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Campylobacter spp. é considerada a causa bacteriana mais comum de
gastroenterite humana de origem alimentar no mundo, estando entre os
“patégenos prioritarios” resistentes a antimicrobianos que representam
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Abstract

Campylobacter spp. is considered to be the most common bacterial cause of human foodborne gastroenteritis
worldwide and is among the antimicrobial-resistant "priority pathogens" that pose the greatest threat to human
health. Human campylobacteriosis is caused by thermophilic Campylobacter species and C. jejuni is the main
species associated with the disease in humans and the most commonly found in the broiler production chain. The
aim of this study was to detect and enumerate Campylobacter spp. in chilled broiler carcasses slaughtered in
western Santa Catarina, Brazil. A total of 130 broiler carcasses collected after the pre-cooling stage by immersion
in water were analyzed using the ISO 10272-2:2017 method. As a result, there was no detection of
Campylobacter spp. in the broiler carcass samples evaluated during the study period and, consequently, it was
not possible to perform the enumeration. These results can be attributed to the limitations of the methodology
used, as well as the influence of the biosecurity measures adopted by the broiler farms integrated into the
establishment and the hygienic-sanitary and technological procedures carried out by the establishment in the
slaughter and processing of poultry through the self-control programs, which are essential for reducing risks to
public health, given the importance of the state of Santa Catarina in the production and export of broiler meat.
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1| Introducéao

O Brasil é o segundo maior produtor mundial
e o maior exportador de carne de frango que,
juntamente com os Estados Unidos da Ameérica,
responde por cerca de 60% do comércio global
(Talamini e Martins, 2022). Segundo a Associacdo
Brasileira de Proteina Animal, a avicultura brasileira
destaca-se pela alta qualificagdo e tecnificagdo. Em
2022, a produgdo de carne de frango foi de 14,5
milhdes de toneladas, atingindo o valor bruto da
R$112,1 bilhdes, sendo 33,2%
destinada ao mercado externo, totalizando 4,8
milhGes de toneladas exportadas (ABPA, 2023).

Reconhecido mundialmente pelo constante
crescimento do setor avicola (Santos et al., 2022), o
Brasil tem grande contribuicdo na seguranca
alimentar do planeta, suprindo a demanda por

producdo de

produtos customizados conforme as necessidades
de cada mercado, com abastecimento do mercado
interno e mais de 150 paises. Considerando que a
regido sul do pais é responsavel pela producdo de
64,4% e exportacdo de 78,6% da carne de frango
(ABPA, 2023), é de
importéncia o controle de Campylobacter na cadeia
fim de

campilobacteriose humana, j& que a maioria dos

brasileira fundamental

produtiva, a reduzir os riscos de
casos estd associada ao consumo de carne de aves
contaminada (Wirfel et al., 2019). Isso porque as
aves podem ser portadoras desse patdgeno e, uma
vez presente nos intestinos, figado ou outros érgédos
destes animais, ele pode ser transferido para a
carcaca no momento do abate (CDC, 2023).
Campylobacter spp. é considerada a causa
bacteriana mais comum de gastroenterite humana
de origem alimentar no mundo (WHO, 2020),
estando entre os “patdgenos prioritarios” resistentes
a antimicrobianos que representam maior ameaga a
salde humana, de acordo com a Organizacdo
Mundial da Saude (WHO, 2017; Warfel et al., 2021).
A doenca é causada pelas espécies termofilicas de
Campylobacter, sendo C. jejuni a principal espécie
associada a campilobacteriose humana e a mais
comumente encontrada na cadeia produtiva de
frango (Ramires et al., 2020). Embora geralmente
cause sintomas leves, a campilobacteriose pode

resultar em complicagbes como bacteremia,
hepatite, pancreatite, artrite reativa, além de
distirbios neurolégicos como a Sindrome de

Guillain-Barré, podendo ser fatal em criancgas, idosos
ou individuos imunocomprometidos (WHO, 2020).
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Apesar da importdncia de Campylobacter
como agente etioldgico de doencgas de origem
alimentar, o patégeno é negligenciado e os dados
epidemioldgicos de campilobacteriose humana séo
escassos no Brasil (Wirfel et al., 2020), o que pode
ser consequéncia da ineficadcia dos programas de
vigilancia para controle e prevencdo da doenca,
resultando em subnotificacdo (Silva et al., 2018),
considerando que a campilobacteriose é a zoonose
humana mais notificada na Unido Europeia desde
2005 (EFSA e ECDC, 2018).

