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1. INTRODUÇÃO 

 
Campylobacter jejuni é uma bactéria Gram-negativa, microaerofílica, com 

morfologia em bastonete curvo e flagelo polar (KEMPER, 2023). O micro-
organismo coloniza preferencialmente o trato gastrointestinal de aves, 
especialmente frangos de corte, que podem ser infectados desde as primeiras 
semanas de vida até o final da criação, atingindo altas concentrações no ceco 
(HERMANS et al., 2012). Durante o abate, as carcaças das aves podem ser 
contaminadas em decorrência de falhas, como evisceração inadequada, que 
favorece o contato do conteúdo gastrointestinal com a superfície da carne. Dessa 
forma, a carne de frango pode representar uma importante via de contaminação 
para o consumidor (SILVA et al., 2018). 

A ingestão de alimentos contaminados com C. jejuni pode causar 
campilobacteriose, uma gastroenterite caracterizada por diarreia, dor abdominal, 
febre e mal-estar (KAAKOUSH et al., 2015). Embora a maioria dos casos seja 
autolimitada, complicações pós-infecção podem desencadear complicações como 
artrite reativa e a síndrome de Guillain-Barré, doença autoimune que afeta o 
sistema nervoso (IGWARAN, 2019). Em casos brandos, recomenda-se a reposição 
eletrolítica e reidratação e, em casos graves, pode ser necessária a terapia com 
antimicrobianos (WHO, 2020). 

O tratamento de infecções graves tem se tornado um desafio devido à 
crescente resistência a antimicrobianos (SMITH et al., 2021), o que ressalta a 
urgência em identificar novas alternativas terapêuticas. Diversos estudos têm 
destacado extratos naturais à base de plantas e frutas, como o extrato de butiá 
(Butia odorata), como promissores antimicrobianos (IENES-LIMA et al., 2023). 
Diante disso, o presente estudo tem como objetivo avaliar a atividade 
antimicrobiana do extrato de B. odorata (EBO) contra isolados de C. jejuni 
provenientes da cadeia produtiva de frangos de corte.  
  

2. METODOLOGIA 
 

Para a realização dos experimentos, foram selecionados três isolados de C. 
jejuni oriundos da cadeia produtiva de frangos de corte da região sul do Rio Grande 
do Sul. As análises foram realizadas no Laboratório de Microbiologia de Alimentos, 
do Departamento de Ciência e Tecnologia Agroindustrial, da Universidade Federal 
de Pelotas. 

Utilizou-se a técnica de disco-difusão em ágar (DD), de acordo com método 
descrito pelo Clinical Laboratory Standards Institute (CLSI, 2022), para a detecção 



 

 

qualitativa da atividade antimicrobiana do EBO, avaliando-se a formação de halos 
de inibição. O inóculo foi preparado em solução salina 0,85% (Synth®), até a 
turbidez 0,5, de acordo com a escala de McFarland (~1,5 x 108 UFC.mL-1). Após, o 
inóculo bacteriano foi espalhado uniformemente, com auxílio de swab esterilizado, 
sob a superfície de placas de Petri contendo ágar Mueller Hinton (MH) (Sigma 
Aldrich® EUA), adicionado de 5% de sangue equino lisado e desfibrinado. Sobre 
discos de papel de 6 mm de diâmetro (Laborclin® Brasil), foi adicionado o extrato, 
o qual foi incubado em condições de microaerofilia (5% O2, 10% CO2, 85% N2) a 
42 °C por 24 horas. Posteriormente, o diâmetro da zona de inibição foi medido e 
expresso em milímetros. 

A avaliação quantitativa da atividade antimicrobiana do EBO foi realizada por 
meio da determinação da concentração inibitória mínima (CIM) e da concentração 
bactericida mínima (CBM), seguindo o protocolo de KOVÁCKS et al. (2016), com 
algumas modificações. O inóculo bacteriano, preparado a partir de uma cultura de 
C. jejuni em ágar Campylobacter (AC), foi incubado por 24 horas a uma turbidez de 
0,5, seguindo a escala de McFarland (~1,5 x 108 UFC.mL-1). O EBO foi diluído em 
série em caldo nutriente nº 2 (CN2) (Kasvi® Brasil) contendo 10% de 
dimetilsulfóxido (DMSO) (Synth® Brasil) em placas de 24 cavidades (Kasvi® Brasil). 
As placas foram incubadas a 42 °C por 24 horas, sob condições de microaerofilia. A 
CIM foi definida como a menor concentração do EBO capaz de inibir a multiplicação 
visível de C. jejuni. 

