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RESUMO — O presente trabalho teve como objetivo analisar a incidéntistdea
monocytogeneem produtos de origem animal. Foram analisadas 2569 amostras, que
incluiam queijos, frangos, suinos, bovinos, embutidos, peixes e dwabsnocytogenes

foi identificada em 40 amostras, sendo a maior incidéncia observada para frangos com 21
amostras presentes e depois queijos com 8 amostras presentes. Para as demais amostras
ausentes parh. monocytogenesl45 amostras foram presentes para outras espécies de
Listeria sp. De acordo com os dados apresentados, pode-se concluir que, embora a
prevaléncia delL. monocytogenesenha sido de 1,5%, a ocorréncia de 5,7% de
contaminacdo por outras espécies Ldteria sp. pode ser um indicativo de que as
indUstrias de alimentos ainda apresentam dificuldades no controle desse patégeno, sendo
necessaria a readequacdo nas praticas de limpeza e sanificacdo das plantas de
processamento para reducao da contaminacao dos alimentos e prevencéao da listeriose.

1. INTRODUCAO

Devido a exigéncias do mercado consumidor de alimentos, o controle da qualidade tem
tornado-se mais rigoroso, evidenciando a contaminacdo microbiolégica nos processos de
manipulacao, industrializacdo e armazenamento. Esse aumento pode ser demonstrado na procura
da analise dé.isteria monocytogenesm produtos de origem animal, acabadosnounatura
(SILVA, VILARDI e TIBANA , 1998).

A relevancia dd.. monocytogenesm Saude Publica diz respeito, de um lado, & gravidade
da manifestacao clinica, resultante do comprometimento do sistema nervoso central, e do outro, a
possibilidade da infeccdo acometer preferencialmente as gestantes, com sérias consequéncias
para os fetos (GERMANO e GERMANO, 2003). Inquestionavelmente patogénica para o homem,

e, diferente da maioria dos patdgenos de origem alimentar que geralmente provocam sintomas
gastrointestinais, a listeriose se manifesta clinicamente com semelhanca a um resfriado, com
febre baixa e mal estar geral, podendo progredir para meningite, meningoencefalite, septicemia,
aborto ou parto prematu(GARADAT, SCHUTZE e BHUNIA 2001; SILVA JUNQUEIRA e
SILVEIRA, 1997). Sendo 0s grupos mais susceptiveis representados por gestantes, neonatos,
bebés, idosos e individuos com o sistema imunologico comprometido (EEAIE2002).
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L. monocytogenes tem sido isolada a partir de uma grande variedade de produtos
alimentares, crus ou processados, tanto de origem animal, como de origem vegetal e, sendo o
ambiente um importante reservatorio, ndo é de se surpreender que este micro-organismo aceda
facilmente aos produtos alimentaf@&JERRA e BERNARDO, 2004).

Diferentes estudos identificaram a presencalLieria monocytogenesuma grande
diversidade de alimentos, como carnes de bovinos, de suinos e de aves, leite e derivados,
pescados, vegetais, alimentos embutidos e produtos diversos prontos para 0 consumo e
refrigerados (SANTO®t al, 2004). A maior importancia da monocytogenegara a industria
de alimentos talvez seja o fato desta bactéria poder sobreviver e se multiplicar em temperatura de
refrigeracdo. Este fator constitui num obstaculo para a maioria dos patégenos. Esse dado é
relevante principalmente para os alimentos refrigerados prontos para consumo em caso de serem
insuficientemente processados e/ou contaminados apés o processamento (MCCARTHY, 1997).

O Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA) lancou a Politica de
Tolerancia Zero que determina a auséncia.dononocytogengsatdogeno em 25g/mL de amostra
(UNITED STATES, 2006). Alguns paises da Europa sdo mais tolerantes, admitindo a presenca
de até 100 células de monocytogengsor grama ou por mililitro de alimento (ARCHER, 1996).

A Legislacéo Brasileira ndo prevé limites de tolerancia para a presen¢a do microrganismo
em carnes e produtos carneos. A Resolucdo da Diretoria Colegiada, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA — RDC n° 12 de Janeiro de 2001) aprovou o Regulamento Técnico
sobre Padrbes Microbiologicos para Alimentos e somente estabeleceu a pesqlisa de
monocytogeneguséncia em 25¢g) para queijos de média, alta e muito alta umidade (BRASIL,
2014). Para outros produtos de origem animal ndo ha padrao estabelecido.