Em virtude das dificuldades enfrentadas para
isolamento e identificagcdo, ainda existem poucos
dados sobre Campylobacter termofilicos no Brasil
(Panzenhagen et al., 2016), e apesar da inexisténcia
de padrbes legais para controle e monitoramento
do patégeno em alimentos (Wiirfel et al., 2019), a
European Food Safety Authority (EFSA) estima que
os casos de campilobacteriose humana poderiam
ser consideravelmente reduzidos se todos os lotes
abatidos
microbiolégicos com limite critico de 500 ou 1000
UFC/g (EFSA, 2011). Diante do exposto, objetivou-
se, com

de frangos cumprissem 0s critérios

estudo, detectar e

Campylobacter spp. em carcacas resfriadas de

este enumerar

frangos abatidos no oeste de Santa Catarina, Brasil.
2 | Material e Métodos

Foram analisadas 130 carcagas de frango
provenientes de um abatedouro localizado na
regido oeste de Santa Catarina, Brasil, sob o Servigo
(SIF)

Agricultura e Pecuaria (MAPA) com habilitacdo para

de Inspecdo Federal do Ministério de
exportacdo, fornecendo produtos para mais de 50
paises. Durante o periodo de sete meses, janeiro a
julho de 2018, foram coletadas amostras nos dias
abates de corte,

que ocorreram de frangos

conforme a programagdo do estabelecimento
(Figura 1).

As carcagas de frango foram coletadas de
forma aleatéria apds a etapa de pré-resfriamento
por imersdo em agua, em temperatura maxima de
4°C, sendo acondicionadas em embalagem estéril e,
8°C),
imediatamente ao laboratério interno da empresa

sob refrigeracdo (0 a encaminhadas
para a realizacdo das anélises microbioldgicas.
Primeiramente, realizou-se uma suspensdo
inicial através da homogeneizacdo manual de 25 g
de amostra de pele e carne, obtida em pontos

distintos da carcaca de frango (peito, asa e coxa),
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com 225 mL de Agua Peptonada Tamponada (BPW;
bioBoaVista, Sdo Paulo, Brasil), seguido de dilui¢des
decimais seriadas (até 107) em BPW. A deteccdo e
spp-
realizadas de acordo com a International
Organization for Standardization (1ISO) 10272-2:2017
(ISO, 2017), com inoculacdo de 0,1 mL de cada
diluicido na superficie de placas contendo Agar

enumeracdo de Campylobacter foram

Carvdo Cefoperazone Desoxicolato modificado
(mCCDA; Oxoid, Hampshire, Inglaterra), as quais
foram incubadas a 41,5°Cx1°C por 44x4h em

microaerofilia utilizando Anaerocult® C (Merck,
Darmstadt, Germany).
Numero de amostras/més
25
R
19 20 19 19 2
20 8
15 14
10
5
0
Janeiro Fevereiro Marco Abril Maio  Junho  Julho

Figura 1. Numero de amostras coletadas durante o

periodo de estudo (janeiro a julho de 2018).

Apds esse periodo, foram selecionadas placas

contendo colbnias tipicas ou suspeitas de
Campylobacter spp. (acinzentadas, planas e Umidas,
podendo

posterior

tendéncia ao
brilho
enumeracdo das coldnias a partir das placas que

com espalhamento,

apresentar metdlico), com
continham até 150 UFC. Os valores obtidos foram
multiplicados pelo fator de diluicdo e expressos em
UFC/g.

Para confirmacdo, cinco coldnias presuntivas
de Campylobacter spp. de cada placa foram
selecionadas de forma aleatéria para semeadura em
placas contendo Agar Sangue Columbia (CBA;
Laborclin, Parand, Brasil) e posterior caracterizagdo
fenotipica, sendo incubadas a 41,5 °C por 24-48h
em condi¢des microaerdfilas.

A partir das colénias semeadas em CBA,
realizou-se a identificagdo fenotipica por meio das
avaliagdes de morfologia e motilidade, detecgdo da
atividade de oxidase, além do crescimento aerdbio
a 25 °C. As
motilidade foram avaliadas em microscopia éptica,

caracteristicas de morfologia e

buscando a visualizacdo de bacilos curvos com
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motilidade em espiral ou “saca-rolhas”. A atividade
de oxidase foi avaliada utilizando-se fitas para
determinacdo de oxidase (Probac do Brasil, Sédo
Paulo, Brasil), sendo esperada uma reacgdo positiva
evidenciada pela coloragdo rosa a preta. Além disso,
objetivou-se identificar a auséncia de crescimento
de colonias em condigdes aerdbias a 25°C por
44+4h em CBA.

