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1. INTRODUÇÃO 

 
Listeria monocytogenes é o agente etiológico da listeriose, uma infecção 

severa, a qual é veiculada principalmente por alimentos. Esse patógeno apresenta 
características fisiológicas peculiares que o capacitam a sobreviver e se multiplicar 
sob condições adversas a outros microrganismos, comumente encontradas em 
alimentos e ambiente de indústrias alimentícias (Gravesen et al., 2000; Uhitil et al., 
2004). 

Atualmente, L. monocytogenes é um dos maiores problemas para a indústria 
de alimentos em todo o mundo, pois é capaz de colonizar superfícies de 
equipamentos, pisos, drenos, entre outros (Bazaco, 2004). 

Nesse contexto, a carne de frango destaca-se entre os alimentos capazes de 
veicular L. monocytogenes (Jay, 1996; Miettien et al., 2001; Barbalho et al., 2005), 
tornando relevante investigar a ocorrência do microrganismo e compreender sua 
dispersão na cadeia produtiva desse tipo de alimento, de forma a estabelecer 
estratégias adequadas para seu controle. 

A partir do exposto, objetivou-se verificar a prevalência de Listeria spp. e de L. 
monocytogenes na cadeia produtiva de frangos da região sul do Rio Grande do Sul, 
uma vez que inexistem dados disponíveis na literatura acerca desse microrganismo 
nessa região demográfica. 
 

2. MATERIAIS E MÉTODOS 
 

Foram coletadas amostras em 35 estabelecimentos avícolas (aviários), em 
um abatedouro de frangos, bem como em frangos refrigerados comercializados na 
região sul do Rio Grande do Sul. 
 
2.1 Aviários 
 

As amostras foram coletadas em 35 aviários, através de swabs das cloacas 
de aves (35) e de swabs de arrasto das camas de aviários (35), totalizando 70 
amostras. Utilizou-se o protocolo preconizado para o controle de Salmonella spp. 



pelo Programa Nacional de Sanidade Avícola – PNSA (Brasil, 1994), e pela Portaria 
n° 126 (Brasil, 1995), com algumas modificações.  
 
2.2 Abatedouro 
 
 Foram realizadas quatro coletas em um mesmo abatedouro de frangos, 
localizado na região de Pelotas/RS, e os procedimentos de amostragem foram 
executados conforme protocolo preconizado pela APHA (2001). Em cada coleta, 
quinze frangos foram escolhidos aleatoriamente na plataforma de desembarque e 
marcados com lacres de diferentes cores. Cada ave marcada foi acompanhada ao 
longo da linha de abate. 

Na linha de abate, a amostragem dos frangos e carcaças foi realizada de 
duas formas: 

1. Através da água residual que escorria dos frangos ou carcaças, a qual 
foi coletada com sacos plásticos estéreis contendo tiossulfato de sódio a 0,1%; nas 
etapas de sangria, depenagem e evisceração, 

2. Lavagem superficial de carcaças, em sacos plásticos estéreis contendo 
225mL de água peptonada 0,1%, no pré-resfriamento, resfriamento e produto final. 

Além disso, o ambiente de abate, equipamentos e utensílios foram 
amostrados individualmente antes do início das atividades, através de swabs 
esterilizados umedecidos em solução salina 0,85% e transportados em LEB (Listeria 
Enrichment Broth, Oxoid). 
 
2.3 Frangos refrigerados provenientes do comércio 
 

Foram avaliadas 45 amostras de frangos refrigerados, coletados no comércio 
da cidade de Pelotas/RS, provenientes de diferentes marcas comerciais. Os 
procedimentos de amostragem foram realizados de acordo com a APHA (2001). 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
 A prevalência de Listeria spp. foi de 38,3% (93/243), com 30,4% (74/243) das 
amostras positivas para L. innocua, 12,7% (31/243) para L. monocytogenes e 0,4% 
(1/243) para L. seeligeri. Esses resultados são importantes, pois embora L. 
monocytogenes seja a principal espécie patogênica para humanos, a identificação 
das outras espécies é um bom indicador da sua presença em alimentos e em 
plantas de processamento, além de refletir procedimentos de sanitização 
inadequados. 

Verificou-se que 2,9% (1/35) das amostras de swab cloacal estavam 
contaminadas com L. monocytogenes e que nas amostras provenientes de cama de 
aviário esse microrganismo não foi isolado. São escassos os relatos disponíveis na 
literatura sobre a presença de L. monocytogenes no trato intestinal de frangos de 
corte, o que dificulta a discussão dos dados obtidos. De qualquer maneira, verificou-
se que há frangos de corte portadores desse patógeno na região avaliada, 
possibilitando a contaminação dos criatórios e dos abatedouros e podendo, assim, 
atuar como uma fonte de introdução de cepas na linha de abate.  

