QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR

CAMPYLOBACTER NA PRODUCAO PRIMARIA:
UM DESAFIO PARA A SEGURANCA ALIMENTAR

O género Campylobacter constituiu uma das principais causas de infegoes alimentares

em humanos, sendo responsdvel por quadros de gastroenterite com potencial impacto na
saude publica e na economia. Neste artigo abordamos a presenca e persisténcia deste
patégeno ao longo da cadeia alimentar. Apresentamos as vias de transmissdo, os desafios
no controlo e monitorizacdo e estratégias de mitigacdo no dmbito do conceito

“Uma sé saude”.
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Introducdo

A seguranca alimentar é um pilar essencial da satde
publica, da confianga dos consumidores e da susten-
tabilidade dos sistemas agroalimentares. Entre os
agentes patogénicos com maior impacto na atualida-
de destaca-se o Campylobacter spp., frequentemen-
te descrito como um patogeno emergente devido ao
aumento do nimero de casos de infecao reportados,
a crescente resisténcia a antibioticos e relevancia
epidemiologica nos tltimos anos. Apesar de menos
mediatico do que outras bactérias como Salmone-
lla spp. ou Listeria monocytogenes, o Campylobac-
ter € atualmente uma das principais causas de gas-
troenterite bacteriana em humanos a nivel mundial.
A sua presenca esta intimamente ligada a produgao
de alimentos de origem animal, com destaque para
a avicultura, onde o ambiente, a fisiologia das aves e
as praticas de producao favorecem a colonizacgao e
persisténcia da bactéria. Compreender a sua dina-
mica de transmissao, os fatores de risco associados e
as formas de controlo ao longo da cadeia alimentar &
fundamental para reduzir a sua incidéncia e reforgar
a segurancga dos alimentos consumidos diariamente.

Campylobacter spp., o que é?

Campylobacter ¢ um género de bactérias gram-
-negativas, com morfologia espiralada ou curva,
amplamente reconhecido como uma das principais
causas de gastroenterite humana em todo o mundo.
Sao microrganismos microaerofilicos, necessitando
de baixos niveis de oxigénio para se desenvolverem,
e que crescem melhor a temperaturas entre 37 °C
e 42 °C - intervalo que coincide com a temperatu-
ra corporal de aves e mamiferos, os seus principais

55

reservatorios naturais. As células de Campylobac-
ter spp. possuem flagelos, que lhes conferem mobili-
dade, um fator essencial na sua capacidade de colo-
nizacao e infegao. Entre as espécies mais relevantes
destacam-se C. jejuni e C. coli, frequentemente as-
sociadas a infe¢oes intestinais agudas em humanos
(campilobacteriose), caracterizadas por diarreia,
febre e dor abdominal. Sendo a campilobacteriose
considerada uma zoonose - uma doenca infeciosa
naturalmente transmitida de animais para humanos
- a transmissao ocorre sobretudo por via alimentar.

Figura 1 - Esfregaco de Campylobacter coli apds
coloracdo de Gram observado ao microscépio com
uma ampliagdo de 1000x (Fonte: Ana Rita Barata).

Fontes e vias de transmissao

As bactérias do género Campylobacter, embora sen-
siveis a condicOes extremas de secura ou salinida-
de, podem sobreviver durante longos periodos em
condicoes de refrigeragao e congelacao. Ainda que a
congelacao reduza o nimero de células viaveis, nao
elimina completamente o risco de contaminacao. As
principais espécies associadas a infecoes humanas,
C.jejuni e C. coli, colonizam o trato gastrointestinal
de animais de producao - especialmente aves, mas
também suinos e bovinos - sem provocarem sinais
clinicos, o que favorece a sua disseminacao silencio-
sa. Normalmente, C. jejuni esta associado a explo-
racoes de frango e bovinos, enquanto C. coli é mais
prevalente em suinos. Durante o abate, pode ocorrer
facilmente contaminacao quando ha contacto entre
o contetdo intestinal e as carcagas, superficies ou
equipamentos. Além disso, fontes secundarias, co-
mo agua contaminada, ambientes mal higienizados
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Figura 2 - Exemplos de ambientes agropecudrios que
atuam como reservatdrios de Campylobacter spp.,
exploracdo de frangos (Fonte: Freepik) e exploracdo
leiteira (Fonte: Ana Rita Barata).

e os proprios manipuladores, podem contribuir para
a propagacao da bactéria ao longo da cadeia alimen-
tar, tornando indispensavel o cumprimento rigoro-
so de boas praticas de higiene e seguranca.