Neste contexto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a incidéndia de
monocytogenes em produtos de origem animal, avaliando matérias primas destinadas ao
processamento nas industrias alimenticias e produtos prontos destinados ao consumidor final,
visando disponibilizar dados sobre a ocorréncia desse patdgeno e sua importancia para a saude
publica.

2. MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 2309 amostras comerciais de diferentes marcas provenientes dos Estados
do Parand, Santa Catarina e Sado Paulo. Foram obtidas amostras de queijos (minas e mussarela),
frangos (corte e carcaca), suinos (corte), bovinos (corte e carcaca), embutidos (variados) e peixes.
As andlises bacteriologicas foram realizadas no laboratério de analise de alimentos e agua,
credenciado pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA, 2014) e
habilitado pela REBLAS/ANVISA localizado na cidade de Maringa, PR., os produtos foram
mantidos sob refrigeracdo até o momento da analise. Realizou-se o isolamento e a identificacao
bioquimica das bactérias do génkisteria. segundo metodologia preconizada pelo MAPA, pela
Normativa SDA N° 62 de 26 de agosto de 2003.

O enriquecimento seletivo foi realizado em duas etapas. Na primeira etapa 25+0,2 g/mL
foram homogeneizadas em 225 mL de caldo UVM (Difco) e incubadas a 30 £ 1 °C por 24 horas.
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Na segunda etapa, apés o periodo de incubacéo, foram transferidos 0,1 mL da cultura inicial para
Caldo Fraser (Difco) suplementado com citrato de amonio e ferro 11l que foi incubado a 30 £ 1 °C
por 24 a 48 horas.

Apo6s o enriquecimento seletivo as amostras de produtos carneos foram semeadas em agar
triptose com &cido nalidixico (ATN — Difco) e agar Palcam (AP — Difco) e as amostras de
produtos lacteos foram semeadas em agar Oxford suplementado (AO — Difco) e &gar Palcam
suplementado (AP — Difco). As placas de ATN foram incubadas a 30 = 1 °C por 24 horas e as
placas de AP e AO na mesma temperatura, por 24 a 48 horas.

Trés colbnias tipicas de cada amostra foram semeadas em agar Estoque (Difco) sendo
incubadas a 30 £ 1 °C por 24 horas. A partir das colbnias isoladas em &gar estoque inclinado,
foram realizadas a coloracdo de Gram e as provas bioquimicas de catalase, motilidade, reducéo
de nitrato, producéo de-hemolise e fermentacdo de carboidratos.

Para a identificacdo dé. monocytogene® utilizou-se o Kit de Identificacdo API
LISTERIA (BioMérieux) sendo utilizado como controle positivo a cépamonocytogenes
ATCC 7644.

3. RESULTADOS DISCUSSAO

Das 2309 amostras analisadas, de produtos acabadas eatura”, 132 (5,72 %)
apresentaram contaminacao pateria spp sendo 38 (1,65%) positivas paranonocytogenes.
A relacdo de cepas dos diferentes sorotipos isolados para frango (carcaca e corte), suinos (corte),
embutidos (variados) e bovinos (carcacga e corte) estdo apresentadas na Tabela 1.
Tabela 1 - Ocorréncia degsteria monocytogenesListeria sppem amostras de frangos, suinos,

embutidos e bovinos

Espécie de Frango % por Suino % por Embutido % por Bovino % por
Listeria especie espécie especie especie
L. 21 2,8% 4 3,6% 4 3,3% 0 0,0%
monocytogenes

L. welshimeri 23 3,1% 3 2,8% 4 3,5% 5 5,2%
L. grayi 10 1,3% 4 3, 7% 4 3,5% 0 0,0%
L. innocua 4 0,5% 1 0,9% 1 0,8% 3 3,1%
L. ivanovii 2 0,2% 0 0,0% 0 0,0% 0 0,0%
L. seeligeri 1 0,1% 1 0,9% 0 0,0% 1 1,0%
Total Listeria 40 5,5% 9 8,4% 9 7,8% 9 9,4%
spp.

