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1 INTRODUÇÃO 
 

 Listeria monocytogenes é o agente etiológico da listeriose, e sua importância 
em saúde pública está relacionada à severidade dessa infecção (ARRUDA et al., 
2007), cuja taxa de letalidade pode atingir 50% (CDC, 2005). Ainda que a maioria 
dos casos de listeriose veiculada por alimentos não seja diagnosticada, essa é 
considerada a principal via de transmissão da doença ao homem (MANTILLA, 2006).  

Segundo a FDA (2009), a listeriose acomete preferencialmente gestantes, 
recém-nascidos e indivíduos com o sistema imunológico debilitado, incluindo idosos. 
No Brasil, não há relatos de surtos, e casos de listeriose são subdiagnosticados e/ou 
subnotificados, entretanto, realizaram-se estudos em relação à prevalência e 
características de cepas de L. monocytogenes isoladas de pacientes no país, 
visando um melhor entendimento da enfermidade, mas sem estabelecer relação 
alguma com a via de transmissão do patógeno (CRUZ et al., 2008). Recentemente, 
em Louisiana , EUA, foi relatado um surto de listeriose envolvendo quatorze 
pessoas com idade média de 64 anos, com óbito de dois pacientes (CDC, 2011).  

As bactérias pertencentes ao gênero Listeria são muito difundidas na 
natureza, podendo ser isoladas do solo, água, vegetais em decomposição e, em 
alguns casos, como integrantes da microbiota fecal de muitos mamíferos, incluindo 
humanos adultos saudáveis (ABRAM et al., 2008). Os animais podem carrear L. 
monocytogenes assintomaticamente e, assim, disseminá-la para os alimentos de 
origem animal, tais como carne e leite (CDC, 2005).  

A legislação brasileira não prevê limites de tolerância para a presença do 
micro-organismo em carnes e produtos cárneos, a Resolução nº 12 (ANVISA-RDC 
Nº 12/2001) somente estabelece a pesquisa de L. monocytogenes (ausência em 
25g) para queijos de média a muito alta umidade (BRASIL, 2001). Porém, tem-se 
observado que a presença desse micro-organismo no ambiente de processamento 
de alimentos é inevitável (JAY, 2005), por isso o controle do patógeno deve ser 
realizado, essencialmente, nos pontos de origem da matéria-prima, através de 
medidas que minimizem as chances de contaminação (FRANCO & LANDGRAF, 
1996).  

Considerando o exposto, o objetivo desta pesquisa foi verificar a ocorrência 
de Listeria spp. e de Listeria monocytogenes em carcaças bovinas monitoradas em 
frigoríficos-abatedouros, com distintos níveis de inspeção. 

 
2 MATERIAL E MÉTODOS 
 

A tomada de amostras foi realizada em dois frigoríficos-abatedouros, 
denominados Frigorífico A (inspecionado pelo Ministério da Agricultura Pecuária e 



 
 

Abastecimento – MAPA), e Frigorífico B (inspecionado pela Coordenadoria de 
Inspeção de Produtos de Origem Animal – CISPOA), ambos localizados na região 
sul do Rio Grande do Sul. As coletas foram realizadas no período de abril de 2010 a 
julho de 2011, avaliando-se 95 carcaças. As amostras superficiais de carcaças 
bovinas foram coletadas em quatro pontos considerados críticos na linha de abate: 
após sangria (ponto 1), após esfola (ponto 2), após evisceração (ponto 3) e após 
lavagem pré-resfriamento (ponto 4). 

A amostragem foi realizada segundo as recomendações vigentes na 
Comunidade Européia (COMMISSION REGULATION, 2007), uti lizando-se a técnica 
de esfregaço em superfície (Esponjas 3M™), aplicada na região do peito do animal, 
nas respectivas carcaças e meias-carcaças. As amostras obtidas em cada ponto de 
coleta foram acondicionadas em bags estéreis e, sob refrigeração, conduzidas ao 
Laboratório de Microbiologia de Alimentos do DCTA/FAEM/UFPel.  

No laboratório, cada conjunto de esponjas foi adicionado de 200mL de 
solução salina peptonada (0,1%) e agitado em homogeneizador peristáltico tipo 
Stomacher. Após centrifugação a uma velocidade de 1000xg, os homogenatos 
obtidos foram submetidos à avaliação da presença de Listeria spp. e de Listeria 
monocytogenes, conforme a metodologia preconizada pela International 
Organization for Standardization (ISO 11.290-1, 2004), com modificações. 

A etapa de pré-enriquecimento foi realizada em caldo Half Fraser (Oxoid®) 
com incubação a 30ºC por 24 horas, seguida da incubação de uma alíquota em 
caldo Fraser (Oxoid®) a 35ºC por 48 horas. A semeadura foi realizada nos ágares 
Oxford (Oxoid®) e Cromogênio (Oxoid®) a 35ºC por 48 horas. Os isolados 
característicos foram submetidos a testes fenotípicos de produção de catalase, 
motilidade, fermentação de carboidratos (dextrose, xi lose, ramnose e manitol) e 
produção de β-hemólise. 
 
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
 Na Tabela 1 são apresentados os resultados obtidos nos pontos de 
amostragem. 
 