Impactos na saude publica

A campilobacteriose € atualmente uma das quatro
principais causas de diarreia a nivel mundial, sen-
do a mais notificada na Uniao Europeia. Segundo a
Autoridade Europeia para a Seguranca Alimentar
(EFSA), os custos associados a esta zoonose ascen-
dem a cerca de 2,4 mil milhdes de euros por ano,
refletindo tanto os encargos com cuidados médicos
como as perdas econdmicas associadas a redugao
da produtividade laboral. Em Portugal, foram con-
firmados 1057 casos humanos em 2023, mais 186 do
que no ano anterior.

A doenca manifesta-se habitualmente sob a forma
de gastroenterite aguda, com sintomas como diar-
reia (por vezes, com sangue), febre, dor abdominal,
mialgia e mal-estar geral. Embora, na maioria dos
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Figura 3 - NUmero de casos humanos confirmados
por zoonoses na Unido Europeia no ano 2023
(Fonte: Ana Rita Barata).

casos, seja autolimitada e se resolva espontanea-
mente em poucos dias, podem surgir complicagoes
em pessoas imunocomprometidas, idosos ou crian-
¢as pequenas. O periodo de incubacao varia entre
um e dez dias, sendo mais comum o inicio dos sin-
tomas entre o segundo e o quinto dia apds a expo-
si¢ao. A diarreia tende a durar dois a trés dias, mas
outros sintomas podem persistir por mais tempo. O
tratamento com antibiotico raramente é necessa-
rio, sendo reservado para casos graves ou de risco.
No entanto, a crescente detecao de estirpes resis-
tentes a antimicrobianos representa uma preocu-
pacao crescente em satide publica, com implicagdes
relevantes para o tratamento e controlo da infe¢ao.

Desafios no controlo de Campylobacter
O controlo eficaz de Campylobacter ao longo da ca-
deia alimentar continua a ser dificultado por varios
fatores. A nivel da producao primaria, é frequente a
colonizagao assintomatica em aves, suinos e bovi-
nos, o que dificulta a detecao e prevencao. A elevada
densidade animal, a ventilacao insuficiente, as gaio-
las de transporte, a entrada de vetores (como inse-
tos ou roedores) e o uso de agua contaminada tor-
nam as medidas de biosseguranca, por vezes, inefi-
cazes nas exploracoes. No abate e processamento, a
contaminacao cruzada ¢ comum, sobretudo quando
ocorrem falhas na evisceracao ou higienizacao ina-
dequada de superficies e equipamentos. A cadeia de
frio, apesar de essencial para limitar a multiplicacao
bacteriana, nao elimina o patégeno, que é capaz de
sobreviver longos periodos em ambientes refrigera-
dos ou congelados. Em Portugal, Mena et al. (2008)
reportou uma prevaléncia de isolados Campylobac-
ter spp. em 50% das amostras de aves entre 2005 e
2006. Mgretrg et al. (2021) encontrou uma prevalén-
cia de 57% de Campylobacter spp. em frangos crus
e Barata et al. (2022) descreve uma prevaléncia de
8,3% em amostras de leite de bovino cru e 4,2% em
amostras fecais de bovino.

A detecao laboratorial apresenta os seus proprios
desafios. A natureza fastidiosa do Campylobacter
torna os métodos de detegao morosos e suscetiveis
a falhas. Os meios de cultura requerem incubacgao
prolongada e rigorosas condi¢coes ambientais. A
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Figura 4 - Coldnias caracteristicas de Campylobacter spp. em trés meios de cultura seletivos: Preston agar,
mCCDA e CHROMagar Campylobacter (fonte: Ana Rita Barata).

presenca de microflora competitiva pode compro-
meter a recuperagao da bactéria.

