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1. INTRODUCAO

A carne é considerada um meio propicio a proliferacdo microbiana devido a
sua atividade de &gua relativamente elevada, quantidade significativa de
proteinas e carboidratos, dentre outros nutrientes, o que contribui para o
crescimento de uma flora microbiana bastante diversificada, que inclui micro-
organismos deteriorantes e patogénicos (CARVALHO; FRANCO; FILHO, 2012;
NAIDOO; LINDSAY, 2010).

Muitos agentes patogénicos pertencem a microbiota natural dos animais de
corte, podendo contaminar as carcacas durante o abate. Estes agentes também
podem ser transportados do ambiente contaminado para as carcacas através dos
manipuladores, utensilios e pela agua (SAMULAK et al., 2011). O tipo € 0 niumero
de micro-organismos presentes na carne refletem n&o s6 o grau de sanitizacdo do
abatedouro, como também as condicdes de armazenamento, transporte e
comercializagao, o que define naturalmente a sua qualidade (MARRA, 2009).

O desenvolvimento de tecnologias de embalagens a vacuo tem prolongado
0 tempo de armazenamento de carnes refrigeradas (BRIGHTWELL et al., 2009).
As embalagens a vacuo em combinacdo com a refrigeracdo produzem um
ambiente onde desenvolvem-se apenas micro-organismos capazes de crescer em
baixas temperaturas e na auséncia de oxigénio, como 0s psicrotroficos, que
incluem espécies patogénicas, como a Listeria monocytogenes (JONES et al.,
2008).

Listeria monocytogenes € a Unica espécie, dentre as seis do género, capaz
de causar doencas em humanos (EL-MALEK et al., 2010). E um bacilo gram
positivo, psicrotréfico, ndo esporulado, anaerdbio facultativo, que possui flagelos
peritriquios e apresenta ampla distribuicdo na natureza, por isso, contamina com
frequéncia alimentos durante a sua producéo ou processamento (IRKIN; ESMER,
2010). Por possuir caracteristicas psicrotréficas, diferentemente de outros agentes
patogénicos, Listeria monocytogenes tende a multiplicar-se em alimentos
refrigerados (BARROS et al., 2004).

S&o0 poucos os relatos de listeriose em nosso pais, 0s quais nunca foram
associados com alimentos, sendo a doenca subdiagnosticada e subnotificada. A
doenca apresenta alta taxa de mortalidade e baixa dose infectante, podendo a
infeccdo ser inaparente ou apresentar as formas clinicas de meningite e
encefalite, aborto ou natimortos e septicemia, sendo os recém-nascidos, idosos,
imunodeprimidos, mulheres gravidas, portadores de neoplasias malignas,
diabéticos, doentes renais e 0s que utilizam glicocorticosteréides os mais
suscetiveis a infeccdo (FERREIRA, 2008).
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Tendo em vista que a Legislacdo Brasileira (BRASIL, 2001) preconiza a
auséncia de Listeria monocytogenes em 25 g de amostras de carnes e seus
subprodutos, e que ha poucos trabalhos, no Brasil, associando este micro-
organismo a produtos carneos embalados a vacuo, o objetivo deste trabalho foi
verificar a presenca ou auséncia de Listeria monocytogenes em cortes de carne
bovina embalados a vacuo comercializados na cidade de Pelotas — RS.

2. MATERIAL E METODOS

A pesquisa de Listeria monocytogenes foi feita a partir de 27 amostras de
cortes de carne bovina embalados a vacuo, de diferentes marcas, adquiridos no
comeércio local da cidade de Pelotas - RS.