Após a incubação, 10 µL de cada cavidade sem multiplicação bacteriana 
visível foram semeados em placas de Petri contendo ágar AC e incubados por 24 
horas em microaerofilia. A CBM foi definida como a menor concentração em que 
não ocorreu multiplicação bacteriana (KOVÁCS et al., 2016). 

 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
A atividade antimicrobiana do EBO foi avaliada pelos testes de DD, CIM e 

CBM. O EBO apresentou atividade antimicrobiana contra os isolados de C. jejuni, 
com halos de inibição variando entre 18 e 19 mm de diâmetro e CIM variando de 
15,65 a 31,31 mg·mL⁻¹ (Tabela 1). 
 
 

Tabela 1. Atividade antimicrobiana do extrato de butiá (Butia odorata) contra isolados de 
Campylobacter jejuni provenientes da cadeia produtiva de frangos de corte  

 

Isolado DD (mm) CIM (mg. mL-1) 

73 19 31,31 

198 19 15,65 

 
21 

 
18 

 
15,65 

DD: disco-difusão; CIM: concentração inibitória mínima; mm: milímetros; mg: miligramas 

 
 

Para a interpretação dos halos de inibição adotou-se como critério 
comparativo os parâmetros estabelecidos pelo CLSI (2015) para antimicrobianos, 
que preconiza halo ≥ 15 mm como indicativo de atividade antimicrobiana 
significativa. Assim, halos de inibição entre 18 e 19 mm indicam suscetibilidade da 
bactéria ao EBO testado.  



 

 

Resultados semelhantes foram observados por MAIA et al. (2019), que 
relataram a capacidade do extrato de B. odorata de inibir a multiplicação de outros 
patógenos de origem alimentar, como Escherichia coli, também Gram-negativa, em 
queijo muçarela fatiado, reforçando o potencial antimicrobiano do extrato. 

Esse efeito antimicrobiano pode estar associado à presença de compostos 
bioativos, como fenólicos e flavonoides, conforme já demonstrado em estudos 
semelhantes com extratos vegetais (MAIA et al., 2019). Tais compostos são 
conhecidos por sua capacidade de comprometer a integridade da membrana 
celular bacteriana e interferir em processos enzimáticos essenciais (CUSHNIE & 
LAMB, 2011), o que poderia explicar a inibição da multiplicação bacteriana 
observada. Embora este estudo não tenha isolado ou caracterizado quimicamente 
os compostos responsáveis pelo efeito antimicrobiano, estudos descritos na 
literatura sugerem que metabólitos bioativos presentes no fruto sejam responsáveis 
por esta ação. 

Apesar da similaridade entre os halos de inibição obtidos nos três isolados, 
a CIM revelou diferenças marcantes: o isolado 73 exigiu o dobro da concentração 
do extrato (31,31 mg·mL⁻¹) em comparação aos isolados 198 e 21 (15,65 mg·mL⁻¹). 
Esse resultado sugere que a eficácia do extrato de butiá pode variar conforme 
características intrínsecas de cada isolado (BURT, 2004; GYAWALI & IBRAHIM, 
2014).  

Paralelamente, o aumento da resistência de C. jejuni a antimicrobianos 
convencionais, como fluoroquinolonas e macrolídeos, constitui uma preocupação 
global em saúde pública e veterinária (SMITH et al., 2021). Nesse cenário, a busca 
por alternativas naturais eficazes é imprescindível, e os resultados promissores 
obtidos com o EBO sugerem seu potencial para futuros estudos no controle desse 
importante patógeno presente na cadeia alimentar.  

 
4. CONCLUSÕES 

 
Todos os isolados de C. jejuni (n=3) avaliados mostraram-se suscetíveis ao 

EBO. Esse resultado indicam o potencial do extrato como alternativa natural para 
o controle desse patógeno de relevância em saúde pública e segurança dos 
alimentos. 
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