pontos de acesso devem ser o mais restritos possivel, sendo que as

visitas devem ser limitadas ao pessoal essencial;

e Ar condicionado adjacente aos pavilhdes. Apos a contaminagdo de um bando
por Campylobacter, o ar dentro e fora dos pavilhdes fica contaminado sendo esta
contaminacdo influenciada pelo sistema de ventilagdo implementado. Assim, a
ventilagdo horizontal € mais vantajosa, pois possibilita uma mais facil limpeza ¢

desinfecdo, do que a ventilagdo vertical;
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e Falta de higiene nas instala¢ées- a melhoria das condi¢Ges de higiene quer ao
nivel das exploracdes quer no matadouro sera crucial para a reducdo de
Campylobacter na cadeia alimentar. Assim ¢ importante a implementagdo de
diversas medidas de higiene e de biosseguranca. Existe também uma maior
presenca de Campylobacter ap6s um periodo de chuva. Neste sentido, ¢

importante eliminar as aguas estagnadas nas exploracdes;

e Existéncia de varios pavilhées na exploracdo. As exploracdes com um maior
numero de pavilhdes, tem uma maior probabilidade de ocorréncia de
contaminagdo, devido a contaminacdo dos bandos entre si, bem como através da
contaminagdo ambiental. Assim, a criagdo de barreiras higiénicas podera ser

uma estratégia importante na disseminagdo de Campylobacter;

e Existéncia de zonas de solo ou relva em redor dos pavilhdes. Estas zonas
devem ser substituidas por materiais que possibilitem uma melhor limpeza, de
modo a melhorar a higiene geral da exploracdo, pois facilitam a sua limpeza e
secagem. Nas zonas circundantes aos pavilhdes deve ser implementada uma
zona de drenagem composta por pedras, com cerca de 1 metro, ¢ uma zona sem

vegetacdo com pelo menos 3 metros.

e Pragas:
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e Presenca de roedores na exploracio. Deve proceder-se a colocacdo de cercas
e redes de protegcdo para impossibilitar a entrada de roedores nos pavilhdes.
Deve existir também, um plano de desratizacdo devidamente implementado na

explorag@o com a colocagdo de iscos em zonas chaves no exterior dos pavilhdes;

e Presenca de outros animais (ex: caes, gatos, etc), deve ser diminuida, pois as

fezes destes animais poderao constituir uma fonte de contaminagdo direta;

e Sazonalidade- pico de prevaléncia no verdo e diminuicdo nos meses de
inverno. Esta variacdo sazonal pode estar relacionada com o periodo de
reproducdo das moscas, apontadas como importantes veiculos da infecdo durante
o periodo de maior calor. Apesar das moscas ndo serem infetadas por

Campylobacter, ao contactarem com as fezes dos animais infetados comportam-



se como um vetor mecanico de infecdo. Assim, devem ser colocadas redes

mosquiteiras em todas as janelas.

e Agua contaminada- ¢ necessario haver um tratamento da dgua recorrente.

e Técnicas de desbaste implantadas. O stresse causado pelo pessoal da apanha durante
os desbastes, permite uma maior pré-disposicao para a infe¢do, o que podera ser a causa
para o aumento da contaminagdo por Campylobacter. Assim, existem algumas
recomendacdes no sentido de minimizar o risco de infe¢do que ocorre durante o desbaste,
entre os quais:
eNunca deve ser realizado mais do que um desbaste antes da realiza¢do do
despovoamento final,
¢ O periodo entre o desbaste e o despovoamento final deverd ser o mais curto
possivel, ndo devendo exceder os 5 dias;
o O pessoal da apanha das aves, aquando a realizagdo dos desbastes deve ter
atengdo aos seguintes aspetos:
e Garantir a limpeza e desinfeg@o corretas das rodas do empilhado antes
da sua entrada no pavilhao;
e Garantir que a limpeza e desinfecdo das caixas, modulos e dos camides
foram devidamente realizadas;
e As equipas de apanha devem utilizar equipamentos de protegdo
devidamente higienizados;
eAs equipas de apanha devem cumprir todas as medidas de
biosseguranga implementadas, assim como, terem acesso a formagdo
especifica sobre a importancia do cumprimento rigoroso destas medidas;
e A equipa de apanha devera manter sempre uma postura séria e de

respeito pelas aves, tendo em conta o bem-estar animal.

e Transporte- O veiculo de transporte das aves para o abate, as jaulas de transporte, os
modulos de transporte e outos materiais podem representar uma potencial fonte de
Campylobacter. Assim, devem ser implementadas medidas para diminuir a contaminagéo

das jaulas, modulos e veiculos como:
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¢ Os operadores deverdo assegurar que as jaulas, os mddulos e os veiculos sdo
efetivamente limpos e desinfetados. A lavagem deve ser realizada com a
utilizacdo de agua quente e devem ser utilizadas as concentragdes adequadas de
desinfetante. A limpeza deve ser validada através da andlise microbiologica
periddica e incorporadas no sistema de gestdo da seguranca alimentar;

e As jaulas e os mddulos devem ser feitos de material ndo sujeito a corrosdo,
facil de limpar e desinfetadas;

e As cintas/cordas e as lonas devem ser também convenientemente higienizadas.

e Bactéria maioritariamente assintomatica em aves- Campylobacter coloniza o trato

intestinal, mais concretamente o intestino delgado e o ceco. O facto de ser uma doenga

assintomatica, impossibilita a identificagdo das aves infetadas a partir dos seus sinais

clinicos, sugerindo assim, uma boa adaptacao da bactéria ao hospedeiro.

e Transmissdo vertical-dos progenitores a sua descendéncia (ocorre raramente). Esta

transmissdo apesar de ser rara pode ser transmitida através do sémen do progenitor.

e Manuseamento indevido dos consumidores- sera importante a implementagdo de

acoes de educacdo para a seguranga alimentar dos consumidores, nomeadamente para as

boas praticas de higiene e de confe¢ao dos alimentos como por exemplo:
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e Cozinhar muito bem as carnes de aves;

eNao lavar a carne de aves antes de cozinhar, pois corre-se o risco de
contaminar a cozinha, outros alimentos ou até quem esta a manusear a carne;

e Sempre que existir manipulagdo de carne de aves lavar devidamente as maos;

e Utilizar tabuas de corte especificas para alimentos de origem animal;

e Lavar todos os utensilios e superficies usadas durante a manipulacdo dos
alimentos;

e Lavar sempre as maos apds contato com fezes de animais;

e Beber leite pasteurizado;

e Beber apenas agua potavel.



Através da observa¢do do Mestre Pedro Padilha no local de produgdo de frango, foram
identificadas diversas falhas neste processo, entre as quais:

e Em relagdo a apanha de aves:
e Verificaram que o pessoal da apanha ndo utilizava vestuario ou calcado de uso
restrito na exploragao;
¢ As barreiras higiénicas existentes muitas vezes ndo sdo utilizadas;
e Verificaram que o motorista e o ajudante muitas vezes ndo realizavam a
higienizacao da sua farda de trabalho periodicamente.

e Em relacdo ao transporte das aves:
e Verificaram que as jaulas de transporte ndo sao higienizadas corretamente, nao
sendo recorrente o uso de desinfetante, sendo observando por vezes a existéncia
de fezes nas jaulas apos a sua limpeza;
eNo equipamento de higienizacdo das jaulas foi verificado a acumulagdo de
residuos resultantes da lavagem das jaulas;
e Apoés a higienizagdo das jaulas, estas permanecem ao lado do equipamento de
higienizacdo, podendo ocorrera contamina¢do das jaulas previamente
higienizadas;
e Verificaram que os veiculos e os contentores ndo sdo corretamente
higienizados, pois por vezes ¢ apenas utilizada dgua na sua limpeza, apesar do
desinfetante estar disponivel a maioria das vezes.

e Em relagdo ao matadouro:
e Verificaram que o tempo de espera das aves desde a sua chegada ao matadouro
até ao inicio do seu processamento, ¢ muito longo;
eNo cais de descarga observou-se frequentemente a acumulacdo de fezes e
residuos;
eNo cais, devido a natureza das operagdes que sdo executadas verificou-se a
existéncia de um numero elevado de vetores nomeadamente moscas, que sao um
veiculo de transmissao de Campylobacter;
e Verificou-se que o pessoal afeto ao matadouro tem 4 sua disposi¢do um
numero limitado de aventais de plastico, observando-se que os trabalhadores
passam os aventais aos trabalhadores do turno seguinte, ndo procedendo a uma

higienizacdo correta;

49



e Observou-se a acumulagdo de alguma condensagdo no teto junto a zona onde

se realiza a evisceracdo;

eNa linha de abate, imediatamente apo6s a realizagdo da ultima lavagem do

frango ¢ antes da sua entrada no tunel de refrigeracdo, é executada uma operagéo

de retirada de excesso de pele. Esta operagdo deveria ser executada antes da

realizagdo da lavagem final.

Com base nos varios pontos criticos identificados no ambito do trabalho realizado pelo

Mestre Pedro Padilha e aqui sumariados recomenda-se:

a) Que

seja verificado

se foram

reducdo/eliminacao destes fatores;

implementadas

medidas

conducentes

b) Que seja planeada e ministrada formacao sobre “Campylobacter’:

-Campylobacter & campilobacteriose;

-Campylobacter em exploragdes avicolas;

-Prevengao de Campylobacter, do “campo ao prato”.

a

Ainda no ambito do trabalho do Mestre Pedro Padilha foram colhidas varias amostras

para pesquisa de Campylobacter spp. Como observado na Tabela 4, ndo foi detetado

Campylobacter em nenhuma das amostras analisadas.

Tabela 4 - Detecdo de Campylobacter spp. em diferentes amostras.

Data Amostra Local da Recolha de Resultado
colheita amostras efetuada
por:
6/1/2015 Fezes Pavilhao 170 Pedro Padilha Negativo
6/1/2015 Fezes Pavilhao 1B Pedro Padilha Negativo
6/1/2015 Fezes Pavilhao 1 Pedro Padilha Negativo
6/1/2015 Antecamara Pavilhdao 170 Pedro Padilha Negativo
6/1/2015 Linhas de dgua Pavilhao 170 Pedro Padilha Negativo
6/1/2015 Antecdmara Pavilhao 1B Pedro Padilha Negativo
6/1/2015 Linhas de agua Pavilhao 1B Pedro Padilha Negativo
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6/1/2015 Antecamara Pavilhdo 1 Pedro Padilha Negativo
6/1/2015 Linha de dgua Pavilhao 1 Pedro Padilha Negativo
6/1/2015 Depenadora Pavilhao 170 Ermelinda Paixdo [ Negativo
6/1/2015 Evisceradora Pavilhao 170 Ermelinda Paixdo | Negativo
6/1/2015 Ceco Pavilhao 170 Ermelinda Paixdo | Negativo
6/1/2015 Depenadora Pavilhdo 1B Ermelinda Paixdo | Negativo
6/1/2015 Evisceradora Pavilhado 1B Ermelinda Paixao | Negativo
6/1/2015 Ceco Pavilhdo 1B Ermelinda Paixdo | Negativo
6/1/2015 Frango Lote: Pavilhao 1B Ermelinda Paixdo [ Negativo
024317
7/1/2015 Frango Lote: Pavilhao Ermelinda Paixdo | Negativo
025413 173 + 175
7/1/2015 Ceco Pavilhao 173 Ermelinda Paixdo | Negativo
7/1/2015 Depenadora Pavilhao 173 Ermelinda Paixdo | Negativo
7/1/2015 Evisceradora Pavilhao 173 Ermelinda Paixdo [ Negativo
7/1/2015 Linha de dgua Pavilhao 173 Pedro Padilha Negativo
7/1/2015 Antecamara Pavilhdo 173 Pedro Padilha Negativo
7/1/2015 Fezes Pavilhao 173 Pedro Padilha Negativo
7/1/2015 Fezes Pavilhdo 1 Pedro Padilha Negativo
12/1/2015 | Linha de agua Pavilhdo 1 Pedro Padilha Negativo
12/1/2015 Antecamara Pavilhdo 1 Pedro Padilha Negativo
12/1/2015 Fezes Pavilhao 3 Pedro Padilha Negativo
12/1/2015 Linha de agua Pavilhao 3 Pedro Padilha Negativo
12/1/2015 Antecamara Pavilhao 3 Pedro Padilha Negativo
12/1/2015 Ceco Pavilhdo P1A Ermelinda Paixdo | Negativo
1033209
12/1/2015 Frango Pavilhdao P1A Ermelinda Paixao | Negativo
1033209
12/1/2015 Evisceradora Pavilhdo P1A Ermelinda Paixdo | Negativo
1033209
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12/1/2015 Depenadora Pavilhao P1A Ermelinda Paixdo | Negativo
1033209

12/1/2015 Pavilhdao P3A Ermelinda Paixdo | Negativo
1033210

12/1/2015 Pavilhao P3A Ermelinda Paixao | Negativo
1033210

Dado este ndo ser um resultado expectavel tendo em consideragdo a elevada prevaléncia

de Campylobacter relatada na literatura cientifica, foi recomendada uma nova colheita de

amostras para analise. Para além das amostras previamente analisadas, recomendou-se ainda a

pesquisa de Campylobacter em:

-Fardas dos funcionarios;

-Jaulas de transporte, antes e pds higienizagao;

-Veiculo e contentores;

-Cais de descarga;

-Insetos apanhados nas instalagdes;

-Produto final pronto para expedi¢@o e produto recolhido no mercado.

Assim, no decurso deste trabalho, foi solicitado pela Lusiaves a pesquisa de

Campylobacter spp. em diferentes amostras. Estas andlises foram realizadas pelo Centro de

Inovacgdo e Apoio Empresarial (CINAT) da Escola Superior de Biotecnologia, sendo que a

colheita de amostras foi da responsabilidade da Lusiaves. Os resultados obtidos apresentam-se

na tabela 5.

Tal como previamente sugerido a Lusiaves, seria relevante a tipagem molecular dos

isolados de amostras positivas de forma a avaliar a presenca de estirpes residentes e principais

fontes de contaminag¢do do produto final.

Tabela 5 - Detegao de Campylobacter spp. em diferentes amostras realizadas pela Lusiaves.

Data de Rececio Amostras Relatorio de Ensaio Resultados
30/09/2015 Fezes 201506692 Positivo em 10 g
30/09/2015 Fezes 201506693 Negativoem 10 g
30/09/2015 Fezes 201506694 Negativo em 10g
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30/09/2015 Fezes 201506695 Negativoem 10 g
30/09/2015 Fezes 201506696 Negativo em 10g
30/09/2015 Cecos 201506697 Negativo em 10g
30/09/2015 Cecos 201506698 Negativo em 10g
30/09/2015 Cecos 201506699 Negativoem 10 g
30/09/2015 Cecos 201506700 Negativoem 10 g
30/09/2015 Cecos 201506701 Positivoem 10 g
30/09/2015 Agua Escaldio 201506702 Negativo em 100 ml
(Inicio 29/09-23h)
30/09/2015 Agua Escaldio 201506703 Positivo em 100 ml
(ap6s 4h)
30/09/2015 Agua Escaldio 201506704 Positivo em 100 ml
(ap6s 8h)
30/09/2015 Frango perninha + coxa 201506705 Negativo em 25 g
+ asa-1
30/09/2015 Frango 2 asas + peito-2 201506706 Negativo em 25 g
30/09/2015 Frango perninha + peito- 201506707 Negativo em 25 g
3
30/09/2015 Frango perna + asa- 4 201506708 Positivo em 25 g
30/09/2015 Frango perna + peito-5 201506709 Negativo em 25 g

Na sequéncia destas analises, Campylobacter spp. foi detetado em 20% das amostras de

fezes, de seco e de produto final.

Com base nestes resultados, ressalvando aqui o reduzido nimero de amostras (20%
corresponde a uma amostra positiva num total de cinco amostras), foi demonstrada a
colonizacdo intestinal de aves (amostras de ceco e de fezes positiva) e a contaminacdo
cruzada do produto final (amostra composta de perna de frango e asa) no ambiente de
processamento. Dado o elevado numero de aves processadas, ¢ elevada a possibilidade de

contaminagdo cruzada durante o processo de evisceragdo mecanica.