Tabela 1. Ocorrência (%) de Listeria spp. nos pontos de amostragem avaliados, em 42 e 53 

carcaças, nos Frigoríficos A e B, respectivamente. 

Pontos 
amostrados 

Frigorífico A Frigorífico B 

L. innocua L. Gray L. monocytogenes L. innocua L. welshimeri  

% (nº) % (nº) % (nº) % (nº) % (nº) 

Ponto 1* 26,2% (11/42) |  |  18,9% (10/53) 3,8% (2/53) 

Ponto 2* |  |  |  |  |  

Ponto 3* 2,4% (1/42) 2,4% (1/42) |  1,9% (1/53) |  

Ponto 4* |  |  3,8% (2/53) 7,5% (4/53) |  

*Ponto 1: após sangria; Ponto 2: após esfola; Ponto 3: após evisceração; Ponto 4: após lavagem pré-
resfriamento.  
 

É possível verificar que em ambos os frigoríficos-abatedouros, a ocorrência 
de Listeria spp. foi maior no ponto 1, fato que pode ser justificado pela amostragem 
ter sido realizada no couro, e esse ser um carreador de fezes e demais sujidades. 

Além disso, observou-se que nos dois estabelecimentos, a ocorrência de L. 
innocua nas carcaças bovinas foi superior à das demais espécies de Listeria. Esse 
resultado está em concordância com outros autores, os quais também citam essa 



 
 

espécie como a mais frequente, tanto em carcaças quanto em cortes finais de 
bovinos e aves (KASNOWSKI, 2004; YUCEL et al., 2004; FERRONATTO, 2010).  

No Frigorífico A, apenas após as etapas de sangria e evisceração (Pontos 1 e 
3, respectivamente), foram isoladas espécies não patogênicas de Listeria (L. 
innocua e L. gray). A ausência de Listeria spp. nas amostras após a lavagem pré-
resfriamento (Ponto 4) demonstra que, nesse estabelecimento de inspeção Federal, 
a operação foi eficiente para a redução da contaminação microbiana adquirida nas 
etapas anteriores do abate.  

Verificou-se que após a evisceração (Ponto 3), a taxa de isolamento de 
Listeria spp. foi baixa nos dois estabelecimentos, sendo de 1,9% (1/53) no Frigorífico 
B e 4,8% (2/42) no Frigorífico A. As espécies isoladas nesse ponto de amostragem 
foram caracterizadas fenotipicamente como L. innocua e L. gray, ambas 
consideradas não-patogênicas. A ausência de Listeria spp. após a esfola (Ponto 2) 
nos dois frigoríficos avaliados denota que a esfola foi realizada de modo que os 
micro-organismos presentes não foram carreados para a carcaça, e que a 
contaminação verificada na etapa de evisceração pode ser resultante da 
contaminação cruzada decorrente do contato com utensílios e equipamentos 
contaminados. Porém, segundo SANTOS (2003), a presença de Listeria spp. após a 
etapa de evisceração, indica que a carcaça pode ter sido contaminada por fezes de 
animais portadores sadios ou doentes durante o abate. 

Vale ressaltar que mesmo sendo considerada uma espécie não-patogênica, a 
elevada ocorrência de L. innocua observada nesse estudo, não deve ser 
subestimada, uma vez que esse micro-organismo é um indicador da presença de L. 
monocytogenes, por apresentarem similaridade em exigências nutricionais e 
ambientais, além de serem provenientes das mesmas fontes de contaminação 
(KASNOWSKI, 2004). 

Destaca-se a ocorrência de L. monocytogenes após a etapa de lavagem pré-
resfriamento das carcaças (Ponto 4), no frigorífico B, já que sua presença na carne é 
preocupante do ponto de vista de saúde pública. Esse resultado infere que a 
operação de lavagem não foi eficiente na remoção de patógenos naquele frigorífico, 
podendo ter, inclusive, redistribuído a contaminação superficial pré-existente, já que 
o micro-organismo não foi isolado nas etapas anteriores. Isso denota a necessidade 
de readequações desse processo operacional, visto que a temperatura e pressão da 
água de lavagem podem ter influenciado na eficiência do processo (SABA; 
BÜRGER; ROSSI, 2010). Resultado semelhante foi observado por FRANÇA (2008), 
que encontrou 10% de amostras positivas (3/30) para L. monocytogenes em meias 
carcaças resfriadas de bovinos. SAKATE et al. (2004), de um total de 516 amostras, 
incluindo carcaças e cortes cárneos, isolaram L. monocytogenes de 27 amostras, 
sendo 2 de carcaças após sangria. 

Considerando os resultados obtidos nos frigoríficos-abatedouros foi possível 
constatar que a presença de Listeria spp., em especial L. monocytogenes, refletiu as 
diferenças existentes no rigor do controle sanitário em estabelecimentos com 
distintos níveis de inspeção.  
 
4 CONCLUSÃO 
 

Verificou-se a presença de Listeria spp. e de L. monocytogenes nas carcaças 
bovinas. A ocorrência desses micro-organismos, em especial de L. monocytogenes, 
nas carcaças avaliadas no ponto de lavagem pré-resfriamento, demonstra a 



 
 

necessidade de reavaliação desse processo operacional no frigorífico B, visto que a 
presença desse patógeno representa risco potencial de listeriose ao consumidor. 
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