3 | Resultados e Discussao

Os resultados da deteccdo e enumeracdo de
Campylobacter spp. das 130 carcagas de frango
avaliadas estdo descritos na Tabela 1. Na maioria das
amostras analisadas, ndo houve crescimento de
colonias bacterianas. As coldnias suspeitas de
Campylobacter spp. em mCCDA (20% das amostras)
foram enumeradas, porém n&do houve confirmagéo
apés identificagdo fenotipica.

Em trabalho semelhante, também realizado na
regido oeste de Santa Catarina, no qual foi avaliada
a ocorréncia de Campylobacter spp. em carcacas de
frango coletadas em abatedouros apds a etapa de
resfriamento por imersdo, utilizando a metodologia
ISO 10272-1:2006 (ISO, 2006), o patégeno foi
detectado em apenas 5% das amostras (Bortoli et
al., 2017). Os autores atribuiram os baixos indices de
isolamento do patégeno ao eficiente controle
sanitario na cadeia produtiva de frango, incluindo as
Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e Anélise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
implementados que mantem o
Estado em posicdo de destaque em relagdo a
producdo e exportacdo de carne de frango.

Em outro estudo realizado no sul do Brasil, a
ocorréncia de Campylobacter spp. em carcagas de
frango coletadas apds a etapa de resfriamento por

nas inddstrias,

imersdo em abatedouros sob SIF utilizando a
metodologia ISO 10272-1:2006 (ISO, 2006), foi de
37,1% do total de carcagas avaliadas, variando de 0
a 71,4% entre os cinco estabelecimentos estudados,
ndo havendo isolamento do patégeno em apenas
um deles (Perdoncini et al., 2015). De acordo com os
autores, as diferencas nas taxas de deteccdo do
podem atribuidas
gestdo da qualidade e aos
procedimentos higiénico-sanitdrios e tecnoldgicos

patdbgeno observadas ser

parcialmente a

adotados durante o processo de abate, que variam
entre os estabelecimentos e sdo determinantes para
a qualidade microbioldgica das carcagas.
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Tabela 1. Resultados de deteccdo e enumeragdo de Campylobacter spp. nas carcacas resfriadas de frango
analisadas durante o periodo de estudo (janeiro a julho de 2018)

Més NUmero de amostras Deteccdo Enumeracéo (UFC/g) Limite critico (UFC/g)’
Janeiro 14 Auséncia < 1x10? 500 ou 1000
Fevereiro 19 Auséncia < 1x10? 500 ou 1000
Marco 20 Auséncia < 1x10? 500 ou 1000
Abril 19 Auséncia < 1x102 500 ou 1000
Maio 18 Auséncia < 1x10? 500 ou 1000
Junho 19 Auséncia < 1x102 500 ou 1000
Julho 21 Auséncia < 1x102? 500 ou 1000

*EFSA (2011). UFC/g: Unidade formadora de colénia por grama.

resultados
podem
parcialmente atribuidos a eficiéncia das medidas

De forma

encontrados

semelhante, os

em nosso estudo ser
higiénico-sanitarias e tecnoldgicas implementadas,
verificadas e monitoradas através dos programas de
autocontrole (PAC) do estabelecimento avaliado,
que incluem BPF e APPCC, aliada ao treinamento
dos colaboradores, especialmente para evitar a
contaminagdo cruzada das carcagas com conteldo
intestinal.

A contaminagdo cruzada de carcagcas é
frequentemente associada a entrada de lotes de
frango positivos para Campylobacter spp. na planta
de processamento, principalmente devido a ruptura
intestinal durante a etapa de evisceracdo, visto que
as fezes sdo consideradas a principal forma de
disseminagdo da bactéria (Perdoncini et al., 2015;
Warfel et al., 2019).