Quanto aos resultados obtidos para as amostras de fezes e de cecos, ndo pode ser

excluida a hipotese de alguns destes resultados poderem ser “falsos negativos”. E reconhecida
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a dificuldade no isolamento de colénias suspeitas de Campylobacter para confirmagdo neste

tipo de amostras dada a diversidade, elevado nimero e complexidade da sua microbiota.

No que se refere as amostras de agua de escalddo, mais uma vez ressalvando o reduzido
numero de amostras analisadas, os resultados evidenciam que os processos de higienizagao
dos tanques e de tratamento da agua serdo eficazes na destruicdo de Campylobacter spp. uma
vez que este agente nao foi detetado na amostra colhida no inicio do processo. Contudo, esta
etapa assume-se como critica na disseminagdo do agente apds o abate uma vez que
Campylobacter spp. foi detetado nas amostras de agua de escalddo colhidas posteriormente (4

e 8 horas ap6s o inicio do processo).

Assumindo que, a luz do conhecimento atual, serd dificil evitar a entrada de aves
portadoras de Campylobacter spp., cabera a Lusiaves implementar medidas que, por um lado,
reduzam a contaminac¢do das carcagas durante o processo de evisceragdo e, por outro,
previnam as contaminagdes cruzadas durante as etapas seguintes e reduzam a contaminagdo

no produto final.

Algumas das medidas possiveis sdo apresentas na sec¢do seguinte, das Medidas de

Controlo.

Legislacdo vigente e tendéncias futuras em Portugal, CE e paises terceiros

Todos os operadores do sector alimentar t€ém a responsabilidade legal de produzir
alimentos seguros (Regulamento n°® 178/2002). A seguranga dos produtos alimentares ¢
assegurada por uma abordagem preventiva, ou seja, a implementacdo de um sistema de gestdao
da seguranga alimentar baseado nos principios da Analise de Perigos ¢ Pontos Criticos de
Controle (HACCP). Este sistema permite que os perigos sejam identificados e controlados

para que a seguranca dos alimentos seja assegurada.

Os operadores das empresas, com exce¢do dos produtores primarios, sdo legalmente
obrigadas a por em pratica, implementar e manter um ou mais procedimentos com base nos
principios HACCP (artigo 5° do Regulamento 852/2004). Além disso, todos os operadores do
sector alimentar, incluindo os produtores primarios, sdo legalmente obrigados a implementar
boas praticas de higiene (BPH). O regulamento 852/2004 estabelece requisitos de higiene
para todos os géneros alimenticios; enquanto o Regulamento 853/2004 estabelece requisitos
de higiene mais especificas para os alimentos de origem animal. O Regulamento 2073/2005,

estabelece critérios microbiologicos para varios microrganismos, as suas toxinas ou
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metabolitos em diferentes alimentos. De acordo com este regulamento, os operadores do setor
alimentar devem tomar medidas, como parte de seus procedimentos baseados nos principios
HACCP, e BPH para assegurar o cumprimento dos critérios microbioldgicos relevantes. Até o
momento, ndo foram estabelecidos critérios na legislagdo para Campylobacter spp. em
alimentos. Os requisitos para seu controle sdo cobertos pelos requisitos da UE de seguranca

alimentar em geral.

A Agéncia de Protecdo da Satde do Reino Unido (HPA) publicou orientagdes sobre
niveis aceitaveis de microrganismos em varios alimentos “prontos a comer”. De acordo com
estas orientacdes, os alimentos prontos a comer colocados no mercado devem ser isentos de
Campylobacter spp. termotolerantes. Quando presentes, os alimentos sdo considerados ¢
"insatisfatorios: potencialmente prejudiciais para a saude" e / ou os produtos sdo improprios

para consumo humano.

Esta em avaliagdo uma proposta da USDA (US Department of Agriculture) para
reducdo de  Salmonella e de  Campylobacter  em  produtos  avicolas
(http.//www.fsis.usda.gov/wps/wem/connect/b0790997-2e74-48bf-9799
85814bac9ceb/28 IM_ PR _Sal Campy.pdf?MOD=AJPERES).

Medidas de controlo

Como foi referido anteriormente, na producdo primaria, uma intervengdo multifacetada
¢ fundamental no combate a Campylobacter spp. A primeira abordagem serd impedir a
infecdo dos bandos através de medidas de biosseguranca. Em caso de falha desta medida de
controlo, ¢ necessario reduzir a suscetibilidade a infecdo das aves por Campylobacter através
da redugdo da idade do abate das aves e vacinacdo. Caso ambas as estratégias ndo resultem na
prevencdo da infecdo, a meta seguinte serd reduzir a infe¢do no intestino das aves no
momento da colheita, por exemplo, através da utilizacdo de bacteriocinas e de bacteriofagos

[57].
1. Medidas de Biosseguranca

A adog@o de medidas de seguranca ¢ extremamente importante para a prevencio e
controlo de doengas infeciosas como a campilobacteriose. Um programa de biosseguran¢a na

produgdo de aves significa o desenvolvimento e a implementagdo de um conjunto de politicas

55



e de normas operacionais rigidas que terdo a funcdo de proteger as aves contra a introducao de
qualquer tipo de agentes infeciosos, sejam eles virus, bactérias (Campylobacter spp.) fungos

e/ou parasitas [58].

O desenvolvimento e a aplicacdo diaria de procedimentos de biosseguranga sob a forma
de melhores praticas de gestdo em exploragdes avicolas reduzirdo a possibilidade de
introducdo de agentes microbianos zoonoéticos, como Campylobacter. Os produtores de aves
de capoeiras e os operadores do matadouro devem compreender a importancia das medidas de
biosseguranga ¢ estar familiarizados com as respetivas especificidades, trabalhando em
estreita cooperagdo para aplicar estas medidas, mantendo um nivel de biosseguranga

sistematicamente elevado (Figura 9) [59].

Ed
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o

Controle de
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arentena, Vacinacio, Medicagio

Figura 9 - Cadeia de componentes de um programa de biosseguranca. (in SESTI, 2000).

1.1 Na exploracao
1.1.1 Localizaciao das exploracoes

As exploracdes avicolas devem estar idealmente afastadas de outras exploragdes e de
diferentes possiveis fontes de contaminagdo, tais como estagdes de tratamento de aguas

residuais e aterros [59].

1.1.2 No aviario

Medidas adequadas de biosseguranga sdo extremamente importantes para prevenir a
introdugdo de um grande niumero de microrganismos nos aviarios. O projeto das instalacdes,
assim como as praticas de gestdo devem ser planeadas, de modo a facilitar a implementagao

destas medidas [59].
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As exploragdes com um grande numero de pavilhdes, tem uma maior probabilidade de
ocorréncia de infe¢do por Campylobacter, mesmo quando ¢ implementado o sistema “all-in

all-our” (“tudo dentro, tudo fora) [60].

O perimetro das instalacdes deve estar bem identificado e, preferencialmente, bem
vedado. O acesso as instalagdes deve ser controlado e, por conseguinte, apenas autorizado em
pontos de entrada especificos, claramente identificados e limitados o mais possivel a
profissionais familiarizados com as medidas de biosseguranca [59, 61]. Fatores como o
elevado nimero de visitas diarias a exploragdo, de trabalhadores na exploragdo encarregues de
determinado pavilhdo manipularem outros animais na exploragcdo, aumentam o risco de

infecdao dos bandos [62].

Apesar da existéncia de uma diversidade de barreiras higiénicas na entrada dos bandos
de aves, o seu objetivo devera ser sempre criar uma delimitagdo clara entre a zona suja e a
zona limpa, por exemplo, por utilizacdo de uma barreira fisica ou de uma linha pintada no
chdo do pavilhdo. As barreiras higiénicas também devem assegurar a mudanga de roupa ou

colocacdo de vestuario de protegdo, assim como a troca de botas e lavagem de maos [61].

Recomenda-se que as instalagdes estejam equipadas, a entrada, com um vestiario limpo,
onde o pessoal e os visitantes possam calcar botas e vestir um fato-macaco, disponibilizados
pela exploracdo. As maos devem ser preferencialmente lavadas, secas e desinfetadas entre

pavilhoes. Em caso do visitante usar as unhas pitadas deve calgar luvas [59].

O parque de estacionamento dos visitantes deve ficar proximo da entrada da exploracdo
mas afastado dos pavilhdes onde estdo alojadas as aves. O parque de estacionamento deve

preferencialmente ser constituido por uma superficie solida e de facil limpeza [59].

Os pavilhdes devem ser construidos com um material resistente, de facil limpeza e
desinfecdo. O espaco exterior adjacente aos pavilhdes deve ser mantido livre de vegetagdo e

as areas circundantes mantidas limpas para evitar pragas e animais selvagens [59].

Os edificios secundarios, tais como locais de armazenamento, salas de repouso,

sanitarios, devem ser mantidos em boas condi¢des a semelhanca dos pavilhdes [59].
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1.1.3 Equipamento

O equipamento utilizado na exploracdo deve ser construido com materiais resistentes e
de facil higienizagdo e desinfe¢do. Todos os equipamentos partilhados entre pavilhdes, devem

ser cuidadosamente limpos e desinfetados antes de serem utilizados [59].

1.1.4 Controlo de pragas, animais selvagens, insetos e animais domésticos

Todos os pavilhdoes devem estar protegidos, o mais eficazmente possivel, contra a
entrada de animais selvagens, roedores, aves selvagens e animais domésticos. A presenca
deste tipo de animais deve ser diminuida, devido ao facto das fezes destes animais poderem
constituir uma fonte de contaminacdo direta, mas também contaminagdo ambiental

consequentemente elevando o risco de infe¢do por Campylobacter nas aves [59, 62].

Alguns autores referem a existéncia de uma variagdo sazonal na prevaléncia nos bandos
de Campylobacter, encontrando-se diminuida no inverno e aumentada no verdo e outono [60,
61]. A sazonalidade identificada indica que a importancia relativa dos potenciais reservatorios

e formas de transmissdo pode variar ao longo do ano [62].

Apesar das moscas ndo serem infetadas por Campylobacter, ao contactarem com fezes

de animais infetados va3o comportar-se como um vetor mecanico de infegdo [62].

O controlo de pragas deve ser da responsabilidade de pessoal com formag¢ao adequada,
onde deve ser definido um plano rigoroso para a exploracdo. A eficacia das medidas
implementadas deve ser cuidadosamente monitorizada e as medidas alteradas caso seja

necessario [59].

1.1.5 Apanha

As equipes da apanha das aves para serem transportadas para o matadouro, devem
manter medidas de higiene restritas (Figura 10). Por outro lado, os elementos que compdem
as equipas da apanha devem fazer parte do pessoal afeto ao trabalho na explora¢do onde esta

se ird realizar [63].

Uma rapida disseminag¢do de Campylobacter numa exploragdo a partir do instante em
que esta ¢ infetada podera sugerir que os procedimentos de higiene devem ser realizados nao
sO ao entrar no pavilhdo mas também a saida. A formagdo do pessoal assim como o empenho
na realizagdo das atividades desempenhadas podem prevenir a disseminacdo de

Campylobacter para bandos livres da bactéria [62].
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Figura 10 - Medidas de higiene na entrada e saida dos pavilhdes. (in Campylobacter biosecurity guide, FSA).



1.1.6 Veiculos de transporte

O veiculo de transporte das aves para o abate, as jaulas de transporte, os modulos de
transporte € outros materiais representam uma potencial fonte de contaminagdo de

Campylobacter [61, 62].

Durante o transporte as aves defecam nas jaulas de transporte, podendo contaminar as
aves que se encontram em localizacGes inferiores, levando ao aumento da contaminagdo das
carcagas por Campylobacter. Ainda que visualmente limpas, apos limpeza as jaulas de
transporte podem continuar a representar uma fonte de contaminagdo das aves. A utilizagao
de detergente, mostrou-se eficaz na reducdo do numero de Campylobacter em suspensao na
agua e nas superficies das jaulas de transporte. O armazenamento de jaulas de transporte de
aves por um periodo de 48 horas entre usos, resultou numa diminui¢do do numero destas
bactérias, no entanto esta medida é pouco pratica, quer devido aos custos quer devido ao

espaco necessario [62].

Durante esta fase existe um elevado stresse, levando a um aumento da contaminagao
fecal externa das aves. O stresse leva a uma diminuicao da resisténcia as infecdes pelo que os
microrganismos patogénicos intestinais podem difundir-se e atingir rapidamente 6rgdos vitais
como o coragdo e o figado [54]. Durante o transporte e o repouso no matadouro, a
contaminagdo fecal externa ocorre, dado que as aves defecam e as fezes vdo contaminar as
jaulas e as penas das aves situadas por baixo. De modo a reduzir esta contaminagdo ¢
vantajoso que as aves tenham um periodo de jejum antes do transporte [64]. Os veiculos e
equipamentos de transporte depois de vazios e antes de serem reutilizados, devem ser lavados

e desinfetados [65].

1.2 No matadouro

A contaminag¢do e disseminagdo de Campylobacter ao nivel do matadouro ¢ fortemente
influenciada por todas as etapas que o antecedem, no entanto existem diversos pontos criticos

durante o processo de abate.

Para que os métodos de prevengdo de contaminacdo por Campylobacter tenham alguns
resultados, ¢ necessario determinar quais as operagdes que contribuem para o aumento da
contaminacdo, assim como para a sua diminuicdo. Tal conhecimento possibilita a elaboragdo

de um plano de a¢do com maior aplicabilidade [66].
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1.2.1 Recec¢ao e Pendura:

De acordo com o Regulamento (CE) n° 852/2004, os operadores dos matadouros ndo
devem admitir animais nas suas instalagdes a menos que o tenham solicitado e adquirido
informacgdes pertinentes de segurancga alimentar contida nos registos mantidos na exploracgdo

de proveniéncia [67].

O abate inicia-se com a pendura das aves nos ganchos da linha de abate. A dor e o
desconforto provocados pela pendura sdo responsaveis pelo batimento das asas, o que por sua
vez esta na origem de fraturas dsseas e luxacdes que se repercutem na qualidade da carne

[54].

\

Os matadouros sdo locais propicios a contaminagdo por via aérea, que permite aos
microrganismos entrar e alojar-se nas superficies de trabalho, equipamento e nas proprias
maos dos manipuladores. Existe uma elevada prevaléncia de microrganismos na zona de
recegio e sangria, devido ao excessivo bater de asas e movimento das aves. A medida que nos

aproximamos da zona de expedi¢ao, esta quantidade diminui [68].

1.2.2 Insensibilizacao/ Atordoamento:

Esta fase tem como objetivo proteger os animais da dor e garantir uma adequada
sangria. A insensibilizagdo ¢ alcangada com o recurso a choque elétrico, as aves sdo suspensas
pelas patas ¢ a cabega ¢ introduzida num tanque de agua eletrificado onde recebem uma

descarga elétrica que as atravessa e insensibiliza [54].

1.2.3 Sangria:

A sangria deve realizar-se a seguir a insensibilizagdo, através do corte dos principais
vasos sanguineos do pescogo (artérias cardtidas), de modo a que ocorra imediatamente a
morte cerebral. Durante a sangria os animais ndo devem apresentar movimentos respiratorios
nem batimento das asas. Esta etapa deve ser realizada durante o intervalo de tempo necessario
(1,5 a 2 minutos) para que as aves fiquem corretamente sangradas antes de entrarem no

tanque de escalddo, de modo a evitar a conspurcacdo da agua do escalddo [54].

