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Resumo

Campylobacter spp. termofilos s@o microrganismos patogénicos de grande
importincia na seguranca alimentar, extensamente disseminados e sdo associados as
aves ou alimentos de origem avicola.

Neste estudo avaliou-se a incidéncia de Campylobacter spp. em carcagas de
frangos (Broiler) de produgdo intensiva, de diferentes bandos e a influéncia das
operagdes de abate na contaminacdo e higiene das carcagas. Num matadouro, em
diferentes dias de abate foram recolhidas peles de pescoco das carcagas de frango, apds
etapa de lavagem. Nas amostras recolhidas foram efectuadas contagens de
Enterobacteriaceae e pesquisa de Campylobacter spp. em 25 g. A pesquisa e
identificagdo de Campylobacter spp. baseou-se na caracterizacdo fenotipica, com
realizacdo de testes bioquimicos seguindo-se, técnica PCR para identificagdo das
estirpes.

As contagens de Enferobacteriaceae, ndo apresentaram diferencas significativas
entre carcagas de diferentes bandos, nem entre diferentes dias de abate, revelando uma
qualidade higiénica aceitavel.

As carcacas de frango de diferentes bandos apresentaram-se contaminadas por
Campylobacter spp. (100% das amostras recolhidas foram positivas em 25 g). Das 31
estirpes isoladas identificaram-se 26 estirpes como sendo C. jejuni ¢ C. coli.

A contaminagdo das carcagas deve ser evitada, através da aplicacdo das boas
praticas de higiene e tecnologias de abate adequadas no sentido de minimizar a

contaminag¢do das carcagas.

Palavras-Chave:  Campylobacter spp., Frango Broiler, Operagdes de abate, PCR.