Por fim, a resisténcia crescente a antibioticos de uso
comum, bem como a certos desinfetantes aplicados
em ambiente industrial, agrava o cenario. Embora o
Campylobacter seja geralmente sensivel a desinfe-
tantes, a sua eliminacao eficaz em ambientes indus-
triais pode ser dificultada por varios fatores.

A exposigao repetida a subdoses de desinfetantes po-
de induzir tolerancia aumentada, e a formacao de bio-
filmes em superficies, como o ago inoxidavel, confere
protecao adicional, reduzindo a eficacia dos agentes
quimicos. A presenca de matéria organica, tempos de
contacto insuficientes e superficies mal higienizadas
comprometem a acao dos desinfetantes. Além disso,
algumas estirpes isoladas em unidades de processa-
mento alimentar tém demonstrado resisténcia par-
cial a biocidas, o que levanta preocupacdes sobre a
persisténcia deste agente patogénico e a necessidade
de reforcar os protocolos de limpeza e desinfecao.

Estratégias de prevencdo e controlo

A prevencgao e controlo eficaz de Campylobacter re-
querem uma abordagem integrada, baseada em boas
praticas agropecudrias e de fabrico, que abranjam
toda a cadeia alimentar. Nas exploracdes pecuarias,
medidas como o controlo do acesso de pessoas e
animais selvagens, o fornecimento de agua potavel,
a limpeza rigorosa de equipamentos e a desinfecao
entre lotes sao fundamentais para reduzir a intro-
ducao e disseminacao da bactéria nas exploracoes.
No pré-abate, tém sido estudadas intervencdes co-
mo a administragao de probidticos ou acidos orga-
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Figura 5 - Imagem de limpeza de equipamentos e
abate de frangos (Fonte: Freepik).

nicos, com o objetivo de reduzir a carga bacteriana
intestinal dos animais antes da chegada ao mata-
douro. Durante o abate, praticas como a escaldagem
com controlo rigoroso da temperatura, a eviscera-
¢ao higiénica e a lavagem eficiente das carcagas, sao
essenciais para minimizar a contaminacgao cruzada.
Na Uniao Europeia, o uso de substancias com efeito
antimicrobiano apo6s o abate é fortemente restri-
to: apenas ¢é permitida a utilizacao de agua potavel,
com ou sem controlo de temperatura, para remogao
fisica de contaminagao microbiologica - sendo ve-
dado o uso de agentes quimicos para esse fim. Exis-
tem, no entanto, excegoes autorizadas pela EFSA.
Um exemplo ¢ o acido latico, cuja aplicagao foi apro-
vada exclusivamente para o tratamento de carca-
¢as de bovino e apenas em contexto industrial. Nos
Estados Unidos, a Food and Drug Administration
permite o uso de varios agentes antimicrobianos
poOs-abate em carnes e aves, desde que sejam reco-
nhecidos como GRAS (Generally Recognized As Sa-
fe) ou autorizados como aditivos alimentares. Entre
os agentes permitidos incluem-se acidos organicos
(como o latico, acético e citrico), peroxido de hidro-
génio e perdxido de peracético.
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Figura 6 - Imagem de tecnologias de refrigeragdo e
rastreabilidade na industria (Fonte: Freepik).

A aplicagao de tecnologias de refrigeracao eficazes
e a manutencao da cadeia de frio, ajudam a reduzir
a sobrevivéncia e a multiplicacao do patégeno. Além
disso, sistemas de monitorizacao e rastreabilidade
sao essenciais para identificar rapidamente fontes de
contaminacao e a aplicacao de medidas corretivas. A
educacao e a formacao continua dos manipuladores
de alimentos - tanto na produ¢ao como na indastria
-, assim como a consciencializacao dos consumido-
res sobre os riscos associados ao consumo de car-
ne mal cozinhada, leite cru e agua nao tratada, sao
igualmente pilares fundamentais para prevenir infe-
¢oes. SO através de uma estratégia coordenada, ba-
seada na responsabilidade partilhada entre produto-
res, transformadores, autoridades e consumidores,
sera possivel reduzir de forma sustentavel a incidén-
cia de Campylobacter ao longo da cadeia alimentar.