A seccdo dos vasos pode ser feita manualmente ou por meio de uma faca automatica,
sendo neste caso conveniente que um operador esteja atrds da faca automatica para poder
atuar prontamente sempre que haja uma falha na mesma. Depois de cada ave se as facas ndo

forem desinfetadas, pode dar origem a contaminagdes cruzadas entre as aves [54].
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1.2.4 Escaldao:

O escaldao tem por objetivo facilitar a remogao das penas. Esta etapa da-se por imersao
em tanques de agua quente e a temperatura depende da espécie abatida. Para frangos
(broilers) recomendam-se temperaturas de escaldao de 59 a 60 °C com um tempo aproximado
de 1 a 2 minutos. O efeito de lavagem da agua do escalddo pode reduzir o ntimero de
microrganismos da superficie das carcacas, se a agua for continuamente renovada e mantida a
temperatura desejada. O escalddo tende a ser seletivo para mesoéfilos termorresistentes e

microrganismos esporulados e serve como meio de contaminagdo cruzada [52].

Num estudo que avaliou a prevaléncia de Campylobacter spp. em carcagas durante o
seu processamento, observaram que apos o processo de escaldio com a agua a uma
temperatura média de 53 °C, a prevaléncia de Campylobacter na superficie da carcaca foi

considerada elevada, ndo havendo redug¢des significativas das concentragdes iniciais [69].

Noutro estudo, Osiriphum et al. (2012) propuseram desenvolver um novo pardmetro de
temperaturas de escalddo de frangos que permitisse a reducdo efetiva de Campylobacter spp.
na superficie das carcacas. Assim, obtiveram bons resultados quando a temperatura da agua
estava entre 54,1 a 60 °C, onde a maior queda da concentracdo do microrganismo se deu entre

58 e 60 °C [70].
1.2.5 Depena:

Esta fase tem por finalidade eliminar as penas das aves, sendo realizada ap6s o escalddo
e ¢ realizada mecanicamente. As aves penduradas na linha de abate atravessam a maquina,
que possui de ambos os lados os discos depenadores com dedos de borracha, localizados a

varias alturas para atingirem as diferentes partes do corpo dos animais [54].

Esta operagdo n3o ¢ muito higiénica, sendo considerada uma das principais
responsaveis por contaminagdo cruzada [52, 71]. Apds a depena, ocorre um aumento da
contaminagdo por Campylobacter spp. em frangos, devido a agdo peristaltica dos dedos da

depenadora quando contactam com as carcagas e provocam a expulsdo de fezes [71].

1.2.6 Corte e separacio da cabeca:

A seguir a fase da depena ¢ feita a separacdo da cabeca através de um dispositivo que as
arranca por tragdo. Esta operacdo pode estar na origem de contaminagdes cruzadas da pele do

pescoco [54].
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1.2.7 Corte das patas:

O corte das patas ¢ feito ao nivel da articulacdo do tarso, tendo o cuidado de regular
bem a altura dos discos de modo a ndo lesionar ou cortar as superficies articulares, esta
operacdo tem uma reduzida influéncia na contaminagdo da carcaca, sendo no entanto

conveniente uma limpeza e desinfe¢do adequada do equipamento [54].

1.2.8 Evisceracio:

Sabe-se que a evisceracdo ¢ uma das operagdes de maior criticidade durante o

processamento e que a possibilidade de contaminagdo por Campylobacter é clevada [72].

Nesta fase separam-se o intestino com gordura intestinal, o eso6fago, a traqueia, o
coragdo, o figado, o baco, o estdbmago e nas aves adultas também os genitais. Na evisceracdo a
saida do contetido intestinal pela cloaca, devido ao corte ou rutura do intestino, pode
contribuir para a contaminacdo da carcaga [54]. Tanto o colén como a cloaca sdo 6rgdos que
apresentam uma elevada quantidade de Campylobacter spp., de tal modo que serd de esperar
que a saida dos seus contetidos durante este processo seja uma fonte de contaminagdo tanto
para a pele como para a carne, aumentando a contagem deste microrganismo nas carcagas

[73].
1.2.9 Lavagem final:

A lavagem final deve incluir as superficies externas e internas da carcacga, sendo a sua
finalidade reduzir os microrganismos e melhorar a apresentacdo devido ao arrasto dos restos

de sangue ¢ outras sujidades.

Quando praticada corretamente, a lavagem durante e depois da eviscera¢do tem a

capacidade de reduzir 10 vezes a contaminagdo microbiana das carcacgas [54].

Procedimentos sistematicos de lavagem de carcaca podem ser bastante uteis na redugéo
da contaminag¢do das superficies de carcacas, porem a possibilidade de contaminacdo
posterior ndo pode ser excluida, uma vez que podera ocorrer at¢ mesmo no ambiente de

refrigeragdo em camaras [66].

1.2.10 Corte e separacio do pescogo:

Esta operagdo tem pouca relevancia na contaminagdo da carcacga, porém nao se deve

descurar os cuidados de limpeza e desinfe¢do dos equipamentos [54].
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1.2.11 Marca de identificacio e salubridade:

De acordo com o Regulamento (CE) n® 853/2004, os operadores das empresas do setor
alimentar devem assegurar que os produtos de origem animal possuem uma marca de
identificacdo e de salubridade aposta em conformidade com os requisitos pertinentes no

referido regulamento [65].

1.2.12 Arrefecimento:

No final das operagdes de abate, as carcagas de ave e as miudezas comestiveis devem
ser submetidas rapidamente a agdo do frio, até que seja alcangada a temperatura de 4 °C no

centro térmico da carne.

O Regulamento (CE) n°® 853/2004 nao estipula o intervalo de tempo em que se deve
realizar, apenas obriga a que apos a inspe¢ao e a evisceragdo, os animais abatidos devem ser

limpos e refrigerados até atingirem a temperatura referida [65].

A técnica que utiliza agua fria pode ser feita por imersao ou pulverizagdo. Na Europa, as
carcagas com destino a refrigeracdo sdo arrefecidas em ar frio, enquanto as que vao ser

congeladas sdo arrefecidas por imersdo em agua fria [54].

1.2.13 Conservacao:

Apds o arrefecimento, as carcacas devem ser conservadas em camaras frigorificas a
temperaturas proximas de 0 °C, devendo assegurar-se que esta ndo ultrapassa os 4 °C durante

o periodo de conservagao [54].

De acordo com Malher ef al., ap6s a analise de todas as etapas da cadeia produtiva
avicula e de abate, o melhor método de contengdo da contaminacdo de carcaga durante o
processamento € com maior custo-beneficio, seria a reducdo ao maximo da fuga de material

fecal durante as etapas de processamento [74].

Todos os métodos de contencdo de contaminacdo da carcaga, sdo de grande
importancia, porem muitos sdo limitados pela sua praticabilidade, legalidade ou aceitabilidade

pelo mercado consumidor [66].
2. Agua potavel

Outro fator ligado a biosseguranca ¢ a qualidade da agua potavel. Varios estudos tém

demonstrado que a 4gua ndo potavel esta diretamente ligada ao aumento do risco dos frangos
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serem contaminados por Campylobacter [57]. A é4gua representa uma potencial fonte de
contaminagdo, onde estas bactérias podem sobreviver durante semanas [62]. Se ndo houver
hipotese da utilizagdo de agua potavel de boa qualidade, devem ser aplicadas medidas de
tratamento da agua (ex: cloragdo, filtracdo, irradiacdo UV) na exploragdo agricola, mesmo que
ndo tenha algum impacto sobre a infecdo por Campylobacter [57]. Medidas como higienizar
os reservatérios de agua e as linhas de fornecimento de dgua entre bandos devem ser

igualmente implementadas [61, 62].
3. Reducio da idade do abate

A prevaléncia de Campylobacter nos bandos esta diretamente relacionada com a idade
do abate das aves e o consequente risco de colonizag¢do, uma vez que a contaminagdo do ceco
aumenta com a idade das aves, pelo que diminuir a idade das aves a abate sobretudo durante
meses de verdo, poderd levar a uma diminuicdo na prevaléncia de Campylobacter [57]. Em
paises como a Suécia, onde a maioria dos rebanhos sdo colhidos aos 33 a 35 dias de idade, o
aumento da idade para 42 a 44 dias aumentou a positividade de Campylobacter nos bandos
cerca de duas vezes, enquanto o aumento de 48 a 61 dias de idade aumentou a positividade

em cerca de quatro vezes.
4. Desbastes e densidade das aves

Por razdes de bem estar animal, existe uma limitacdo da densidade de aves por
pavilhdo, de modo a assegurar que o espaco ¢ suficiente para as aves a medida que se
aproximam da idade necessaria para o abate. No entanto, com o intuito de aumentar a
produtividade e consequentemente o retorno financeiro, os produtores por vezes excedem o
limite imposto. As aves em excesso sdo retiradas normalmente 7 dias antes do abate
(desbaste), o que significa um aumento do risco de infecdo por Campylobacter, para as
restantes aves do bando [61]. Parar com o desbaste iria reduzir o risco da introducdo de
Campylobacter na exploragao, tanto devido a reducdo da idade de abate de um ou de mais
lotes para abate, como ao trafego reduzido na exploragdo durante o tempo de vida do bando

[57].
5. Bacteriocinas

As bacteriocinas sdo toxinas proteicas produzidas por bactérias que inibem o

crescimento de estirpes bacterianas similares. Atualmente conhecem-se quatro bacteriocinas
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com capacidade comprovada para reduzir a colonizacdo de Campylobacter em aves, entre as
quais: SRCAM 602 produzida por Paenibacillus polymyxa NRRL. -30509, OR-7 produzida
por Lactobacillus salivarius, e E-760 ¢ E 50-52 produzidas por Enterococcus spp. [75].

Viarios estudos demonstraram que quando as bacteriocinas sdo administradas pouco
antes do abate, podem reduzir Campylobacter no ceco dos frangos para niveis indetetaveis.
No entanto, a validacdo da utilizagdo das bacteriocinas em campo ainda ndo foi realizada,
levando a que as estimativas atuais sejam baseadas em estudos experimentais com algumas
limitagdes. Assim, é necessario que se fagam ensaios em grande escala para determinar a

praticabilidade do tratamento com bacteriocinas [75].

6. Bacteriéfagos

Os bacterid(fagos) sdo predadores naturais das bactérias, estdo presentes no ambiente e
apresentam especificidade elevada para o hospedeiro e capacidade para evoluir superando a
resisténcia bacteriana. Estas caracteristicas tornam os fagos uma opgdo bastante atrativa no

controlo de bactérias patogénicas, como Campylobacter [76].

Para o controlo de Campylobacter, os bacteriéfagos sdo normalmente propostos como
terapéuticos para as aves nos aviarios, sendo que tal estratégia deve ser realizada dois a trés
dias antes do abate dos bandos. A atividade litica dos bacteriofagos pode ser usada para matar

esta bactéria [75].

Atualmente ndo existe nenhuma regulamentagdo especifica a nivel Europeu sobre a
utilizagdo de fagos na produgdo primaria, sendo que podem ser considerados aditivos
alimentares ou uma droga veterinaria [78]. A utilizagdo dos fagos como terapéuticos ¢
atraente por permitir eliminar bactérias suscetiveis e ndo causar danos na microbiota intestinal
dos frangos. Assim, foi realizado um estudo onde fagos ativos contra Campylobacter foram
administrados oralmente numa suspensdo com antiacido a frangos com 25 dias de idade, que
tinham sido inoculadas com C. jejuni aos 18 a 20 dias de idade. 24 horas apds o tratamento, o
isolamento de Campylobacter viavel foi reduzido em amostras intestinais, mas a contagem de

Campylobacter comegou a aumentar 72 horas ap6s a administragdo do fago [76].
7. Vacinacao

Assumindo que a biosseguranga pode ndo ser totalmente eficaz, a vacinagdo dos bandos

pode ser uma medida para reduzir a suscetibilidade a infe¢ao por Campylobacter [57].
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Diversos estudos foram realizados mas ainda nido existe uma vacina efetiva, devido aos
resultados inconsistentes, mas o conhecimento do ciclo bioldégico, melhoria nas questdes de
biosseguranga e investimentos em novas pesquisas sao premissas para controlar o aumento da

contaminagdo de Campylobacter na avicultura [77].

Para que o processo de controlo de Campylobacter seja conseguido com sucesso, foi
desenvolvida uma check list no ambito do projeto “Campylobacter control- Novel approaches
in promary poultry production” (CamCon), com diversos parametros de certificagdo com o
intuito de proporcionar aos produtores e matadouros aviarios, uma auditoria interna e
independente para fiscalizar as medidas implementadas para garantir uma produgao de frango

com qualidade e de forma a reduzir a contaminagdo por Campylobacter [78].

Check list — Parametros de certificacio

No aviario Sim Nao

O local onde esta o aviario é cercado?

Os exteriores dos pavilhdes estdo limpos e arrumados, e sem vegetagao?

A producdo de frangos ¢ a unica produg@o no local?

Outra produg¢@o animal estd ausente das imedia¢des do aviario?

Animais como caes e gatos sdo excluidos das redondezas do aviario?

Gestao do aviario Sim Niao

A produgdo ¢ gerida segundo o principio do sistema "todos dentro todos
fora" (all-in all-out)?

O desbaste dos frangos ¢é evitado?

Nos pavilhdes, durante o periodo de pausa, é realizada uma limpeza de
todos os frangos entre ciclos?

Todas as superficies, bebedouros e outros equipamentos sdo
higienizados entre cada ciclo?

Existe algum procedimento para a eliminagdo de aves mortas/abatidas
sem violar a biosseguranca no local?

Nos pavilhoes Sim Niao

Os sdo edificios construidos de material duravel como tijolos ou de
elementos pré-fabricados?

As ranhuras, falhas ou aberturas estdo ausente dos muros, portas e
portdes dos pavilhdes?

Sao as janelas e as aberturas de ventilagdo a prova de aves selvagens?
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As superficies interiores estdo sem ranhuras e sdo faceis de limpar?

Existe algum acesso cimentado ou asfaltado nas entradas dos pavilhdes?

Existe apenas um acesso aos pavilhdes durante o periodo de produgdo?

Todas as outras entradas estdo bloqueadas durante o periodo de
produgdo?

S6 existe uma entrada nos pavilhdes durante o periodo de produgdo?

Existe uma antecamara antes dos pavilhdes?

A antecamara esta dividida entre uma zona suja e limpa?

Ha facilidade em lavar as maos na antecimara?

Medidas de biosseguranca (entrada e saida) Sim Nao
Sdo disponibilizados protecdes de calcado e batas de protecdo, em

cada pavilhdo, para funciondrios como e visitantes?

As protegdes de calcado e as batas de protecdo da zona limpa sdo

sempre usados pelos funcionarios e visitantes quando entram na zona

limpa e nos pavilhdes?

Existem lavatorios e desinfetantes disponiveis antes da entrada na zona

limpa e dos pavilhdes?

Existe uma zona de desinfecao do calgado nas entradas dos pavilhoes?

Todas as roupas de trabalho s3o lavadas ou descartadas entre

pavilhdes?

Equipamentos, ferramentas e utensilios do aviario Sim Nao
Todas as ferramentas e equipamentos sao de uso exclusivo de cada

pavilhdo?

Todas as ferramentas e equipamentos sdo limpos e desinfetados entre

pavilhoes?

Todas as ferramentas que entram nos pavilhdes para trabalhos

urgentes de reparagdo sdao sempre desinfetadas antes e depois do

trabalho?

A maquinaria ¢ limpa e desinfetada depois de usada nos pavilhdes ?

Controlo de pragas Sim Nao

Existem medidas preventivas para evitar a entrada de ratos e
ratazanas nos pavilhdes?

Existe um planeamento de desratizag¢@o no exterior dos pavilhdes?

Existem medidas preventivas para evitar a entrada de aves selvagens
nos pavilhoes?

As pragas de insetos sdo controladas?
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Abastecimento de dgua Sim Niao

A agua fornecida na exploragao ¢ potavel?

A qualidade da agua ¢ analisada anualmente num laboratorio
certificado?

Se a agua ndo for da companhia, é tratada com desinfetante na
exploragao?

Racao Sim Nao

A racdo ¢ armazenada em silos ou em sacos fechados que ndo
permitam o acesso de roedores ou aves selvagens?