Entre as amostras provenientes do abatedouro, observou-se que 11,7% 
(15/128) apresentavam contaminação por L. monocytogenes. Diversas pesquisas 
têm sido delineadas no mundo todo, com o objetivo de verificar e mapear os pontos 
de contaminação por L. monocytogenes em plantas de abate/processamento de 



aves, as quais demonstram taxas de isolamento bastante discrepantes (Miettinen et 
al., 2001; Lúnden et al., 2003) L. monocytogenes foi isolada em diversos pontos da 
planta de abate, como escovas da depenadeira, mesa de transpasse, dreno da área 
de evisceração, dreno da área de resfriamento, mesa de separação de vísceras e 
esteiras transportadoras, bem como das carcaças na evisceração, pré-resfriamento, 
resfriamento e produto final. O fato de não ter havido isolamento do microrganismo 
nas aves que entraram na planta de processamento (plataforma de desembarque e 
sangria), com posterior presença do patógeno no produto final, demonstra a 
dispersão desse microrganismo e, portanto, a importância da contaminação cruzada 
dentro dessa indústria, fato corroborado pelo freqüente número de pontos em que 
esse microrganismo foi isolado e pela prevalência de apenas dois sorotipos (1/2b e 
4b) (dados não mostrados) nas amostras provenientes do abatedouro.  

Considerando-se apenas as amostras representativas das superfícies que 
entram em contato com o alimento (escovas da depenadeira, mesas de separação 
de vísceras, disco de corte de patas, facas usadas na evisceração, mesa de 
transpasse, esteiras transportadoras) a prevalência de L. monocytogenes foi de 
29,2% (7/24), ao passo que a contaminação nas amostras que não mantém contato 
com o alimento (caixas plásticas para transporte, drenos das áreas de evisceração e 
de resfriamento e a água de recirculação da sala de depenagem), foi de 15% (3/20)  

A prevalência de L. monocytogenes em frangos resfriados comercializados na 
região estudada foi de 15/45 (33,3%). Elevados níveis de contaminação nesse tipo 
de alimento também foram descritos por outros autores, como Miettinen et al. (2001), 
que encontraram 62% de contaminação, na Finlândia, assim como Vitas, Aguado & 
Garcia-Jalon (2004), que encontraram essa bactéria em 36,1% das amostras, na 
Espanha. A elevada prevalência do patógeno nos produtos procedentes do comércio 
reflete a grande distribuição desse microrganismo dentro das indústrias, como pôde 
ser observado neste estudo, bem como a dificuldade de sua eliminação do ambiente 
das plantas de abate/processamento de aves.  

 
A Tabela 1 mostra a percentagem de L. monocytogenes isoladas nos elos da 

cadeia produtiva de frangos do sul do Rio Grande do Sul. 
 

Tabela 1 – Percentagem de isolamento de L. monocytogenes nos diferentes 
elos da cadeia produtiva de frangos do sul do Rio Grande do Sul. 

PONTO DE 
AMOSTRAGEM 

NÚMERO AMOSTRAL CONTAMINAÇÃO POR L. 
monocytogenes  

Aviário (Cloaca) 35  1 (2,9%) 
Abatedouro 128 15 (11,7%) 

Frangos resfriados 
comercializados 

 
45 

 
15 (33,3%) 

 
Na região avaliada não há registro de listeriose em humanos, entretanto, a 

elevada ocorrência de L. monocytogenes encontrada neste estudo, assim como em 
outros realizados nesta mesma região com carcaças ovinas (Antoniollo et al., 2003), 
lingüiça mista frescal (Lima et al., 2005) e com queijos artesanais e industrializados 
(Silva et al., 2006) demonstra que esse microrganismo é um perigo biológico 
importante, em especial para determinados grupos da população considerados “de 
risco”, como imunocomprometidos, gestantes e idosos. Esses resultados servem de 
suporte para o desenvolvimento de estratégias que visem o controle da bactéria em 
nível de indústria, bem como permitem o incremento do conhecimento acerca desse 
patógeno na região de estudo, de forma a prevenir a ocorrência de listeriose.  



 
4. CONCLUSÃO 

 
Há presença de L. monocytogenes em todos os elos da cadeia produtiva de 

frangos da região sul do Rio Grande do Sul, denotando preocupação do ponto de 
vista de saúde pública. Além disso, ocorre dispersão de L. monocytogenes na planta 
de abate avaliada, favorecendo a contaminação cruzada do produto final. A 
ocorrência de outras espécies de Listeria, a quais são bons indicadores da presença 
de L. monocytogenes, também deve ser considerada, uma vez que foram isoladas 
em muitos pontos de amostragem.  
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