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1. INTRODUCAO

Listeria monocytogenes € o agente etioldgico da listeriose, uma infecgao
alimentar atipica que apresenta alta taxa de mortalidade, periodo de incubacao
longo e predilecdo por pacientes imunossuprimidos (HOFER & REIS, 2005;
ROCOURT & COSSART, 1997). Segundo WHO/FAO (2004), os alimentos
contaminados sao considerados a principal fonte de transmissdo do patdgeno,
sendo responsaveis por 99% dos casos da doenca.

O micro-organismo ganhou importancia como causador da enfermidade de
origem alimentar somente no inicio dos anos 1980, quando foi associado a casos de
aborto, meningite e septicemia, diagnosticados principalmente em pessoas
pertencentes a grupos de risco, tais como imunodeprimidos, idosos, criangas e
mulheres gravidas (FARBER & PETERKIN, 1991).

Nas ultimas décadas, varios surtos de listeriose tém sido reportados. Um dos
mais recentes ocorreu no Canada em 2008, devido ao consumo de carne
processada proveniente de uma das maiores empresas do segmento da carne do
pais, tendo 53 casos confirmados, 6 suspeitos e 20 mortes (WARRINER &
NAMVAR, 2009). No Brasil, ndo ha relatos de surtos de listeriose e os casos da
doenca sao subdiagnosticados e/ou subnotificados.

A presenca frequente de L. monocytogenes nos alimentos, especialmente na
carne bovina, advém da facilidade de contaminacdo que ocorre durante o
processamento. L. monocytogenes é um patdégeno ubiquo que pode ser isolado do
solo, agua, plantas e outras fontes ambientais. Vegetais podem contaminar-se pelo
solo ou adubos utilizados e animais podem ser portadores assintomaticos,
contaminando os alimentos como carne e leite (CDC, 2005). Ha evidéncias de que a
silagem fornecida na alimentagdo de bovinos possa ser veiculadora de L.
monocytogenes, que posteriormente é excretada nas fezes (FENLON et al., 1996).

A contaminacdo das carcagas bovinas pode ocorrer durante determinadas
etapas do processamento e pela manipulagdo, existindo possibilidade de
contaminagao, principalmente, na esfola, evisceragdo, processamento de cortes,
embalagem, estocagem e durante a distribuicdo dentro do frigorifico e/ou para os
pontos comerciais (GILL et al., 1998). Portanto, a adogdo de praticas higiénico-
sanitarias € necessaria nos abatedouros, evitando assim, possiveis contaminagdes e
consequentemente, os riscos a saude publica (PARDI et al., 2006).

Com base no exposto, o objetivo desta pesquisa foi investigar a ocorréncia de
Listeria spp. e de Listeria monocytogenes em carcagas bovinas monitoradas em
distintos pontos da linha de abate.
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2. MATERIAL E METODOS

A tomada de amostras foi realizada em um frigorifico-abatedouro localizado
na regiao sul do Rio Grande do Sul no periodo de Abril a Junho de 2010, avaliando-
se 20 carcagas. As amostras de superficies de carcagas bovinas foram coletadas em
quatro pontos da linha de abate: na calha de sangria (ponto 1), apds esfola (ponto
2), apo6s evisceragao (ponto 3) e apos lavagem antes do pré-resfriamento (ponto 4),
totalizando 80 amostras.

A amostragem foi realizada segundo as recomendagdes vigentes na
Comunidade Européia (COMMISSION REGULATION, 2007), utilizando-se a técnica
de esfregaco de superficie (Esponjas 3M™), aplicadas na regiao do peito do animal,
nas respectivas carcagas e meias-carcagas. As amostras obtidas em cada ponto de
coleta foram acondicionadas em bags estéreis e sob refrigeracdo, conduzidas ao
Laboratério de Microbiologia de Alimentos do DCTA/FAEM/UFPel.