Fornecimento e disposiciao das camas Sim Niao

As novas camas sao armazenadas em sitios secos protegidas de
passaros e vermes?

As camas usadas e o estrume sdo removidos diretamente para o
exterior da exploragdo?

Treino e educacao Sim Nio

Todos os trabalhadores tém formag@o em biosseguranca ¢ medidas
de higiene?

Existem registos da formagao, ex: certificados de formagdo?

Fonte: Adaptado do projeto “Campylobacter control- Novel approaches in primary poultry production”
CamCon, 2015

Prevencao pelo Consumidor

A seguranga alimentar constitui uma preocupacdo crescente para os consumidores e
industria alimentar. A prevengdo de doencas transmitidas por alimentos podera ser
minimizada mediante educagdo alimentar dos consumidores ¢ a adocdo de praticas de

manipulagdo de alimentos de forma segura.

Segundo a Organizacdo Mundial de Saide (OMS) o consumidor, para prevenir a

infecdo por Campylobacter através do manuseamento de carne de frango, deve [75]:
® (Cozinhar bem a carne de aves;
® Nunca lavar a carne de aves antes de cozinhar;

® Apods o manuseamento de carne fresca de aves lavar convenientemente as maos;
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e Utilizar tabuas de corte especificas para alimentos de origem animal.
e Manter a cozinha limpa, bem como os equipamentos/utensilios;

® Separar alimentos crus de cozinhados;

e (Cozinhar bem os alimentos;

e Manter os alimentos a temperaturas seguras;

e Usar agua potavel;

e Usar matérias-primas seguras.

e Lavar todos os utensilios e superficies utilizados na preparagdo dos alimentos;
® Ap0s contato com fezes animais lavar as maos;

® Beber apenas agua potavel;

® Beber apenas leite pasteurizado.

Para que esta informagdo chegue de forma mais eficaz aos consumidores a FSA criou
uma campanha online designada “The Chicken Challenge summer campaign”, com o objetivo
de diminuir para metade a prevaléncia de campilobacteriose até ao final de 2015, tendo cerca

de 3,500 seguidores (https://www.food.gov.uk/news-updates/campaigns/chicken-challenge-

summer) [79].
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Conclusoes gerais

A elevada incidéncia de sintomatologia clinica associada a infecdo por Campylobacter
spp., assim como a duracdo da mesma e¢ o possivel aparecimento de sequelas coloca esta
infecdo alimentar na frente de todas as outras em importancia, quando analisadas numa
perspetiva de satde publica, € com um significativo impacto socioeconémico que deve ser

tomado em linha de conta [26].

Campilobacteriose continuou a ser a zoonose mais comumente relatada em seres
humanos, na UE, desde 2005. Em 2012, o nimero de casos notificados de infecdo por
Campylobacter na UE diminuiram 4,3% em comparagdo com 2011, para aproximadamente o
mesmo nivel que em 2010. O niimero de casos de campilobacteriose humanos tem mostrado
uma tendéncia estatisticamente significante nos ultimos cinco anos (2008-2012). As razoes
para esta tendéncia de aumento ndo sdo completamente compreendidos no presente. Devido
as caracteristicas deste patogénico multi-hospedeiro e sua prevaléncia no ambiente, onde os
fatores climaticos podem desempenhar um papel importante, ¢ dificil de compreender todos

os aspetos de sua epidemiologia ¢ as possiveis razoes para o aumento de casos humanos [3].

Considerando o elevado niimero de casos de campilobacteriose, a gravidade em termos

de mortes relatadas foi baixa (0,03%).

Uma vez que o consumo de carne de aves parece estar intimamente associado ao
aparecimento de campilobacteriose no Homem, torna-se assim, necessario o estudo e a
caracterizacdo das estirpes que sejam isoladas das carcagas e da carne fresca de aves, ¢ dos
isolados encontrados no Homem quando surge doenga neste. Sdo também necessarios estudos
epidemiologicos que permitam tipificar e averiguar quais s@o as fontes de infecdo do Homem,
cruzando dados encontrados nas principais fontes de infegdo, como carne de aves e outros

alimentos.

A prevaléncia e a contaminagdo por Campylobacter spp. na cadeia produtiva avicola é

nitidamente um grave problema.

Assim, um dos maiores desafios da cadeia produtiva avicola, ¢ desenvolver acdes que
envolvam medidas de controlo e higiene no ambiente da explora¢do, bem como no processo
de abate, tendo como principal objetivo a reducdo significativa da contaminag¢do de

Campylobacter spp. no produto final, garantindo assim a satude dos seus consumidores.
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Com este trabalho pretendeu-se fazer uma caracterizagao geral de Campylobacter, bem

como analisar as diversas medidas de prevengao e combate a esta bactéria.

Assim, para que esta informacdo chegue de forma eficaz a todos os avicultores, bem
como, aos trabalhadores do matadouro foi desenvolvido um PowerPoint (Anexo 1) e um
Manual de Formagdo (Anexo 2) explicativo. Foi também realizada uma pesquisa sobre os

projetos nacionais e internacionais, terminados e em curso, sobre Campylobacter (Anexo 3).
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Trabalho futuro

O aumento da incidéncia da infecdo humana por Campylobacter tem-se verificado,
mesmo sem que a maioria dos casos sejam notificados. Nos ultimos anos tem-se verificado
uma melhoria nos sistemas de notificacdo, das técnicas de diagnostico ¢ um aumento da
consciencializagdo dos consumidores, o que pode justificar o aumento do numero de casos

relatados da infe¢ao por Campylobacter [80].

Devido ao aumento da incidéncia de Campylobacter, existem diversas perspetivas sobre
qual o caminho a seguir para que se verifique uma diminui¢do da prevaléncia da
campilobacteriose. Assim, alguns autores referem que o controlo dos mecanismos no
matadouro podera ser mais efetivo no controlo de Campylobacter quando comparado com as
medidas aplicadas apenas na exploracdo avicola, enquanto outros autores defendem que a

implementagdo de medidas de biosseguranca na exploragdo e no matadouro [63, 69].

No entanto, parece consensual afirmar que, se o0 nimero de bandos e carcagas infetadas
com Campylobacter forem diminuidos podera surgir uma repercussao positiva na saude dos

consumidores [60].

Os consumidores de carne de frango também tém um papel essencial na prevengdo da
infecdo por Campylobacter. Assim, torna-se essencial que sejam criadas acdes de educacdo de

seguranga alimentar que cheguem a toda a populacdo de forma eficaz.

Seria também importante a criagdo de um sistema de epidemovigilancia efetivo em
Portugal, onde se produzissem dados sobre a prevaléncia de Campylobacter spp., de modo a
caracterizar a situacao portuguesa no que diz respeito a campilobacteriose € a0 mesmo tempo
criar estratégias de controlo devidamente fundamentadas e com o objetivo de travar a

evolucdo desta zoonose.

Uma vez que ¢ dificil evitar a entrada de aves portadoras de Campylobacter spp., cabe a
Lusiaves implementar medidas que reduzam a contaminagdo das carcagas durante o processo
de evisceracdo e que previnam as contaminagdes cruzadas durante as etapas seguintes,
reduzindo assim, a contaminag@o no produto final e, consequentemente, a sua transmissao aos

consumidores.

Serd importante, que a Lusiaves realize andlises a novas colheitas de amostras

periodicamente ¢ que teste as medidas de controlo apresentadas ao longo do trabalho,
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perspetivando a sua implementacdo em toda a cadeia, como forma de confirmar a diminuigéo
da infecdo por Campylobacter assegurando a qualidade dos produtos produzidos bem como, a

seguranga alimentar dos consumidores.
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CATOLICA PORTO

Campylobacier

- Video sobre Campylobacter no Reino
Unido, realizado pelo jornal The Guardian.
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Segundo a 22 edigdo do Manual de Bergey de Bacteriologia Sistematica, o género

Campylobacter pertence ao:

« Reino Bacteria;

» Filo Proteobacteria;

» Classe Epsilonproteobacteria;
+ Ordem Campylobacterales;

» Familia Campylobactereaceae.
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Das todas as espécies (16) e subespécies (6), as mais importantes s3o as que

pertencem ao grupo das termofilas, nomeadamente:

«  C. jejuni
- C. coli
e« C, lari
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Figura 1: Fontes de contaminagdo de Campylobacter (adaptado de Young et al., 2007)
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Figura 3 - Distribuicdo de meios alimentares com forte evidénda de surtos
causados por Campylobacterna Unido Europeia em 2012 (EFSA, 2014)

veiculo de

) |

A

A carne de frango e produtos derivados sdo o principal

fa)

Campylobacter a humanos;
As aves sdo considerados potenciais hospedeiros de Campylobacter e por via
a agua, as

®

fecal acaba por contaminar o ambiente, nhomeadamente o solo,

pastagens, entre outros;

O numero de aves infetadas varia a sua prevaléncia conforme a época do ano,

.

havendo um pico no verdo e uma diminuicdo nos meses de inverno.
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< Qutro estudo realizado na Gri Bretanha, demonstrou que os fatores climaticos,
como o numero de horas expostos ao sol & a combinagdo de temperatura no
momento do abate, aumentaram 46% a prevaléncia de bandos colonizados por

Campylobacter.

fr - ~ e ﬁ:—r s —~ = —_ = -~ -
LOIONIZald Gas aves

=

‘A colonizacdo das aves pode ocorrer por diversas fontes, tais como:

. Agua;
» Racgao;
« Contacto fezes de outras aves:

« Contacto com outras espécies de animais presentes no aviario.
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« Assim, é necessdrio haver a realizacdo de intervencdes para controlar a

infecdo das aves, passando:

Transporte

Num estudo realizado em Portugal em 2008 , as amostras recolhidas num

matadouro de aves revelaram que :

+ 86 a 100% dos bandos de aves avaliados estavam contaminados com C.
Jjejuni e C. coli.

+ Nas carcacas de frango de diferentes sistemas produtivos (biolégico,
extensivo e intensivo) a frequéncia de C. jejuni e C. coli situou-se entre
os 80 a B6%.

« Apés desmancha a maioria (93%) dos peitos apresentaram
Campylobacter spp. (positivo em 25g amostra), sendo a espécie C. jejuni

a predominante (56%)

Fraqusza, M.J. (2008). Coorénca ds Campylobactsr em Portugal: contribuicdo para a caracterizagda ds um perigo smergents em seguranga alimentar
[versdo eletrdnica], In Resumos do 11 Ciclo de Conferéndas de Sadde Publica Veterindra: Sadde Animal e Sadde Humana, Uma Unica Sauds, Porta, 3-4
de Jutho.
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Num estudo realizado pela FSA, entre Fevereiro de 2014 e Fevereiro de 2015
em Inglaterra, verificou-se a prevaléncia de contaminagio por Campylobacter
em frangos inteiros frescos, refrigerados e as embalagens, em que os
resultados foram:
199% dos frangos testados deram positivo para Campylobacter entre a
maior banda de contaminacao® ;
+~ 73% dos frangos testados deram positivo para a presenca de
Campylobacter;

7% das embalagens testadas deram positivo para a presenca de

; AR FOOD
Campylobacter; STANDARDS
<~ AGENCY

Pascuisa de Campylobaciter no aviario

(e

No dmbito do trabalho do Mestre Pedro Padilha foram colhidas vdrias amostras
para pesquisa de Campylobacter spp. Como observado na Tabela 3 (presente no
Manual de Formacao), nao foi detetado Campyflobacter em nenhuma das

amostras analisadas.

Assim, foi solicitado pela Lusiaves a pesquisa de Campylobacter spp. em
diferentes amostras. Estas analises foram realizadas pelo Centro de Inovacéo e
Apocio Empresarial (CINAT) da Escola Superior de Biotecnologia, sendo que a

colheita de amostras foi da responsabilidade da Lusiaves.
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30/09/2015 Fezes 201506692 Positivo em 10.g

3070972015 Fezes 201506693 Negativoem 10 g

30/09 /2015 Fezes 201506694 Negativo em 10g
30/09/2015 Fezes 201506695 Negativo em 10 g
30/05/3015 Fezes 201506696 Megativa em 10g
30/09/32015 Cecos 201506697 Megativo em 10g
30/09/2015 Cecos 201506698 Negativo em 10g
30/09 /2015 Cecog 201506699 Negativo em 10 g
30/09/2015 Cecos 201506700 Negativo em 10 g
30/09/2015 Cecos 201506701 Positivoem 10 g
30/09 /2015 ﬁgua_a;ald&o_ 201506702 Negativo em 100 mi
(Inicio 29/09-23h)
30/09/2015 Agua Escalddo 201506703 Positivo em 100 ml
(apds 4h)
30{0‘!}_{20]5 Aﬂyq Escalddo 201506704 Ppsltlv_l:_vem 100 ml
{apds 8h)
30/09[2015 Frango perninha + coxa + asa-1 201506705 Negativo em 25 g
Frango 2 asas + peito-2 201506706 Negativo em 25 g
30/09/32015 Frango perninha + peiia— 3 201506707 MNegativo em 25 g
30/09/2015 Frango perna + asa- 4 201506708 ‘Positivoem 25 g
30/09 /2015 Frango perna + peito-5 201506708 Megativo em 25 g

analises, Campylobacter spp. foi dete

s de fezes, de seco e de produto final.

base nestes resultados, ressalvando aqui o reduzido niimero d
etirar as seguintes concluses:

emonstrada a colonizacdo intestinal de aves (amostras de ceco e de
positiva) e a contaminagdo cruzada do produto final (amostra composta de
| perna de frango e asa) no ambiente de processamento. '

+ Dado o elevado nimero de aves processadas, € elevada a possibilidade d

contaminacdo cruzada durante o processo de evisceracdo mecanica.

« Quanto aos resultados obtidos para as amostras de fezes e de cecos, ndo pode

ser excluida a hipotese de alguns destes resultados poderem ser “fals
negativos”.
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Em relacdo as amostras de dagua de escalddo, os resultados evidenciam que os

processos de higienizagdo dos tanques e de tratamento da dgua serdo eficazes
na destruicao de Campylobacter spp., uma vez que este agente nao foi
detetado na amostra colhida no inicio do processo. Contudo, esta etapa
assume-se como critica na disseminac3o do agente apos o abate uma vez que
Campylobacter spp. foi detetado nas amostras de agua de escalddo colhidas

posteriormente (4 e 8 horas apos o inicio do processo).

© PEDRO PADILHA

+ Medidas de Biosseguranca podem impedir a introducdo de

Campylobacter na cadeia de producao.

» Estas praticas e procedimentos visam prevenir ou bloquear todas as vias

de transmissdo de Campylobacter em matadouros.

Fontes } Transmisséao ) Fatores de risco

1 ] ')

Medidas de Biosseguranca
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Assim, e importante prevenir e reduzir os potenciais pontos criticos a

contaminacgao por Campylobacter spp, entre os quais:

Instalagoes:
Presengas nos pavilhées - O perimetro das instalagbes deve estar
devidamente limitado e os pontos de acesso devem ser o mais restritos

possivel, sendo que as visitas devem ser limitadas ao pessoal essencial;

Ar condicionado adjacente aos pavilhdes. Apés a contaminacdo de um
bando por Campylobacter, o ar dentro e fora dos pavilhdes fica contaminado
sendo esta contaminagao influenciada pelo sistema de ventilagdo
implementado. Assim, a ventilagdo horizontal € mais vantajosa, pois possibilita

uma mais facil limpeza e desinfecdo, do que a ventilagio vertical;

Com base na analise realizada ao trabalho realizado pelo Mestre Pedro Padilha.

{

(1)

- Falta de higiene nas instalagdes- a melhoria das condigbes de higiene quer
ao nivel das exploragbes quer no matadouro sera crucial para a redugdo de
Campylobacter na cadeia alimentar. Assim & importante a implementacdo de

diversas medidas de higiene e de biosseguranga.