Nesse sentido, Kuana et al. (2008) analisaram
22 lotes de frango durante o periodo de criacdo e
96 carcacas correspondentes a estes lotes apds o
abate. de
Campylobacter no conteldo intestinal dos frangos
foi de 81,8%, enquanto a frequéncia de isolamento
nas carcacas foi de 97,4% apds a depenagem e

Nos lotes avaliados, a ocorréncia

98,3% apds o pré-resfriamento por imersdo em
dgua. Apesar da maioria dos lotes de frangos
abatidos serem positivos para Campylobacter, os
autores observaram que carcacas oriundas de
quatro lotes inicialmente negativos apresentaram
contaminagdo pelo patégeno apds as etapas de
depenagem e resfriamento, sugerindo a ocorréncia
de contaminagdo cruzada na planta de
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processamento, possivelmente devido ao abate
anterior de lotes positivos.

De acordo com Wiirfel et al. (2019), a planta
de tem papel
contaminacdo cruzada entre lotes

processamento importante na
de frangos
abatidos, podendo levar a contaminacdo de lotes
inicialmente negativos devido a disseminacdo de
conteudo fecal, j& que os frangos podem apresentar
altos niveis de Campylobacter colonizando o trato
intestinal por serem reservatérios primarios de C.
jejuni. Segundo Ramires et al. (2020), quanto maior o
nivel de colonizagdo intestinal dos frangos, maior o
nimero de carcacgas contaminadas durante o abate,
o que denota a necessidade de interven¢bes para o
controle desse micro-organismo, tanto nas granjas
como nos estabelecimentos de abate.

Rosenquist et al. (2006) enfatizaram que, para
reduzir a concentragdo de Campylobacter nas
carcagas de frangos abatidos, devem ser realizadas
intervengdes visando a reducdo da colonizacdo
intestinal dos frangos durante a criagdo. Em nosso

estudo, apesar de ndo ter sido analisada a
ocorréncia de Campylobacter spp. no contelddo
intestinal dos frangos abatidos, uma possivel

justificativa para o resultado encontrado é a adocéo

de medidas de biosseguridade pelas granjas
avicolas integradas ao estabelecimento, as quais
podem ter auxiliado no controle do patégeno e,
consequentemente, na auséncia de Campylobacter
spp. nas carcacgas analisadas.

Essa possivel correlagcdo foi anteriormente
descrita por Gruntar et al. (2015), que pesquisaram
C. jejuni em lotes de frangos de corte no periodo

pré-abate e nas carcagas correspondentes apds o
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abate. Os autores identificaram que o lote negativo
para C. jejuni no periodo pré-abate resultou em
carcagas negativas apds abate e processamento,
enquanto os lotes positivos para o micro-organismo
resultaram em carcacas contaminadas.
Conforme a  Food and
Organization of the United Nations

Agriculture
(FAO), a
contaminacgdo das carcacas pode ocorrer durante
todo o processo de abate e processamento de
frangos, estando a evisceracdo dentre as etapas
consideradas de maior risco (FAO, 2003).
A contaminac&o das carcacas de frango apds
a etapa de evisceragdo geralmente estéd associada a
ruptura intestinal durante sua remogdo, com
consequente extravasamento de conteldo fecal
(Gruntar et al., 2015; Wurfel et al., 2019; Ramires et
al, 2020), que
abatedouros devido a falta de adequacdo dos

ocorre com frequéncia nos

equipamentos as variagdes de tamanho das
carcacgas, sendo que a posicdo vertical da carcaca
nessa etapa pode facilitar a disseminacdo fecal pela
superficie (Rosenquist et al., 2006).

(2020)

contagens mais elevadas de Campylobacter em 29%
das amostras de carcacas de frangos apds a

Sevilla-Navarro et al. detectaram

evisceragdo em comparagao a etapas anteriores,
1000 UFC/g. No
estabelecimento onde coletamos as amostras, a

excedendo o limite de

etapa de evisceragdo era cuidadosamente
executada e rigorosamente monitorada para evitar
ruptura intestinal e, consequentemente, a
contaminagdo das carcagas de frango por contetdo
fecal. Entretanto, como nido foram analisadas
carcagas de frangos coletadas apds a evisceracéo,
ndo podemos estimar a influéncia de tais medidas
nos resultados encontrados.