No laboratério, cada conjunto de esponjas foi adicionado de 200mL de
solugdo salina peptonada (0,1 %) e agitado em homogeneizador peristaltico tipo
Stomacher. Apds centrifugagdo a uma velocidade de 1000xg, os homogenatos
obtidos foram submetidos a avaliagdo da presenca de Listeria spp. e Listeria
monocytogenes conforme a metodologia preconizada pelo International Organization
for Standardization (ISO 11.290-1, 2004), com modificagdes.

A etapa de pré-enriquecimento foi realizada em caldo Half Fraser (Oxoid) com
incubacdo a 30°C por 24 horas, seguida da incubagdo de uma aliquota em caldo
Fraser (Oxoid) a 35°C por 48 horas. A semeadura foi realizada nos agares Oxford
(Oxoid) e Cromogénio (Oxoid) a 35°C por 48 horas. Os isolados obtidos foram
submetidos a testes fenotipicos de reacdo da catalase, teste de motilidade,
fermentacdo de carboidratos (dextrose, xilose, ramnose e manitol) e teste de
verificacdo de B-hemodlise.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 sdo mostrados os resultados obtidos nos pontos de amostragem.
Listeria spp. foi isolada em 5% das amostras de carcagas bovinas, sendo L.
monocytogenes isolada em 2,5% das amostras, L. innocua em 1,25%, e L.
welshimeri em 1,25%.

Tabela 1. Frequéncia (%) de isolamento de L. monocytogenes, L. innocua e L. welshimeri em quatro
pontos de amostragem avaliados

Pontos L. monocytogenes L.innocua L. welshimeri
ApOs sangria 0 % 0% 1,25 %
Apos toalete 0% 0% 0%

Apés evisceragao 0 % 1,25 % 0 %
Apds lavagem 25% 0 % 0 %

Foi possivel verificar a presenga de L. monocytogenes em 2,5% das carcagas
no ponto 4 (apos a lavagem, antes do pré-resfriamento), inferindo que a operagéo de
lavagem nao foi eficiente na remogado de patdgenos, podendo ter, inclusive,
redistribuido a contaminacao superficial pré-existente. Outro aspecto importante € a
demonstragcéo da presenca do micro-organismo na planta de processamento, haja
vista que n&o havia sido isolado nos pontos de amostragem anteriores. Esse
resultado denota falhas nos processos operacionais, demonstrando a necessidade
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de readequacgdes, ja que a presenca do patdbgeno na carne € preocupante do ponto
de vista de saude publica.

Picchi et al. (1999), avaliando a ocorréncia de Listeria spp. em amostras
originarias de 25 quartos dianteiros bovinos, verificaram a presenga desses micro-
organismos em 96% das amostras, sendo 20% L. monocytogenes e 56% L.
innocua. Da mesma forma, Kasnowski (2004), encontrou 173 isolados de Listeria
spp., obtendo maior frequéncia de L. innocua, provenientes de 30 amostras de carne
bovina.

No presente estudo, a maior ocorréncia foi de L. monocytogenes, o que causa
preocupacao do ponto de vista de saude publica, tendo em vista que dentro do
género Listeria, esta bactéria é a Unica patogénica para humanos. No entanto, ainda
que L. innocua seja considerada nao-patogénica, sua presenga nao deve ser
subestimada, porque pode ser um indicador da presenga de L. monocytogenes
(KASNOWSKI, 2004).

O monitoramento da presenga de L. monocytogenes em ambientes de
abatedouros-frigorificos e em industrias processadoras de alimentos €& de
fundamental importéncia, uma vez que o micro-organismo pode sobreviver por
longos periodos nestes ambientes, até mesmo em condigdes adversas para outros
micro-organismos (LADO & YOUSEF, 2007). Outrossim, o congelamento, a
desidratacdo superficial e o resfriamento ndo afetam a sobrevivéncia desse
patdgeno na carne (FABER & PETERKIN, 1991).

4. CONCLUSOES

A presenca de Listeria spp. nas carcacas e, em especial de L.
monocytogenes, nas carcagcas apos a lavagem pré-resfriamento, demonstra a
necessidade de reavaliagdo dos processos operacionais, haja vista que a presenga
deste patdgeno representa um perigo potencial de listeriose ao consumidor.
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