Existéncia de varios pavilhbes na exploragiao- As exploracdoes com um
maior numero de pavilhdes, tem uma maior probabilidade de ocorréncia de
contaminacdo, devido a contaminagdo dos bandos entre si, bem como atraves
da contaminagdo ambiental. Assim, a criagdo de barreiras higienicas podera

ser uma estratégia importante na disseminacdo de Campylobacter.

Com base na analise realizada ao trabalho realizado pelo Mestre Pedro Padilha.
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Figura 5 - Medidas de higiene na entrada e saida dos pavilhdes. (in Campylobacter biosecurity guide, FSA).
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+ Idade das aves-Uma vez que a contaminagdo do ceco aumenta com a idade
das aves, seria importante diminuir a idade das aves a abate sobretudo
durante meses de verdo, o que levaria 2 uma diminuicdo na prevaléncia de

Campylobacter;

+ Sexagem das aves- Deverd ser ponderada a sexagem dos bandos e o seu
abate com base no sexo, 0 que permitira uma maior uniformizacdo de
tamanho das aves no abate, minimizando deste modo a existéncia de
contaminagdo cruzada no matadouro sobretudo durante a evisceragdo e

depena;

Com base na analise realizada ao trabalho realizado pelb Mestre Pedro Padilha.
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Apanha das aves- Uma rapida disseminagdo de Campylobacter numa
exploracdo a partir do instante em que esta é infetada podera sugerir que os
procedimentos de higiene devem ser realizados ndo so ao entrar no pavilhdo
mas também a saida. A formacdo do pessoal assim como o empenho na
realizagdo das atividades desempenhadas podem prevenir a disseminagao de

Campylobacter para bandos livres da bacteria.

Com base na analise realizada ao trabalho realizado pelo Mestre Pedro Padilha.
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Transporte

O veiculo de transporte das aves para o abate, as jaulas de transporte, os
modulos de transporte e outos materiais podem representar uma potencial

fonte de Campylobacter.

Com base na analise realizada ao trabalho realizado pelo Mestre Pedro Padilha.
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Transporte
Durante o transporte as aves defecam nas jaulas de transporte, podendo

contaminar as aves que se encontram em localizacées inferiores, levando ao

aumento da contaminagado das carcagas por Campylobacter. Assim deve-se:

Lavar e desinfetar os veiculos e equipamentos de transporte depois de vazios e

antes de serem reutilizados;

» Armazenar as jaulas de transporte de aves por um periodo de 48 horas entre
usos, resulta numa diminuigdo do numero destas bactérias, no entanto esta
medida é pouco pratica, quer devido aos custos quer devido ao espaco

necessario.

Assim, devem ser implementadas medidas para diminuir a contaminacdo das
jaulas, mddulos e veiculos como:

Os operadores deverdo assegurar que as jaulas, os modulos e os veiculos sao
efetivamente limpos e desinfetados.

A limpeza deve ser validada através da analise microbiologica periodica e
incorporadas no sistema de gestao da segurancga alimentar;

+ As jaulas e os médulos devem ser feitos de material ndo sujeito a corrosao,
facil de limpar e desinfetadas;

As cintas/cordas e as lonas devem ser também convenientemente
higienizadas.

Com base na analise realizada ao trabalho realizado pelo Mestre Pedro Padilha.
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Remocédo de Campylobacter por higiene quimica

Nos EUA, ¢ realizada a pulverizagao ou imersao das carcacas com solugao de higiene
guimica em matadouros para reduzir a contaminacdo bacteriana.

Os quimicos utilizados sdo o acido lactico, o acido peracético, dioxido de cloro e cloreto de
sodio acidificado.

+  Atualmente, na UE, ndo é permitido a utilizagdo de nenhum tipo de higiene quimica na
descontaminacao da carcaca.

+ Segundo o Regulamento n® 853/2004, os operadores das empresas do sector alimentar
nao podem utilizar nenhuma substancia além da agua potavel para removerem qualguer
eventual contaminacdo das superficies dos produtos de origem animal, exceto se a
utilizagdo dessa substéncia tiver sido aprovada pela Comissdo Europeia.
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Remocido de Campylobacter por higiene quimica

Recentemente a Comissdo Europeia propdos para aprovacgdo o uso do
controverso banho de acido peroxiacético, dos frangos nos matadouros, para

controlar as infegoes por Campylobacter provenientes dos frangos.

A proposta foi apresentada no Standing Committee e aos eurodeputados, no
dia 15 de Setembro, faz parte de um pacote de trés medidas para controlar

aguela infecao, entre as quais:
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Remocgio de Campylobacter por higiene quimica

1- Limpar, parar a cadeia de abate e verificar de onde provém a contaminagdo;

2- Obrigatoriedade dos Estados Membros em colherem amostras e verificar se sao
compativeis com os niveis de higiene apresentados pelos matadouros;

3- Possibilidade de uso do dcido peroxiacético para a descontaminacgdo das carcagas.

Mas esta situacdo ndo se tem mostrado nada pacifica. Este método de desinfecdo de
carcacas no matadouro tem sido altamente polémico, sobretudo em paises como a
Alemanha, que tem sido um obstdculo as negociagbes com os EUA, pais onde o método
é correntemente utilizado.
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Slide 1- Capa
Slide 2- Video sobre Campylobacter no Reino Unido
Slide 3- Caracterizacio de Campylobacter

As bactérias pertencentes ao género Campylobacter spp. sdo bacilos Gram-negativo ndo
formadoras de esporos, encurvadas ou em forma de S, cujo tamanho varia entre 0,2 a 0,5 um

de diametro e 0,5 a 5,0 pm de comprimento.
Slide 4 — Condic¢oes de crescimento

A temperatura 6tima de crescimento varia entre os 35 e os 40°C, ndo crescendo em ambientes
com temperaturas inferiores a 32°C, sendo no geral bactérias de crescimento lento. O pH
otimo para o desenvolvimento do género Campylobacter situa-se entre 5,8 ¢ 8,0 ficando

inativos a pH inferior a 4,9 [1].

A maioria das espécies de Campylobacter sdo microaerofilicas (necessitam de uma
atmosfera contendo 3 a 15% de oxigénio), com um metabolismo do tipo respiratdrio, oxidase

positivo.

Embora uma concentragdo de O, mais elevada no meio de cultura possa permitir o
crescimento de algumas estirpes de Campylobacter spp., concentragdes acima dos 21% sdo

consideradas prejudiciais para o crescimento desta bactéria.

As concentracdes de didoxido de carbono (CO;) podem variar entre 3 e 5%, enquanto
que as concentragdes em azoto podem atingir os 85% em relag@o ao crescimento 6timo destas

bactérias [2].

Slide 5- Caracterizacao de Campylobacter

Segundo a 2% edigdo do Manual de Bergey de Bacteriologia Sistematica [3] , o género
Campylobacter  pertence ao  Reino  Bacteria, Filo  Proteobacteria, Classe
Epsilonproteobacteria, Ordem Campylobacterales, Familia Campylobactereaceae [4],

englobando as seguintes espécies (trés delas com subdivisao a nivel de subespécie):
Campylobacter fetus (espécie-tipo)
Campylobacter fetus subsp. fetus

Campylobacter fetus subsp. fetus venerealis

Campylobacter coli
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Campylobacter concisus

Campylobacter curvus

Campylobacter gracilis

Campylobacter helveticus

Campylobacter hominis

Campylobacter hyointestinalis
Campylobacter hyointestinalis subsp. hyointestinalis
Campylobacter hyointestinalis subsp. lawsonii

Campylobacter jejuni
Campylobacter jejuni subsp. jejuni
Campylobacter jejuni subsp. doytei

Campylobacter lanienae

Campylobacter lari

Campylobacter mucosalis

Campylobacter rectus

Campylobacter showae

Campylobacter sputorum

Campylobacter upsaliensis

Slide 6/7- Caracterizacao de Campylobacter

Das espécies e subespécies identificadas, as mais importantes sdo as que pertencem ao
grupo das termofilas, nomeadamente C. jejuni, C. coli e C. lari. De salientar que C. jejuni e C.
coli constituem as espécies que sdo, com maior frequéncia, isoladas em casos de

gastroenterites em humanos e animais [5].

Slide 8- Campylobacter

Nos ultimos anos tem-se reconhecido Campylobacter spp. como um microrganismo

emergente de origem alimentar, que se encontra amplamente distribuido no ambiente [6].
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Campylobacter spp. encontra-se na natureza, sendo o principal reservatorio o trato
gastrointestinal de aves, bovinos, suinos, ovinos, canideos e felinos, bem como animais

selvagens [7].

As zoonoses sdao doengas infeciosas transmitidas direta ou indiretamente dos animais ao
ser humano e vice-versa, sendo a principal via o consumo de alimentos de origem animal
contaminados. A campilobacteriose surge como a mais comum zoonose bacteriana, com

origem alimentar em diversos paises desenvolvidos [7].

O custo para os sistemas de saude, por campilobacteriose na UE, ¢ estimado pela EFSA

como sendo cerca de 2.4 mil milhdes de euros/ano [7].

Slide 9- Figura 1: Fontes de contaminacao de Campylobacter

Campylobacter spp. encontra-se disseminado pela natureza, estando presente em
diferentes organismos e ambientes, sendo o seu principal reservatorio, o trato gastrointestinal
de animais selvagens e domésticos. De facto, Campylobacter spp. ¢ frequentemente
encontrado em animais cuja a sua carne ¢ consumida pelo Homem, como aves, bovinos,
ovinos e suinos; em animais domésticos, como cdes e gatos, mas também em animais

selvagens como aves e mamiferos [8].

A figura demonstra que a campilobacteriose pode ser contraida pelo ser humano tanto
pelo contacto direto com animais infetados ou carcacas de animais contaminados, como

através da ingestdo de géneros alimenticios ou agua contaminados.

Slide 10- Numero de casos relatados de Campylobacter

De acordo com o tltimo relatorio dos estados membros da Unido Europeia (European
Food Safety Authority [EFSA]), Campylobacter continua a ser o agente patogénico

gastrointestinal com o maior numero de casos, havendo 214,779 de casos relatados em 2013

[9].

No entanto, a incidéncia de Campylobacter ndo é conhecida, uma vez que existem
paises como Portugal que ndo apresentam um sistema de vigilancia para esta zoonose ativo.
Assim, estima-se que a verdadeira incidéncia seja 8 a 100 vezes superior ao niimero de casos

que sdo reportados na Unido Europeia (UE) [6].
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Slide 11- Figura 2- Taxa de notificacio de zoonoses confirmados em humanos na UE.

Nos paises industrializados a campilobacteriose ¢ considerada a causa mais frequente de
gastroenterite aguda no ser humano, ultrapassando mesmo as infe¢des causadas por

Salmonella ¢ Listeria [10].

Slide 12- Campilobacteriose em Humanos

Os sinais clinicos geralmente associados a infecdo por Campylobacter spp., em
humanos, incluem dor abdominal, febre, nauseas, e diarreia. A dor abdominal e a febre
precedem geralmente a diarreia. Apesar da diarreia ser severa, a desidratacdo podera ser a
unica consequéncia da infe¢do em individuos sem alteracdes no funcionamento do sistema
imunitario. O periodo de incubagdo varia entre 2 a 7 dias apds a ingestdo de agua ou
alimentos contaminados e a doenca geralmente dura 7 a 10 dias. Passada a fase aguda, mesmo
na auséncia de sinais clinicos, Campylobacter spp. continua a ser excretado nas fezes durante

diversas semanas [11].

A doenga em pessoas muito jovens e idosos pode ser grave e deixar sequelas, bem como
por vezes a associagdo com o aparecimento de casos de artrite reativa e de sindrome de
Guillain-Barré (doenga autoimune que se manifesta por uma polineuropatia inflamatoria
aguda progressiva caracterizada por debilidade muscular que, por vezes, conduz a paralisia)

pode levar a necessidade de hospitalizagio [12].

Embora rara, a morte também pode ser uma das consequéncias da campilobacteriose;
pode acontecer quando ha generalizagdo infe¢do em individuos imunocomprometidos ou em
individuos muito jovens ou idosos. As mortes por infe¢des associadas a Campylobacter spp.

rondam os 0,05 casos por cada 1000 infegdes [12].

Slide 13- Figura 3: Distribuicio de meios alimentares com forte evidéncia de surtos

causados por Campylobacter na UE, em 2012

A figura mostra a distribuicdo alimentos mais comuns associados a surtos de
campilobacteriose com maior evidéncia em 2012. Tal como em anos anteriores, a carne de
frango foi o alimento mais frequentemente identificado, associado a 44,0% desses surtos. Para
além da carne de frango, o alimento mais comumente implicado foi o leite cru com 20,0%,
com um aumento em comparagdo com 2011, quando apenas 13,5% dos surtos eram devido a

este alimento [6].
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Slide 14 — Qual a sua importincia na avicultura?

® A camne de frango e produtos derivados sdo o principal veiculo de transmissdo de

Campylobacter a humanos;

® As aves s3o considerados potenciais hospedeiros de Campylobacter que, por via fecal,
acaba por contaminar o ambiente, nomeadamente o solo, a 4gua, as pastagens, entre

outros;

® A prevaléncia do nimero de aves infetadas varia conforme a época do ano, havendo

um pico no verdo e uma diminui¢cdo nos meses de inverno.

Slide 15/16/17- Qual a sua importancia na avicultura? Figura 4: Tendéncia dos casos

notificados confirmados de campilobacteriose em humanos na Unido Europeia, entre 2009-2013.

Entre 2009 e 2013, houve uma tendéncia sazonal clara em casos confirmados de

campilobacteriose comunicados na UE, com picos nos meses de verao.

Nos paises industrializados verificam-se picos epidémicos nos meses de verdo, ao

contrario dos paises em desenvolvimento, onde ndo se verifica preferéncia sazonal.

O caracter sazonal observado no aumento do ntimero de casos confirmados de
campilobacteriose, segundo alguns autores, pode ser devido as moscas atuarem como vetor de

transmissdo mecanico ou bioldgico, no entanto, esta teoria carece de estudos confirmatorios.

Um estudo realizado na Dinamarca, demonstrou que, quando a temperatura aumenta,
existe um aumento correspondente na incidéncia de campilobacteriose humana, assim como a

percentagem de bandos de frangos infetados no momento do abate. [13]

Outro estudo realizado na Gra Bretanha, demonstrou que os fatores climaticos, como o
numero de horas expostos ao sol e a combinacdo de temperatura no momento do abate,

aumentaram 46% a prevaléncia de bandos colonizados por Campylobacter [14].
Slide 18- Colonizac¢ao das aves

A colonizacdo das aves ocorre por varias fontes, como agua, ra¢do, contacto com outras
espécies de animais e fezes de outras aves ou animais presentes no aviario. Campylobacter
spp. geralmente coloniza o trato gastrointestinal de aves sem causar qualquer alteragéo

patologica. A presenca do agente patogénico ¢ restrita @ mucosa intestinal, que ¢ um local que
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favorece o seu crescimento, porque a sua temperatura 6tima de crescimento de 42°C coincide
com a temperatura do intestino das aves, que difere da temperatura encontrada em mamiferos

de 37°C [15].
Slide 19- Qual a sua importincia na avicultura?

Para prevenir e controlar a infegdo de aves por Campylobacter aos niveis da exploragao,
do transporte e do abate ¢ necessario realizar intervencdes direcionadas para um correto
processamento da carne. Estas intervencdes sdo importantes para uma reducdo substancial da

incidéncia de campilobacteriose no ser humano.
Slide 20- Estudo sobre a ocorréncia de Campylobacter em Portugal

Num estudo realizado em Portugal em 2008, as amostras recolhidas num matadouro de

aves revelaram que:

® 86 a 100% dos bandos de aves avaliados estavam contaminados com C. jejuni e C.

coli.

® Nas carcagas de frango de diferentes sistemas produtivos (biologico, extensivo e

intensivo) a frequéncia de C. jejuni e C. coli situou-se entre os 80 ¢ os 86%.

® Apds desmancha a maioria (93%) dos peitos apresentaram Campylobacter spp.

(positivo em 25g amostra), sendo a espécie C. jejuni a predominante (56%) [15].