Para Kuana et al. (2008), as medidas higiénico-
sanitdrias adotadas durante o abate e
processamento de frangos através das BPF e APPCC
para

final.

s3o Uteis, mas insuficientes eliminar

Campylobacter do produto Entretanto,
algumas etapas sdo consideradas eficientes na
reducdo da contaminacdo das carcacas (Perdoncini
et al., 2015). O resfriamento por imersdo em &gua
pode remocdo superficial de
Campylobacter das carcagas de frango com reducéo

das contagens bacterianas, mas também pode levar

promover a

a contaminacdo cruzada (Rosenquist et al., 2006)

quando  realizado de forma  inadequada,

especialmente de tempo e temperatura (Kang et al.,
2022).
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Em estudo realizado por Ramires et al. (2020),
apesar de C. jejuni ndo estar presente na dgua do
chiller antes do abate, o patdégeno foi isolado em
83,3% das carcagas de frango apds a etapa de pré-

resfriamento por imersdo em &gua, mesmo
utilizando temperatura e cloragdo da dgua conforme
preconiza a legislacdo vigente (BRASIL, 1998),

indicando a ocorréncia de contaminagdo cruzada
com redistribuicdo de C. jejuni entre as carcacas
(Ramires et al., 2020). De forma semelhante,
Franchin et al. (2007) isolaram o patégeno em 91%
das amostras de agua do chiller e 84,7% das
carcacas de frangos coletadas apds o pré-
resfriamento por imersdo em &agua, concluindo que
as baixas temperaturas e a presenca de cloro na
adgua foram insuficientes para evitar a contaminag&o
das carcacas por Campylobacter.

De acordo com a legislagdo, o processo de
pré-resfriamento de carcacas de aves por imersdo
em agua gelada e/ou dgua e gelo deve ser realizado
em temperatura maxima de 16°C (pré-chiller) e 4°C
(chiller), podendo ser utilizada dgua hiperclorada
(méximo 5 ppm de cloro livre), com esvaziamento
completo, limpeza e desinfeccdo do tanque
realizada, pelo menos, nos intervalos dedicados a
higienizacdo pré-operacional (BRASILI, 1998, 2019).
No estabelecimento avaliado em nosso estudo, a
dgua do pré-
resfriamento por imersdo estava de acordo com a

temperatura da sistema de
legislagdo, assim como a concentragdo de cloro livre
e a periodicidade de esvaziamento, limpeza e
desinfeccdo dos tanques, sendo descritos nos PAC
da empresa.

Em estudo realizado por Yang et al. (2001),
houve reducdo significativa no efeito bactericida
para C. jejuni do cloro livre (10 a 50 ppm)
adicionado na &gua do pré-resfriamento por
imersdo apds oito horas. Além disso, apesar do
aumento da concentracdo de cloro livre adicionado
na agua ter inibido a contaminagdo cruzada, teve
pouco efeito sobre C. jejuni presente na pele dos
frangos. Segundo os autores, o efeito bactericida do
cloro livre na dgua resfriada pode ser influenciado
pela concentracdo do produto adicionado, pela
presenca de matéria organica e pelo tempo de
contato.

Kuana et al. (2008) observaram reducgdo da
carcagas por
passagem pelo  pré-

contaminagéo inicial das

Campylobacter  apds
resfriamento por imersdo em &gua, assim como
Sevilla-Navarro et al. (2020), que constataram uma
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reducdo de 34,5% da contaminagdo das carcacas
apds esta etapa. De forma semelhante, Rosenquist
et al. (2006) perceberam que a lavagem das
carcagas seguida de pré-resfriamento por imersao
promoveu redugdo significativa nas contagens de
Campylobacter, havendo redugdo adicional da
apos
Gruntar et al. (2015) observaram uma diminuicédo

contaminagéo congelamento, enquanto
consideravel nas contagens de C. jejuni em carcagas
de frangos apds as etapas de resfriamento e
congelamento, com reducédo de 4,5 e 143 vezes,
respectivamente.

E importante ressaltar que micro-organismos
fastidiosos, como Campylobacter spp., apesar de
serem capazes de sobreviver em agua fria, podem
entrar em um estado vidvel, mas nao cultivavel
(VNC) quando expostos a situacdes estressantes,
tornando-se incapazes de crescer em meios de
cultura altamente seletivos sem, contudo, perder sua
infectividade (Altekruse et al., 1999). A sensibilidade
a uma variedade de tensdes ambientais, como
variacdes de temperatura, umidade, osmolaridade,
presenca de luz solar e oxigénio atmosférico
dificulta o cultivo da bactéria em laboratdrio (Gritti et
al., 2011), o que pode ter gerado uma limitacdo na
técnica utilizada para deteccdo e enumeragdo de
Campylobacter spp. em nosso estudo.