Total de 745 111 119 95

Amostras

A Tabela 2 apresenta os resultados para as amostras de queijo e peixe avaliadas.
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Tabela 2 - Ocorréncia de monocytogeneg Listeria spp em amostras de queijos e peixe

Espécie de Listeria Queijo % por espécie  Peix&é por espécie
L. monocytogenes 8 0,7% 1 2,7%

L. welshimeri 9 0,7% 1 2,8%

L. grayi 23 1,9% 3 8,3%

L. innocua 12 1,0% 0 0,0%

L. ivanovii 7 0,6% 0 0,0%

L. seeligeri 9 0,7% 1 2,8%
Total Listeria spp. 60 5,0% 5 13,9%
Total de amostras 1202 37

A maior ocorréncia de contaminacdo pomonocytogenese deu em amostras de suinos
(cortes)L. monocytogene®i identificada em 4 amostras (3,6%) das 111 analisadas, resultado
este similar ao encontrado para embutidos, para o total de 119 amostras tdstadas,
monocytogenes foi presente em 4 amostras (3,3%) e para frangos (carcacas e cortes) das 745
amostras analisadas, 21 amostras (2,8%) apresentararanocytogened?ara as amostras de
carne bovina (cortes e carcacgas) analisddaspnocytogenesao foi detectada em nenhuma das
95 amostras analisadas.

Em queijosL. monocytogene®i identificada em 8 (0,7%) das 1202 amostras analisadas.
Para as amostras de peixe analisddasionocytogene®i identificada em uma amostra (2,7%)
das 37 analisadas.

Pode-se observar qlie monocytogeneki isolada em vérios tipos de alimentos devendo
ser ressaltado que alguns destes s&o produtos prontos para o consumo, ndo sendo submetidos a
tratamentos térmicos, e mantidos sob temperaturas de refrigeracdo, propiciando condi¢cdes
necessarias para o desenvolvimentd.deonocytogenes.

Devido a alta ocorréncia de monocytogenesm aves, e também por ser esta uma das
fontes de proteina animal de baixo custo utilizada pelo homem, as aves tem merecido atencdo
especial por parte de alguns pesquisadores. E de suma importancia alertar para o aumento de
contaminacao desse produto, podendo ser atribuido principalmente ao processo de abate das aves,
onde alisteria spp pode estar presente nas fezes desses animais e também nas aguas dos
chillers, gerando a contaminagé&o cruzada dos alimentos.

De acordo com Kamat e Nair (1996), innocuapode ser um organismo ideal e seguro
como um marcador de. monocytogeneem industrias alimenticias, visto que este exibe a
maioria das caracteristicas damonocytogenegom excecao da ndo producdo de hemolisina e
da apatogenicidade. Isto possibilita 0 usoLdgnnocuacomo um indicador biolégico para
verificar a eficiéncia destes tratamentos, efetuados durante o processamento de produtos carneos.
No presente estudo, a maior ocorréncid demnocuanas amostras de queijos corrobora com 0s
resultados encontrados por Petran e Swanson (1993).

Das 60 amostras de queijos 8 apresentaram contamipagl.. monocytogene@abela 2).

Dentre os produtos lacteos, 0s queijos sdo 0s mais comumente contaminados por essa bactéria
(BORGES 2009), segundo o0 autor esta contaminagdo esta associada principalmente ao leite
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usado na fabricacdo ou ao ambiente de processamento. No Brasilpnocytogenedoi
encontrada erB0% das amostras de leite cru e em 16,7% das amostras de leite pasteurizado e em
25% dos tubos de borracha utilizados para transportar o soro (GUERRA e BERNARDO, 2004).

A menor ocorréncia de cepas isoladad denonocytogenesm carne suina, embutidos e
peixes foi também constatada por Santos et al (2005) isolando este micro-organismo em apenas
uma amostra e Berset al (2001) que também encontraram um baixo percentual deste micro-
organismo em 26,0 % das 30 amostras de mortadela analisadas.(29it@) isolou L.
monocytogenes em 44,5% das 30 amostras de peixes de agua doce analisadas e César (2008),
isolou L. monocytogenesm 3 das 76 amostras de swabs de superficie coletados em industrias
produtoras de salsicha.

Nao foi identificada a presenca do patégeno em amostras de carne bovina, em
contrapartida, Vitas, Aguado e Garciajalon (2G6d)aramL. monocytogeneesm 103 das 295
amostras de carne bovina crua analisadas.

No que diz respeito a incidéncia das espddsteria, Listeria welshineriseguida pot.
grayi eL. monocytogenes foram isoladas com maior frequiéncia.

4. CONCLUSOES

De acordo com os dados obtidos nesse trabalho, pode-se concluir que em geral encontraram-¢
baixos valores de ocorréncia derhonocytogenesendo a maior ocorréncia de 3,6% para suinos e a
menor para bovinos (0%). Conclui-se que industria de alimentos ainda apresenta dificuldades nc
controle desse patdgeno, sendo necesséaria a readequacao nas praticas de limpeza e sanitizacao
plantas de processamento para reducéo da contaminagéo dos alimentos e prevencao da listeriose.
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