Slide 21- Estudo FSA sobre a prevaléncia de contaminacio por Campylobacter em

frangos

Num estudo realizado pela FSA, entre Fevereiro de 2014 e Fevereiro de 2015 em
Inglaterra, cujo objetivo era avaliar a prevaléncia de contaminagdo por Campylobacter em

frangos inteiros frescos, refrigerados e as embalagens, os resultados foram:

® 19% dos frangos testados deram resultado positivo para Campylobacter entre a maior

banda de contaminacao(*);

e 73% dos frangos testados foram positivos para a presenca de Campylobacter;

® 7% das embalagens testadas deram positivo para a presenca de Campylobacter .
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Mais de 4.000 amostras de frangos inteiros frescos refrigerados e embalagem foram

testados. Os frangos foram comprados de grandes lojas de retalho no Reino Unido e lojas

independentes menores. Os dados mostram variagdes entre os retalhistas, mas nenhum atingiu

a meta de reducdo de Campylobacter [15].

(*mais de 1000 Unidades Formadoras de Coldnias por grama ( > 1.000 UFC / g ) . Este valor indica o

grau de contaminac¢do em cada amostra)

Slide 22- Pesquisa de Campylobacter no aviario

No ambito do trabalho do Mestre Pedro Padilha foram colhidas varias amostras para

pesquisa de Campylobacter spp. Como observado na Tabela 3, ndo foi detetado

Campylobacter em nenhuma das amostras analisadas.

Tabela 3 - Detegao de Campylobacter spp. em diferentes amostras.

Data Amostra Local da Recolha de Resultado
colheita amostras efetuada
por:
6/1/2015 Fezes Pavilhdo 170 Pedro Padilha Negativo
6/1/2015 Fezes Pavilhao 1B Pedro Padilha Negativo
6/1/2015 Fezes Pavilhdo 1 Pedro Padilha Negativo
6/1/2015 Antecamara Pavilhao 170 Pedro Padilha Negativo
6/1/2015 Linhas de 4gua Pavilhao 170 Pedro Padilha Negativo
6/1/2015 Antecamara Pavilhao 1B Pedro Padilha Negativo
6/1/2015 Linhas de 4gua Pavilhao 1B Pedro Padilha Negativo
6/1/2015 Antecamara Pavilhdo 1 Pedro Padilha Negativo
6/1/2015 Linha de agua Pavilhdo 1 Pedro Padilha Negativo
6/1/2015 Depenadora Pavilhdo 170 Ermelinda Paixdo [ Negativo
6/1/2015 Evisceradora Pavilhao 170 Ermelinda Paixdo | Negativo
6/1/2015 Ceco Pavilhdo 170 Ermelinda Paixdo | Negativo
6/1/2015 Depenadora Pavilhao 1B Ermelinda Paixdo | Negativo
6/1/2015 Evisceradora Pavilhao 1B Ermelinda Paixdo [ Negativo
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6/1/2015 Ceco Pavilhdo 1B Ermelinda Paixdo | Negativo
6/1/2015 Frango Lote: Pavilhao 1B Ermelinda Paixdo [ Negativo
024317

7/1/2015 Frango Lote: Pavilhao Ermelinda Paixdo | Negativo
025413 173 + 175

7/1/2015 Ceco Pavilhdo 173 Ermelinda Paixdo | Negativo

7/1/2015 Depenadora Pavilhao 173 Ermelinda Paixdo | Negativo

7/1/2015 Evisceradora Pavilhao 173 Ermelinda Paixdo [ Negativo

7/1/2015 Linha de dgua Pavilhao 173 Pedro Padilha Negativo

7/1/2015 Antecamara Pavilhdo 173 Pedro Padilha Negativo

7/1/2015 Fezes Pavilhao 173 Pedro Padilha Negativo

7/1/2015 Fezes Pavilhao 1 Pedro Padilha Negativo

12/1/2015 Linha de agua Pavilhao 1 Pedro Padilha Negativo

12/1/2015 Antecamara Pavilhao 1 Pedro Padilha Negativo

12/1/2015 Fezes Pavilhao 3 Pedro Padilha Negativo

12/1/2015 Linha de dgua Pavilhao 3 Pedro Padilha Negativo

12/1/2015 Antecamara Pavilhao 3 Pedro Padilha Negativo

12/1/2015 Ceco Pavilhdo P1A Ermelinda Paixdo | Negativo
1033209

12/1/2015 Frango Pavilhdao P1A Ermelinda Paixao | Negativo
1033209

12/1/2015 Evisceradora Pavilhdo P1A Ermelinda Paixdo | Negativo
1033209

12/1/2015 Depenadora Pavilhao P1A Ermelinda Paixdo | Negativo
1033209

12/1/2015 Ceco Pavilhao P3A Ermelinda Paixdo [ Negativo
1033210

12/1/2015 Frango Pavilhao P3A Ermelinda Paixdo [ Negativo
1033210

Dado este ndo ser um resultado expectavel tendo em consideragdo a elevada
prevaléncia de Campylobacter relatada na literatura cientifica, foi recomendada uma nova

colheita de amostras para analise.
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Assim, no decurso deste trabalho, foi solicitado pela Lusiaves a pesquisa de

Campylobacter spp. em diferentes amostras. Estas andlises foram realizadas pelo Centro de

Inovagdo ¢ Apoio Empresarial (CINAT) da Escola Superior de Biotecnologia, sendo que a

colheita de amostras foi da responsabilidade da Lusiaves.

Slide 23/24/25- Resultados obtidos da pesquisa de Campylobacter

Tabela 6 - Detegao de Campylobacter spp. em diferentes amostras realizadas pela Lusiaves.

Data de Rececao Amostras Relatorio de Ensaio Resultados
30/09/2015 Fezes 201506692 Positivo em 10 g
30/09/2015 Fezes 201506693 Negativoem 10 g
30/09/2015 Fezes 201506694 Negativo em 10g
30/09/2015 Fezes 201506695 Negativoem 10 g
30/09/2015 Fezes 201506696 Negativo em 10g
30/09/2015 Cecos 201506697 Negativo em 10g
30/09/2015 Cecos 201506698 Negativo em 10g
30/09/2015 Cecos 201506699 Negativoem 10 g
30/09/2015 Cecos 201506700 Negativoem 10 g
30/09/2015 Cecos 201506701 Positivoem 10 g
30/09/2015 Agua Escaldio 201506702 Negativo em 100 ml

(Inicio 29/09-23h)
30/09/2015 Agua Escaldio 201506703 Positivo em 100 ml
(apos 4h)
30/09/2015 Agua Escaldio 201506704 Positivo em 100 ml
(ap6s 8h)
30/09/2015 Frango perninha + coxa 201506705 Negativoem 25 g
+ asa-1
30/09/2015 Frango 2 asas + peito-2 201506706 Negativoem 25 g
30/09/2015 Frango perninha + peito- 201506707 Negativoem 25 g
3
30/09/2015 Frango perna + asa- 4 201506708 Positivo em 25 g
30/09/2015 Frango perna + peito-5 201506709 Negativo em 25 g
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Na sequéncia destas analises, Campylobacter spp. foi detetado em 20% das amostras de

fezes, de seco e de produto final.

Com base nestes resultados, ressalvando aqui o reduzido nimero de amostras (20%
corresponde a uma amostra positiva num total de cinco amostras), foi demonstrada a
colonizacdo intestinal de aves (amostras de ceco e de fezes positiva) e a contaminacio
cruzada do produto final (amostra composta de perna de frango e asa) no ambiente de
processamento. Dado o elevado numero de aves processadas, ¢ elevada a possibilidade de

contaminagdo cruzada durante o processo de evisceragdo mecanica.

Quanto aos resultados obtidos para as amostras de fezes e de cecos, ndo pode ser
excluida a hipotese de alguns destes resultados poderem ser “falsos negativos”. E reconhecida
a dificuldade no isolamento de colonias suspeitas de Campylobacter para confirmagdo neste

tipo de amostras dada a diversidade, elevado nimero e complexidade da sua microbiota.

No que se refere as amostras de agua de escalddo, mais uma vez ressalvando o reduzido
nimero de amostras analisadas, os resultados evidenciam que os processos de higienizacdo
dos tanques e de tratamento da agua serdo eficazes na destruicdo de Campylobacter spp. uma
vez que este agente ndo foi detetado na amostra colhida no inicio do processo. Contudo, esta
etapa assume-se como critica na disseminagdo do agente apds o abate uma vez que
Campylobacter spp. foi detetado nas amostras de agua de escaldio colhidas posteriormente (4

e 8 horas ap6s o inicio do processo).

Assumindo que, a luz do conhecimento atual, sera dificil evitar a entrada de aves
portadoras de Campylobacter spp., cabera a Lusiaves implementar medidas que, por um lado,
reduzam a contaminagdo das carcacas durante o processo de evisceragdo e, por outro,
previnam as contaminagdes cruzadas durante as etapas seguintes ¢ reduzam a contaminago

no produto final.
Slide 26:Como prevenir?

Medidas de Biosseguranca podem impedir a introducdo de Campylobacter na cadeia

de producio.

Entende-se por biosseguranca a soma das medidas preventivas globais instauradas na
exploracdo agricola e no meio ambiente, a fim de impedir a entrada acidental de

Campylobacter em bandos de aves de capoeira criadas em casas de confinamento.
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Estas praticas e procedimentos visam prevenir ou bloquear todas as vias de

transmissdo de Campylobacter em matadouros.
Slide 27/28- Prevencao avicultura

E necessario que existam medidas de prevencao e de redugdo dos potenciais pontos

criticos de contaminagao por Campylobacter, entre os quais:
-Instalacoes:

® Presencas nos pavilhdes - O perimetro das instalagdes deve estar devidamente
limitado e os pontos de acesso devem ser o mais restritos possivel, sendo que as visitas

devem ser limitadas ao pessoal essencial;

® Ar condicionado adjacente aos pavilhdes. Apds a contaminagdo de um bando por
Campylobacter, o ar dentro e fora dos pavilhoes fica contaminado sendo esta
contaminagdo influenciada pelo sistema de ventilagdo implementado. Assim, a
ventilagdo horizontal ¢ mais vantajosa, pois possibilita uma mais facil limpeza e

desinfecdo, do que a ventilagdo vertical

e Falta de higiene nas instalacées- a melhoria das condi¢des de higiene quer ao nivel
das exploragdes quer no matadouro sera crucial para a redugdo de Campylobacter na
cadeia alimentar. Assim € importante a implementagao de diversas medidas de higiene

e de biosseguranga.

e Existéncia de varios pavilhées na exploragciao- As exploracdes com um maior
numero de pavilhdes, t€m uma maior probabilidade de ocorréncia de contaminacao,
devido a contaminag¢do dos bandos entre si, bem como através da contaminacdo
ambiental. Assim, a criacdo de barreiras higiénicas poderd ser uma estratégia

importante para diminuir a disseminagao de Campylobacter.

Slide 29- Figura 5 - Medidas de higiene na entrada e saida dos pavilhdes.

Medidas adequadas de biosseguranga sdo extremamente importantes para prevenir a
introdugdo de um grande nimero de microrganismos nos aviarios. O projeto das instalacdes,
assim como as praticas de gestdo devem ser planeadas, de modo a facilitar a implementacao

destas medidas [16].
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As exploragdes com um grande numero de pavilhdes, tem uma maior probabilidade de
ocorréncia de infe¢do por Campylobacter, mesmo quando ¢ implementado o sistema “all-in

all-our” (“tudo dentro, tudo fora”) [17].

O perimetro das instalacdes deve estar bem identificado e, preferencialmente, bem
vedado. O acesso as instalagcdes deve ser controlado e, por conseguinte, apenas autorizado em
pontos de entrada especificos, claramente identificados e limitados o mais possivel a
profissionais familiarizados com as medidas de biosseguranca. Fatores como o elevado
nimero de visitas diarias a exploragdo, de trabalhadores na exploracdo encarregues de
determinado pavilhdo manipularem outros animais na exploracdo, aumentam o risco de

infecdao dos bandos [18].

Apesar da existéncia de uma diversidade de barreiras higiénicas na entrada dos bandos
de aves, o seu objetivo devera ser sempre criar uma delimitagdo clara entre a zona suja e a
zona limpa, por exemplo, por utilizacdo de uma barreira fisica ou de uma linha pintada no
chdo do pavilhdo. As barreiras higiénicas também devem assegurar a mudanga de roupa ou

colocacdo de vestuario de prote¢do, assim como a troca de botas e lavagem de maos [19].

Recomenda-se que as instalagdes estejam equipadas, a entrada, com um vestiario limpo,
onde o pessoal e os visitantes possam calcar botas e vestir um fato-macaco, disponibilizados
pela exploracdo. As maos devem ser preferencialmente lavadas, secas e desinfetadas entre

pavilhoes. Em caso do visitante usar as unhas pitadas deve calgar luvas [20].

Slide 30/31/32/33/34/35/36- Prevencio na avicultura

-Idade das aves- Uma vez que a contamina¢do do ceco aumenta com a idade das aves, seria
importante diminuir a idade das aves a abate sobretudo durante meses de verdo, o que levaria

a uma diminuicdo na prevaléncia de Campylobacter;

-Sexagem das aves- Deverd ser ponderada a sexagem dos bandos e o seu abate com base no
sex0, 0 que permitira uma maior uniformiza¢dao de tamanho das aves no abate, minimizando
deste modo a existéncia de contaminagdo cruzada no matadouro sobretudo durante a

evisceragdo e depena;

-Apanha das aves- Uma rapida disseminagdo de Campylobacter numa exploragdo a partir do
instante em que esta ¢ infetada podera sugerir que os procedimentos de higiene devem ser

realizados ndo s6 ao entrar no pavilhdo mas também a saida. A formacao do pessoal assim
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como o empenho na realizacdo das atividades desempenhadas podem prevenir a disseminacao

de Campylobacter para bandos livres da bactéria.

-Transporte-O veiculo de transporte das aves para o abate, as jaulas de transporte, os
modulos de transporte e outos materiais podem representar uma potencial fonte de

Campylobacter.

Durante o transporte as aves defecam nas jaulas de transporte, podendo contaminar as aves
que se encontram em localiza¢des inferiores, levando ao aumento da contaminagdo das

carcacas por Campylobacter. Assim deve-se:

® Lavar e desinfetar os veiculos e equipamentos de transporte depois de vazios e antes

de serem reutilizados;

® Armazenar as jaulas de transporte de aves por um periodo de 48 horas entre usos,
resulta numa diminui¢do do numero destas bactérias, no entanto esta medida ¢ pouco

pratica, quer devido aos custos quer devido ao espago necessario.

E importante serem implementadas medidas para haver uma diminui¢cdo da contaminagdo por

Campylobacter nas jaulas, modulos e veiculos, entre as quais:

® -Os operadores deverdo assegurar que as jaulas, os modulos e os veiculos sdo
efetivamente limpos ¢ desinfetados.

e A limpeza deve ser validada através da analise microbiologica periddica e

incorporadas no sistema de gestdo da seguranca alimentar;

® As jaulas e os modulos devem ser feitos de material ndo sujeito a corrosdo, facil de

limpar e desinfetadas;
® As cintas/cordas e as lonas devem ser também convenientemente higienizadas.
-Pragas:

® Presenca de roedores na exploracao. Deve proceder-se a colocacdo de cercas e redes
de protecdo para impossibilitar a entrada de roedores nos pavilhdes. Deve existir
também, um plano de desratizacdo devidamente implementado na exploracdo com a

colocacgdo de iscos em zonas chaves no exterior dos pavilhoes;
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® Presenca de outros animais (ex: cies, gatos, etc), deve ser diminuida, pois as fezes

destes animais podem constituir uma fonte de contaminagdo direta;
® Agua contaminada- ¢ necessario haver um tratamento da agua corrente.