A auséncia de deteccdo de Campylobacter
ocorrido devido a

também pode ter

spp.
metodologia utilizada, a qual difere em alguns
aspectos daquelas utilizadas em  estudos
anteriormente citados, o que dificulta a comparacéo.
Além disso, os resultados obtidos podem ter sido
influenciados pelo periodo de estudo
(sazonalidade), bem como pela amostragem. No
entanto, a auséncia de deteccdo do patdgeno em
amostras de carne de frango resfriada j& foi
anteriormente relatada na regido oeste de Santa
Catarina em estudo realizado por Gritti et al. (2011),
utilizando a metodologia ISO 10272-1:2006 (ISO,
2006) e a Polymerase Chain Reaction (PCR).
Considerando que uma redugéo significativa
de Campylobacter spp.

comerciais estd associada a menor incidéncia de

em produtos avicolas

campilobacteriose humana (Georgsson et al., 2006;
Kuana et al., 2008; EFSA, 2011), deve ser avaliada a
implementacdo de varios obstaculos ao longo da
cadeia produtiva de aves, como o congelamento de
carcagas comprovadamente positivas, adicdo de
acido latico durante o pré-resfriamento por imerséo,
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além da educacdo sanitdria dos manipuladores
(Georgsson et al., 2006).

De acordo com a EFSA (2011), os riscos de
campilobacteriose humana seriam reduzidos de 50
a 90% submetendo as carcagas de frango ao
congelamento por dois a trés dias, 4gua quente ou
descontaminacdo quimica, enquanto uma reducgéo
de 100% seria obtida através de irradiagdo ou
cozimento em escala industrial. Aliado a isso, a
aplicacdo rigorosa das medidas de biosseguridade
na producdo de frangos de corte, assim como das
ferramentas de BPF e APPCC durante o abate e
processamento, para
colonizacdo dos frangos e a contaminagdo das
carcagas por Campylobacter,
impacto consideravel na redugdo dos riscos a saude
publica.

De acordo com a Organizagdo Mundial da

s3o0 essenciais reduzir a

podendo ter um

Saude (WHO, 2006), a preparacdo higiénica dos
alimentos pode prevenir a ocorréncia da maioria
dos casos de doencas diarreicas. Deste modo,
desenvolveu cinco diretrizes basicas e fundamentais
para garantir a manipulagdo segura dos alimentos
por qualquer “Cinco
Chaves para uma Alimentagdo mais Segura”: (1)

individuo, denominadas
Mantenha a limpeza; (2) Separe alimentos crus de
cozinhados; (3) Cozinhe bem os
(4) Mantenha os

temperaturas seguras; (5) Utilize dgua e matérias-

alimentos
alimentos; alimentos a

primas seguras. Portanto, acreditamos que o
desenvolvimento de politicas publicas de educacéo
continuada para conscientizagdo da sociedade
sobre os riscos e métodos de prevencdo da
campilobacteriose  humana, assim como a
programas para
controle de Campylobacter spp. na cadeia produtiva

de frangos, sejam alternativas relevantes.

implementacdo de nacionais

4 | Conclusao

A auséncia de Campylobacter spp.
pode atribuida
procedimentos higiénico-sanitérios e tecnoldgicos
implementados pelo estabelecimento no abate e

nas

amostras analisadas ser aos

processamento de aves através dos PAC, os quais
sdo essenciais para reduzir os riscos a satde publica,
tendo em vista a importédncia do estado de Santa
Catarina na producdo e exportagdo de carne de
frango. Contudo, as limitagdes da metodologia
caracteristica fastidiosa do

utilizada aliadas 3a

patégeno podem ter dificultado seu cultivo em
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laboratdrio. Portanto, pesquisas futuras utilizando
coletas de carcacas em diferentes etapas de abate e
processamento, além de outros métodos de
deteccdo de Campylobacter spp., deverdo ser
realizados para melhor determinar a ocorréncia do
patdgeno em carcagas de frangos abatidos na

regido oeste de Santa Catarina.
5 | Declaracao de Conflito de Interesse

Os autores declaram n3o existir conflito
de interesse.

6 | Comité de Etica

A execucdo desta pesquisa dispensou a
necessidade de obtencdo de licencas éticas,
pois ndo envolveu seres humanos ou animais
vivos, em qualquer uma de suas etapas.
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