Legislacdo e regulamentacdao

O controlo de Campylobacter spp. no setor alimen-
tar é alvo de regulamentacao crescente na Unido
Europeia, com normas que visam reduzir a incidén-
cia deste patodgeno ao longo da cadeia produtiva. O
Regulamento (UE) 2017/1495 estabeleceu critérios
microbioldgicos especificos para carcagas de fran-
go, impondo um limite maximo de 1000 UFC/g de
Campylobacter spp. na pele do pescogo, em amos-
tras colhidas apos o processo de refrigeracao. Em
Portugal, a monitorizagao da aplicagao deste regu-
lamento é realizada pela Direcao-Geral de Alimen-
tagao e Veterinaria, que também elabora o plano de
controlo oficial e verifica o cumprimento das nor-
mas comunitarias nos estabelecimentos de abate e
transformacao, contando com o apoio técnico-cien-
tifico do INIAV, responsavel por atividades laborato-
riais e desenvolvimento de métodos de detecao. Os
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Figura 7 - Imagem do laboratério acreditado de
Microbiologia dos Alimentos do INIAV
(Fonte: Ana Rita Barata).

operadores sao responsaveis pela implementacao de
programas de autocontrolo baseados nos principios
do HACCP, que incluem a amostragem regular de
produtos, superficies e equipamentos para a dete-
cao de Campylobacter spp. € outros perigos micro-
biologicos. A rastreabilidade e a documentacgao rigo-
rosa destes procedimentos sao fundamentais para
garantir a seguranca dos alimentos e facilitar a atua-
¢ao das autoridades em caso de nao conformidades.
Adicionalmente, o Codex Alimentarius, desenvol-
vido pela FAO e OMS, serve como referéncia in-
ternacional, harmonizando critérios de seguran-
ca alimentar e orientando politicas publicas em
alinhamento com as melhores praticas globais. O
cumprimento rigoroso destas normas € crucial para
proteger a saude publica, assegurar a confianca do
consumidor e manter a competitividade das indas-
trias agroalimentares portuguesas e europeias nos
mercados internos e externos.

Consideracoes finais

O controlo eficaz de Campylobacter exige uma abor-
dagem holistica, assente no conceito de “Uma S6
Satde” (One Health), que reconhece a interdepen-
déncia entre a saide humana, animal e ambiental.
Como se trata de um patdégeno com origem zoono-
tica e forte ligacao a produgdo agropecuaria, a sua
mitigacao nao pode ser alcancada apenas ao nivel do
consumidor ou da indGstria alimentar - exige cola-
boracao estreita entre médicos, veterinarios, inves-
tigadores, decisores politicos e agentes do setor pro-
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dutivo. A promocao de investigacao cientifica conti-
nua, o desenvolvimento de novas tecnologias de de-
tecao, controlo e prevengao — como vacinas, aditivos,
biocidas mais eficazes ou probioticos —, bem como
a implementacao de politicas publicas soélidas e ba-
seadas em evidéncia, sao fundamentais para reduzir
a prevaléncia deste agente ao longo da cadeia ali-
mentar. Paralelamente, o consumidor desempenha
um papel crucial na prevencao das infecoes: a cor-
reta manipulacao dos alimentos crus, a higienizagao
de utensilios e superficies, a cozedura completa de
carnes (especialmente de aves) e 0 armazenamento
adequado sob refrigeragao sao praticas simples, mas
decisivas para evitar a exposi¢ao ao microrganismo.
A consciencializagao da populagao sobre os riscos
associados ao consumo de alimentos de origem ani-
mal mal preparados, bem como sobre a importancia
da seguranca alimentar no contexto da satide publi-
ca, € um pressuposto fundamental para o sucesso de
qualquer estratégia preventiva duradoura. @
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