Equipamento: O equipamento utilizado na exploragdo deve ser construido com materiais
resistentes e de facil higienizacdo e desinfecdo. Todos os equipamentos partilhados entre

pavilhdes, devem ser cuidadosamente limpos e desinfetados antes de serem utilizados.
Slide 37- Prevencao na avicultura

Matadouro: A contaminacdo e disseminagdo de Campylobacter ao nivel do matadouro ¢
fortemente influenciada por todas as etapas que o antecedem, no entanto existem diversos

pontos criticos durante o processo de abate.

Num estudo que avaliou a prevaléncia de Campylobacter spp. em carcagas durante o
seu processamento, observaram que apds o processo de escalddo com a 4gua a uma
temperatura média de 53 °C, a prevaléncia de Campylobacter na superficie da carcaca foi

considerada elevada, ndo havendo redugdes significativas das concentragdes iniciais.
Slide 38- Preven¢ao na avicultura- Matadouro- descontaminacio da carcaca

Inumerosas tecnologias de descontaminagdo foram encontradas, para reduzir a

contaminac¢do microbiana das carcacas, entre as quais:
¢ Descontaminacao fisica

Diversas tecnologias fisicas tem vindo a ser usadas ou estdo ainda a ser desenvolvidas

com o objetivo de reduzir e/ou controlar a contaminac¢do microbiana.
e Agua quente

Lavar com 4gua ¢ frequentemente usado nos aviarios e esta comprovado ser eficaz na
remocdo de contaminantes fisicos como terra, penas, fezes e outros detritos. O tratamento da
carcaca com agua quente (55 a 60° C), através da lavagem, apds a evisceragdo e antes da

refrigeragdo, reduz a contaminagdo de Campylobacter.
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e Vapor

Uma alternativa ao tratamento com agua quente, ¢ a aplicagdo de vapor. A principal
vantagem da utilizacdo de vapor € que o vapor a 100° C tem uma capacidade de calor melhor
do que a mesma quantidade de dgua a essa temperatura e, portanto, ¢ capaz de penetrar
cavidades, fendas e foliculos das penas. Foi provado, que tratamentos a vapor até 20
segundos, a pressdo atmosférica, reduzem C. jejuni, tendo como desvantagem a hipotese de

ser danificado a aparéncia das carcagas.
¢ Congelacao

O congelamento e o posterior armazenamento em temperaturas negativas, irad reduzir a
prevaléncia de Campylobacter em carnes de aves. O congelamento a -20° C, reduz o numero

de Campylobacter na carcaca de frangos em cerca de 1 logy.

Num estudo realizado na Dinamarca, a congelagdo da carne de bandos positivos de
Campylobacter foi implementado como uma intervencao para a diminui¢do desta bactéria, em
conjunto com outras estratégias de intervencao, tais como a seguranca bioldgica e a educagio
dos consumidores. Assim, observou-se uma diminuicdo de 20% na prevaléncia de

Campylobacter em carne de frango.
¢ Descontaminac¢io quimica

O tratamento por descontaminagdo quimica, envolve a aplicagdo de uma substancia
quimica durante o processo de abate. Algumas substancias utilizadas na descontaminagio

quimica das carcagas, t€ém sido extensivamente estudadas, entre as quais:
-Acido latico;
-Cloro;
-Cloreto de sodio acidificado
-Polifosfatos;
-Acido peroxiacético

Atualmente, na UE, ndo € permitido a utilizagdo de nenhum tipo de higiene quimica na

descontaminagdo da carcaga.
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e Descontaminacio biologica

As bacteriocinas s3o toxinas proteicas produzidas por bactérias que inibem o
crescimento de estirpes bacterianas similares. Atualmente conhecem-se quatro bacteriocinas
com capacidade comprovada para reduzir a colonizacdo de Campylobacter em aves, entre as
quais: SRCAM 602 produzida por Paenibacillus polymyxa NRRL. -30509, OR-7 produzida
por Lactobacillus salivarius, e E-760 ¢ E 50-52 produzidas por Enterococcus spp.[21].

Varios estudos demonstraram que quando as bacteriocinas sdo administradas pouco
antes do abate, podem reduzir Campylobacter no ceco dos frangos para niveis indetetaveis.
No entanto, a validacdo da utilizagdo das bacteriocinas em campo ainda ndo foi realizada,
levando a que as estimativas atuais sejam baseadas em estudos experimentais com algumas
limitagdes. Assim, é necessario que se fagam ensaios em grande escala para determinar a

praticabilidade do tratamento com bacteriocinas [21].

Os bacterio(fagos) sdo predadores naturais das bactérias, estdo presentes no ambiente e
apresentam especificidade elevada para o hospedeiro e capacidade para evoluir superando a
resisténcia bacteriana. Estas caracteristicas tornam os fagos uma opg¢ao bastante atrativa no

controlo de bactérias patogénicas, como Campylobacter [22].

Para o controlo de Campylobacter, os bacteriéfagos sdo normalmente propostos como
terapéuticos para as aves nos aviarios, sendo que tal estratégia deve ser realizada dois a trés
dias antes do abate dos bandos. A atividade litica dos bacteriofagos pode ser usada para matar

esta bactéria [21].

Atualmente ndo existe nenhuma regulamentagdo especifica a nivel Europeu sobre a
utilizacdo de fagos na producdo primaria, sendo que podem ser considerados aditivos
alimentares ou uma droga veterinaria [21]. A utilizagdo dos fagos como terapéuticos ¢
atraente por permitir eliminar bactérias suscetiveis e ndo causar danos na microbiota intestinal
dos frangos. Assim, foi realizado um estudo onde fagos ativos contra Campylobacter foram
administrados oralmente numa suspensao com antiacido a frangos com 25 dias de idade, que
tinham sido inoculadas com C. jejuni aos 18 a 20 dias de idade. 24 horas apds o tratamento, o
isolamento de Campylobacter viavel foi reduzido em amostras intestinais, mas a contagem de

Campylobacter comegou a aumentar 72 horas apos a administragdo do fago [22].
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Slide 39- Prevencio na avicultura

Um periodo de descanso para remog¢do de aves mortas, remog¢do de fezes, limpeza

geral, desinfecdo e secagem do aviario deve ocorrer a seguir ao periodo de producdo. E

importante que o aviario tenha tempo suficiente para secar antes de a nova cama ser colocada.

Slide 40/41/42- Prevenc¢ao na avicultura- Remocio de Campylobacter por higiene quimica

Nos EUA, ¢ realizada a pulverizacdo ou imersdo das carcacas com solucdo de higiene

quimica em matadouros para reduzir a contaminacao bacteriana.

Os quimicos utilizados sdo o acido lactico, o acido peracético, dioxido de cloro e

cloreto de sddio acidificado.

Atualmente, na UE, ndo é permitido a utilizagdo de nenhum tipo de higiene quimica

na descontaminagdo da carcaca.

Segundo o Regulamento n® 853/2004, os operadores das empresas do sector alimentar
ndo podem utilizar nenhuma substancia além da agua potavel para removerem
qualquer eventual contaminacdo das superficies dos produtos de origem animal,

exceto se a utilizagdo dessa substancia tiver sido aprovada pela Comissdo Europeia.

Recentemente a Comissdo Europeia propds para aprovagdo o uso do controverso
banho de 4cido peroxiacético, dos frangos nos matadouros, para controlar as infegdes

por Campylobacter provenientes dos frangos.

A proposta foi apresentada no Standing Committee e aos eurodeputados, no dia 15 de
Setembro, faz parte de um pacote de trés medidas para controlar aquela infecdo, entre

as quais:
1- Limpar, parar a cadeia de abate e verificar de onde provém a contaminacgao;

2- Obrigatoriedade dos Estados Membros em colherem amostras e verificar se sao

compativeis com os niveis de higiene apresentados pelos matadouros;
3- Possibilidade de uso do acido peroxiacético para a descontaminagdo das carcagas.

Mas esta situacdo ndo se tem mostrado nada pacifica. Este método de desinfecdo de

carcagas no matadouro tem sido altamente polémico, sobretudo em paises como a Alemanha,
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que tem sido um obstaculo as negocia¢des com os EUA, pais onde o método é correntemente

utilizado.
Slide 43-Prevencao na avicultura

Para que o processo de controlo de Campylobacter seja conseguido com sucesso, foi
desenvolvida uma check list no ambito do projeto “Campylobacter control- Novel approaches
in promary poultry production” (CamCon), com diversos parametros de certificacdo com o
intuito de proporcionar aos produtores e matadouros aviarios, uma auditoria interna e
independente para fiscalizar as medidas implementadas para garantir uma produg¢ao de frango

com qualidade ¢ de forma a reduzir a contaminagdo por Campylobacter [23].

Check list — Parametros de certificacio

No aviario Sim Nao

O local onde esta o aviario é cercado?

Os exteriores dos pavilhdes estdo limpos e arrumados, e sem vegetacao?

A producdo de frangos ¢é a unica produgdo no local?

Outra produ¢@o animal esta ausente das imediagoes do aviario?

Animais como caes e gatos sdo excluidos das redondezas do aviario?

Gestao do aviario Sim Nao

A produgdo ¢ gerida segundo o principio do sistema "todos dentro todos
fora" (all-in all-out)?

O desbaste dos frangos ¢é evitado?

Nos pavilhdes, durante o periodo de pausa, é realizada uma limpeza de
todos os frangos entre ciclos?

Todas as superficies, bebedouros e outros equipamentos sao
higienizados entre cada ciclo?

Existe algum procedimento para a eliminagdo de aves mortas/abatidas
sem violar a biosseguranca no local?

Nos pavilhoes Sim Nao

Os sdo edificios construidos de material duravel como tijolos ou de
elementos pré-fabricados?

As ranhuras, falhas ou aberturas estdo ausente dos muros, portas e
portdes dos pavilhdes?

Sao as janelas e as aberturas de ventilagdo a prova de aves selvagens?
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As superficies interiores estdo sem ranhuras e sdo faceis de limpar?

Existe algum acesso cimentado ou asfaltado nas entradas dos pavilhdes?

Existe apenas um acesso aos pavilhdes durante o periodo de producao?

Todas as outras entradas estdo bloqueadas durante o periodo de
produgdo?

S6 existe uma entrada nos pavilhdes durante o periodo de produgdo?

Existe uma antecamara antes dos pavilhdes?

A antecamara esta dividida entre uma zona suja e limpa?

Ha facilidade em lavar as maos na antecamara?

Medidas de biosseguranca (entrada e saida) Sim Nao
Sdo disponibilizados protecdes de calcado e batas de protecdo, em

cada pavilhdo, para funciondrios como e visitantes?

As protegdes de calcado e as batas de protecdo da zona limpa sdo

sempre usados pelos funcionarios e visitantes quando entram na zona

limpa e nos pavilhdes?

Existem lavatorios e desinfetantes disponiveis antes da entrada na zona

limpa e dos pavilhdes?

Existe uma zona de desinfecao do calgado nas entradas dos pavilhoes?

Todas as roupas de trabalho s3o lavadas ou descartadas entre

pavilhdes?

Equipamentos, ferramentas e utensilios do aviario Sim Nao
Todas as ferramentas e equipamentos sdo de uso exclusivo de cada

pavilhdo?

Todas as ferramentas e equipamentos sdo limpos e desinfetados entre

pavilhoes?

Todas as ferramentas que entram nos pavilhdes para trabalhos

urgentes de reparagdo sdao sempre desinfetadas antes e depois do

trabalho?

A maquinaria ¢ limpa e desinfetada depois de usada nos pavilhdes ?

Controlo de pragas Sim Nao

Existem medidas preventivas para evitar a entrada de ratos e
ratazanas nos pavilhdes?

Existe um planeamento de desratizag@o no exterior dos pavilhdes?

Existem medidas preventivas para evitar a entrada de aves selvagens
nos pavilhoes?

As pragas de insetos sdo controladas?
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Abastecimento de dgua Sim Nao

A agua fornecida na exploragdo ¢ potavel?

A qualidade da agua ¢é analisada anualmente num laboratorio
certificado?

Se a agua ndo for da companhia, ¢ tratada com desinfetante na
exploragdo?

Racao Sim Niao

A racdo € armazenada em silos ou em sacos fechados que nao
permitam o acesso de roedores ou aves selvagens?

Fornecimento e disposicao das camas Sim Nao

As novas camas sdo armazenadas em sitios secos protegidas de
passaros e vermes?

As camas usadas e o estrume sdo removidos diretamente para o
exterior da exploragdo?

Treino e educacio Sim Niao

Todos os trabalhadores tém formagdo em biosseguranca e medidas
de higiene?

Existem registos da formacao, ex: certificados de formagao?

Fonte: Adaptado do projeto “Campylobacter control- Novel approaches in primary poultry production”
CamCon, 2015

Slide 44-Prevencao consumidor
Segundo a OMS o consumidor deve:
e Manter a cozinha limpa, bem como os equipamentos/utensilios;
® Separar alimentos crus de cozinhados;
e (Cozinhar bem os alimentos;
e Manter os alimentos a temperaturas seguras;
e Usar agua potavel;

e Usar matérias-primas seguras.
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Slide 45- Prevenciao consumidor
Em relag¢do ao uso de carne de aves o consumidor deve:
® (Cozinhar bem a carne de aves;
® Nunca lavar a carne de aves antes de cozinhar;
® Apods o manuseamento de carne fresca de aves lavar convenientemente as maos;
e Utilizar tabuas de corte especificas para alimentos de origem animal.
Slide 46- Prevencao consumidor
O consumidor deve:
e Lavar todos os utensilios e superficies utilizados na preparagdo dos alimentos;
® Ap0s contato com fezes animais lavar as maos;
® Beber apenas agua potavel;

® Beber apenas leite pasteurizado.
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Titulo: Control of Campylobacter infection in broiler flocks through two-steps strategy:
nutrition and vaccination

Entidade coordenadora: Imasde Agroalimentaria SL- Espanha
Estado do projeto: Em curso. De 1/09/2013 a 31/08/2016

Paises parceiros: Noruega, Espanha, Franca, Holanda, Hungria.

Objetivos: Campilobacteriose ¢ a doenca mais frequentemente relatada de zoondticos

na UE em 2011, com 9 milhdes de casos humanos, e um custo total anual de 2,4 mil

milhdes de € por ano na UE-27. A carne de frango ¢ a principal fonte individual de

infegdo humana. Estudos recentes tém mostrado que na Unido Europeia, os bandos de

frangos t€ém uma elevada prevaléncia de colonizagdo por Campylobacter com uma

média de 71%. No entanto, existe ainda uma estratégia eficaz, fidvel e pratica

disponivel para prevenir ou diminuir a colonizacdo de Campylobacter em frangos.

O objetivo do presente projeto foi desenvolver uma estratégia em duas etapas, a fim de

lutar contra Campylobacter na produgdo primaria de aves. Uma primeira abordagem

nutricional, foi avaliada em frangos infetados em condi¢des experimentais ¢ em

situagdes reais através do uso de uma combinagdo sinérgica de produtos diferentes tais

como extratos de plantas (PE), 4cidos organicos (OA), prebidticos (PRE), probidticos

(PRO), administrados via alimentacdo. Num segundo passo, a abordagem de

vacina¢do com base no desenvolvimento de uma nova vacina (vacinagdo reversa).

Espera-se que os resultados do projeto possam ser implementados a curto prazo,

através de novas estratégias nutricionais baseadas numa combinagdo sinérgica dos

produtos para alimentagdo animal e alimentos para animais e apresentacdo de uma

estratégia a médio prazo através de uma nova vacina para reduzir a prevaléncia de

Campylobacter em bandos de frangos.

Link: http://cordis.europa.eu/project/rcn/110744 _en.html

Titulo: Campylobacter control - novel approaches in primary poultry production
Entidade coordenadora: Norwegian Veterinary Institute
Estado do projeto: Finalizado. De 1/05/2010 a 30/04/2015

Paises parceiros: Noruega, Espanha, Portugal, Dinamarca, Inglaterra, Holanda e Polonia.
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Objetivos: CamCon visa melhorar o controlo de Campylobacter na producdo primaria de
aves em varias partes da Europa e, assim, permitir a producdo de frangos de corte de baixo
risco. O projeto coloca grande énfase na garantia de disseminagdo rapida e eficaz das
realizacGes cientificas para os utilizadores finais, em particular a industria avicola da UE.
CamCon foi um projeto com a duracdo de 4 anos com um orcamento total de 4.170.000€,
onde o trabalho cientifico foi organizado em cinco partes:

1- Estudar a epidemiologia da Campylobacter em frangos de corte em determinadas

regides e climas da UE e comparar o sub- tipos encontrados em frangos;

2- Investigar a eficacia das intervengdes;

3- Implementar métodos de detecdo no local baseados em telecomunicagdes de maos-

livres e desenvolver métodos de rastreio quantitativos;

4- Desenvolver a "segunda geragdo" da exploracdo até a mesa, modelos de

contaminagdo para as avaliagdes de risco quantitativos mais precisos;

5- Preparar orientacdes, videos educacionais, ferramentas baseadas na Internet, e

propor normas da UE para os produtores, reguladores e consumidores, que sdo

baseadas nos resultados da pesquisa realizada noutros pacotes de trabalho.

Resultados:

Ao combinar os dados retrospetivos sobre Campylobacter em bandos de frangos entre
2010 e 2011 com os dados obtidos a partir de um inquérito por questionario, foi
realizada uma analise de risco com os dados da Noruega ¢ Dinamarca. Para o estudo
20 matadouros, no Reino Unido, num total de 210 bandos, foram analisados no
momento do abate, com 51% (n=107) positivos para Campylobacter no primeiro
abate. Em Espanha, 287 amostras foram obtidas no momento do abate, que incluindo
amostras do primeiro e do ultimo abate, com 71% (n=204) positivos para
Campylobacter. Considerando apenas amostras do primeiro abate, um total de 164
bandos foram analisados, com 65% (n=107) positivos para Campylobacter. Um total
de noventa e seis frangos foram analisados longitudinalmente no Reino Unido. Destas,
48 (50%) deram positivos para Campylobacter. Nos cinco matadouros de estudo em
Espanha, um total de 49 bandos foram analisados longitudinalmente, com 29 positivos
(59%). Nenhum dos matadouros se manteve consistentemente negativo por toda a
parte. A idade média em que bandos se tornam positivos foi de 23,72 dias no Reino

Unido. A detecdo de Campylobacter foi feita a frangos com 9 dias de idade. Em
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Espanha, a primeira detegdo de Campylobacter foi aos 12 dias de idade. Em ambos os
paises, o momento em que bandos se tornaram Campylobacter - positivo ¢
significativamente mais cedo do que foi previamente relatado na literatura e podem
refletir o método de detecdo de inicializagdo altamente sensivel. No Reino Unido e em
Espanha, ¢ esperada uma amostragem longitudinal do matadouro para terminar em
outubro de 2013, que marcara dois anos de analises sobre os oito matadouros em
estudo. Os dados recolhidos até a data, para fatores de risco na exploracdo, foram
enviados para Newcastle e estdo atualmente em processo analise. O conjunto completo
de dados serdo analisados em outubro, apds a conclusdo da amostragem no Reino

Unido.

Os dados referentes a sequenciacdo de C. jejuni por multilocus sequence typing
(MLST) estdo disponiveis e serdo comparados com os dados provenientes de outros

paises para avaliar padrdes de subtipos em circulagcdo em toda a Europa.

O papel das moscas na transmissdo de espécies de Campylobacter no Reino Unido e
em Espanha foi investigado. A prevaléncia de Campylobacter em moscas, foi
considerada baixa (<2%), enquanto que a entrada de moscas para pavilhdes avicolas
foi alta. Os resultados até agora confirmam as moscas como um fator de risco para a
introducdo de Campylobacter em pavilhdes avicolas. Esta percecdo ¢ corroborada pela
similaridade de tipos de Campylobacter (MLST) encontrados entre moscas e frangos
de corte.

No ambito deste projeto foram ainda realizados outros estudos.

Num primeiro ensaio in vivo num galinheiro (janeiro de 2013) com terapia fagica, ndo
se observou qualquer reducdo significativa das contagens de Campylobacter, quando
se utilizou um cocktail estabelecida de fagos. Um segundo ensaio esta previsto. Neste
ensaio novos pardmetros sao testados. Além disso, antecipando a resisténcia adquirida
de Campylobacter aos fagos estirpes da colecdo de fagos sera caracterizada para
determinar se as estirpes de Campylobacter prevalentes nas aves em estudo

apresentam resisténcia aos fagos in vivo.

Varias técnicas, incluindo a amostragem do ar e perfil de tamanho de particulas, foram

avaliadas como forma de monitorizacdo do era. Os resultados demonstram que a
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amostragem do ar foi o método mais adequado, recorrendo a um sistema de filtros

acoplado a um sistema quantitativo de reacdo em cadeia da polimerase (QPCR).

Link: http://cordis.europa.eu/result/rcn/90253 en.html

Titulo: Efficacy, practicality, and costs of using currently available intervention methods to
reduce Campylobacter contamination in slaughterhouses

Entidade coordenadora: Campden BRI
Estado do projeto: Finalizado (Fevereiro de 2011 a Dezembro de 2013)

Objetivos: Este projeto tem como objetivo reunir ¢ analisar os dados existentes, incluindo
trabalhos originais, sobre uma série de intervengdes que poderiam ser usadas no
processamento de aves para reduzir os niveis de Campylobacter, incluindo:

* agua quente;

* vapor;

* dgua eletrolisada;

* radiagdo ultravioleta;

* eletro-oxidacao da dgua de escaldao;

* dioxido de cloro / cloro em niveis permitidos.

As informagdes serdo utilizadas para definir as condi¢des a serem testadas em ensaios

preliminares.

As intervengOes selecionadas serdo testadas em ensaios a escala real. As amostras serdo
testadas para Campylobacter no dia do tratamento e, embora nenhum crescimento seja
antecipado, os testes para Campylobacter também vao ser levados a cabo no final do
armazenamento para verificar se qualquer alteragdo (recuperacdo) ocorre durante o
armazenamento. A amostragem e as analises microbioldgicas seguirdo um protocolo comum

desenvolvido com um projeto financiado.

Link:https://www.food.gov.uk/science/research/foodborneillness/b15programme/b15projects
/As121014a
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Titulo: Efficacy, practicality, and costs of using lactic acid solutions, ozonated water, or
ozonated carbon dioxide pellets to reduce Campylobacter contamination in slaughterhouses

Entidade coordenadora: FSA
Estado do projeto: Finalizado (Fevereiro de 2011 a Marco de 2013)

Objetivos: As informacdes serdo utilizadas para definir as condi¢des a serem testadas em
ensaios preliminares.

Este projeto tem como objetivo rever os dados existentes, incluindo as trés intervengdes
seguintes que a industria indicou ser um potencial significativo para reduzir a contaminacao

Campylobacter:

eacido latico;
* 4gua ozonizada;

* di6xido de carbono ozonizado.

Esta informacdo serd usada para realizar ensaios preliminares a escala real, e fornecer dados
que sejam necessarios para uma proposta de utilizacdo na UE. As amostras serdo testadas para
Campylobacter no dia do tratamento e, embora nenhum crescimento seja antecipado, os testes
para Campylobacter também devem ser levados a cabo no final de armazenamento para
verificar se qualquer alteracdo (recuperag@o) ocorreu durante o armazenamento. Amostragem
e analises microbiologicas seguira um protocolo comum desenvolvido com o projeto paralelo

examinando intervengoes existentes.

Link:http://www.food.gov.uk/science/research/foodborneillness/b15programme/b15projects/f
s121024B#toc-3

Titulo: Protective effect of increased n3 polunsaturated fatty acid in feed on Campylobacter
spp. colonisation of broiler chickens

Entidade coordenadora: Universidade de Bristol

Estado do projeto: Finalizado (2011-2013)

Objetivos: O objetivo do trabalho proposto ¢ determinar o teor de acidos gordos
polinsaturados n3 (PUFA) na alimentagdo necessaria para controlar a infe¢do por

Campylobacter em galinhas de corte. O resultado do projeto prevé o desenvolvimento de uma
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dieta de frangos de corte comercializavel com esta propriedade em conjunto com os parceiros

industriais.

As atividades incluirdo:
1. Formagao de um grupo de gestdo do projeto;
2. Determinagdo do efeito de uma dieta de 6leo de peixe no conteido de PUFA de
carne, e gosto da carne, textura e aceita¢do pelos consumidores;
3. Analise do efeito do uso de um ou outro vegetal ou 6leo de peixe com base na
reducdo do transporte por Campylobacter em frangos de corte;
4. Determinacdo da quantidade ideal de PUFA necessaria na dieta para controlar
Campylobacter sem comprometer a saude, bem-estar ou lucro;
5. Determinacao do efeito da idade na infecdo de aves sobre a eficacia da dieta PUFA;
6. Avaliacao dos efeitos da dieta sobre a fisiologia de frangos de corte;
7. Realizagdo de uma andlise de custo / beneficio e formulacdo de uma dieta para uso

comercial.

Link:http://randd.defra.gov.uk/Default.aspx?Menu=Menu&Module=More&Location=None
&Completed=2&Project]ID=17669

Titulo: Campylobacter and E. coli — a network Project (CampEc- NET)
Paises parceiros: Noruega, Alemanha, Holanda, Finlandia, Inglaterra,
Entidade coordenadora: Instituto Veterinario Nacional, Noruega

Objetivos: Campylobacter e a producao de Verocytotoxin Escherichia coli (VTEC) t€ém um
grande impacto na saude publica. Este projeto tem como objetivo a articulacdo entre a
veterinaria, alimentag@o e vigilancia médica laboratorial através de uma série de atividades,
incluindo a comparagdo e harmonizagdo dos métodos utilizados nos laboratorios em toda a

Europa.

A epidemiologia de Campylobacter e VTEC é complexa. Lacunas na diversidade ao nivel das
espécies, na evolucdo da doenca ¢ na determinagdo da dose infeciosa sdo recorrentes. Este
projeto centrou-se nestas questoes, combinando a recolha de dados com atividades em rede e

uma coordenag@o de forma otimizada, fazendo o uso dos conhecimentos europeus.
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Um objetivo importante deste projeto foi aumentar o conhecimento epidemioldgico
molecular, a imunidade do hospedeiro e a fonte de atribuicdo de Campylobacter e VTEC,
possibilitando o desenvolvimento de recomendagdes, a longo ¢ a curto prazo, sobre a

necessidade de reduzir estas infecdes de origem alimentar.

Este projeto foi dividido em 5 é4reas de trabalho:

1. Epidemiologia molecular de Campylobacter: comparando as regides europeias;
Epidemiologia molecular de VTEC: identifica¢do do risco de VTEC;
Papel especifico do patogénico humano para gerar VTEC;

Desenvolvimento de métodos de atribuicdo de origem para Campylobacter;

vk » DN

Desenvolvimento de métodos de atribui¢cdo de origem para VTEC.

Resultados: Varias institui¢des participaram no processo de harmonizacao e recolha de dados
sobre Campylobacter ¢ VTEC. O conhecimento foi transmitido entre laboratérios com o
objetivo de troca de experiencias e aprendizagem de novos métodos. Foi proporcionada uma
revisdo do impacto da imunidade adquirida em campilobacteriose, em seres humanos, ¢ a
possibilidade de modelagem matematica deste sistema complexo ¢ dindmico tem sido

explorada como estratégia para obter mais dados de observagao experimental.

Também foram fornecidas novas técnicas computacionais e modelo de alimentos na area da

zoonose, para avaliar os riscos. Necessarias futuras Investigagoes foram identificadas.

Link:http://www.elika.eus/datos/redes_europeas_docs/Documentol7/CampEcNET_Technica

1%20report%20at%20the%20end%200f%20the%20project%20300508.pdf)

Titulo: PhageFoodSafe - Development of a phage-based product to control Salmonella and
Campylobacter in foodstuffs and food processing surfaces.

Entidade coordenadora: Universidade do Minho

Paises parceiros: Informacao ndo disponivel

Estado do projeto: Finalizado (Fevereiro de 2010 a Fevereiro de 2013)
Objetivos: Informacgao ndo disponivel

Resultados: Informagao ndo disponivel

Link: http://www.ceb.uminho.pt/Projects/Details/623
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Titulo: Phagevet-P- Veterinary phages therapies as alternatives to antibiotics in poultry
production

Paises parceiros: Portugal, Inglaterra, Espanha e Russia
Entidade coordenadora: Universidade do Minho

Objetivos: Estdo a surgir rapidamente por todo o mundo bactérias que sdo resistentes a
grande parte ou a todos os antibidticos disponiveis. O uso excessivo de antibidticos na criacao
de animais, contribui para a ocorréncia e persisténcia de patogénicos resistentes aos
antibioticos para humanos e animais através da cadeia alimentar. Existe uma necessidade
urgente de métodos alternativos para combater doengas bacterianas de animais. Além disso,
ha um crescente imperativo controlar os agentes patogénicos que podem causar doencas de

origem alimentar em humanos.

Objetivos estratégicos:

1- Avaliar o potencial de utilizacdo de fagos como alternativas aos antibidticos na
produgédo de aves;

2- Awvaliar a eficacia da terapia do fago em aves;

3- Integrar e avaliar os trabalhos exploratorios ja desenvolvido na UE e nos EUA;

4- Promover a transferéncia de conhecimentos da Europa de Leste em uso de fagos como
uma alternativa aos antibidticos;

5- Estabelecer um projeto baseado no trabalho da industria.

Link: http://www.ceb.uminho.pt/projectos/phagevet-p/

Titulo: Prevention and Control of Potentially Pathogenic Microorganisms in Poultry and
Poultry Meat Processing

Entidade coordenadora: Centre for Poultry Research and Information Services
Estado do projeto: Finalizado. De 1/09/1990 a 1/01/1994
Paises parceiros: Holanda.

Objetivos: Este projeto teve como objetivo a transferéncia de resultados da investigacdo no
dominio da prevencao e controlo de microrganismos potencialmente patogénicos em humanos

e em aves de capoeira e processamento de carne que deve resultar em:
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1- Gestao mais eficiente dos fundos de investigacdo e descrigdo de futuros programas
de investigagdo;
2- Aplicagdo de conhecimentos e tecnologia para reduzir os riscos de doencgas

transmitidas por alimentos humanos.

Os resultados da investigagio no dominio da prevencdo e controlo de
microrganismos potencialmente patogénicos humanos em aves de capoeira e carne de aves de
transformagdo foram examinadas. E sugerida investigacdo para reduzir os riscos de doengas
transmitidas por alimentos; controlo de colonizagdo, para prevenir a infe¢do de aves vivas
com microrganismos potencialmente patogénicos, incluindo Salmonella, Campylobacter,
Listeria e Staphylococcus aureus (atividades de investigagdo concentradas na origem da
infecdo, nos fatores relacionados com aves, manejo dos bandos, fatores e métodos de
amostragem e detecdo de organismos relacionados).

Um mercado estavel para produtos de aves no futuro requer um sistema de producio
e processamento de aves eficiente e higi€nico capaz de entregar um produto seguro ao o

consumidor.

No futuro préximo o comércio internacional de produtos alimentares vai aumentar
consideravelmente. Os surtos de toxinfecdes alimentares ja demonstraram ter um impacto

notavel no comércio internacional.
A presenca de microrganismos potencialmente patogénicos, tais como Sal/monella
spp., Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes e Staphylococcus aureus em produtos

avicolas estdo a tornar as produgdes vulneraveis.

Link: http://cordis.europa.eu/project/rcn/16472_en.html

Titulo: Quantitative microbiological risk assessment of Campylobacter in the broiler meat
chain to the European Food Safety Authority.

Entidade coordenadora: Informacdo ndo disponivel

Paises parceiros: Informacao nao disponivel
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Estado do projeto: Informagao ndo disponivel
Objetivos: Informacao nao disponivel
Resultados: Informacao ndo disponivel

Link: Informag&o néo disponivel
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