Para o isolamento do patogeno, foi utilizada a metodologia preconizada pela
Instrucdo Normativa numero 62, de 26 de agosto de 2003, do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA). O enriquecimento seletivo
primario (ESP) foi feito a partir da homogeneizacdo de 25 g da amostra em 225
mL de caldo UVM e incubacdo a 30° C por 24 horas. Em seguida, transferiu-se
0,1 mL do ESP para um tubo de ensaio contendo 10 ml de caldo Fraser
suplementado com citrato de amoénio e ferro Illl, na etapa denominada
enriguecimento seletivo secundario (ESS), o qual foi incubado a 30°C por 48
horas. A etapa de isolamento foi feita para todas as amostras que apresentaram
turvacdo no ESS, do qual uma aliquota obtida com alca de platina foi semeada
por técnica de esgotamento em placas de agar Palcam e &gar Oxford, as quais
foram incubadas por 48 horas a 30°C. Foram selecionadas 3 colonias isoladas
das placas que apresentaram crescimento caracteristico, ou seja, colénias verde-
acinzentadas ou verde-amareladas rodeadas por halos escurecidos em agar
Palcam, e coldnias enegrecidas com halo escuro em agar Oxford. Cada uma das
colénias selecionadas foi semeada em tubo contendo agar TSA inclinado, o qual
foi incubado a 30°C por 24 horas. Para a confirmacéo da presenca de Listeria sp.,
foram realizados o teste da catalase (com peréxido de hidrogénio a 3%) e
coloragdo de gram; as culturas catalase-positivas e na forma de coco-bacilos e
bacilos curtos gram-positivos foram submetidas a prova da motilidade em agar
SIM (mantido em temperatura ambiente por 2-5 dias) e a verificagcdo da
capacidade de fermentacédo dos carboidratos ramnose, xilose e manitol em tubos
de ensaio que foram incubados a 30°C por 36 horas. A fermentacdo da ramnose
associada a ndo fermentacdo da xilose e do manitol, bem como o crescimento
tipico em formato de guarda-chuva indicam a presenca de Listeria
monocytogenes.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Das 27 amostras de cortes de carne bovina embalados a vacuo, néo foi
detectada a presenca de L. monocytogenes em nenhuma das amostras, 0 que
indica qualidade higiénico-sanitaria satisfatéria nos frigorificos-abatedouros
responsaveis pelas diferentes marcas adquiridas no comércio, bem como
condicbes de armazenamento e refrigeracdo adequadas durante a
comercializagao.

Esse resultado vai ao encontro do obtido por Wiirfel et. al (2011), que, ao
analisar 12 amostras de cortes de carne bovina embalados a vacuo, nao detectou
a presenca de L. monocytogenes em nenhuma das amostras. No entanto, em 5
(41,7%) das 12 amostras de cortes finais embalados a vacuo, foi detectada a
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presenca de Listeria spp., sendo a totalidade dos isolados classificados como L.
innocua, o que, segundo o0s autores, ndo pode ser subestimado, ja que a
indicacdo de outras espécies de Listeria no alimento pode ser um indicativo da
presenca de L. monocytogenes.

J4 Franca (2008), ao analisar 30 amostras de cortes de carne bovina
embalados a vacuo, provenientes do fim da linha de desossa de frigorificos-
matadouros localizados em diferentes Estados do Brasil, detectou a presenca de
L. monocytogenes em 4 amostras, o que representa 13,33%, enquanto 26
amostras foram negativas, totalizando 86,67%.

Sakate et. al (2003), analisando 45 amostras de varios tipos de salame
fatiado embalados a vacuo e mantidos sob refrigeracéo, adquiridos do comércio
varejista de Sdo Paulo — SP, detectou a presenca de L. monocytogenes em 3
(6,7%) das amostras analisadas.

De um modo geral, com a finalidade de prevenir a infecgcdo por L.
monocytogenes, € necessaria a implementacao de rigidos controles nos locais de
processamento de alimentos. A implementacdo de Boas Praticas de Fabricacao
(BPF), Procedimentos Padrédo de Higiene Operacional (PPHO) e Programas de
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) pode ser muito
importante para minimizar ou prevenir a contaminacao por Listeria sp. Além disso,
a realizacdo de monitoramento dos produtos carneos e do seu ambiente de
industrializacdo pode contribuir com o controle das Listeria sp. (FRANCA, 2008).

Apesar de terem sido obtidos resultados satisfatorios quanto a
presenca/auséncia de Listeria monocytogenes nos cortes de carne bovina
embalados a vacuo comercializados na cidade de Pelotas - RS, o numero de
amostras (n=27) analisadas ainda é baixo. Logo, para a obtencao de conclusfes
mais efetivas sobre a presenca/auséncia desse micro-organismo nesses tipos de
produtos, torna-se necessario o aumento do niumero de amostragem.

4. CONCLUSOES

A auséncia de Listeria monocytogenes nos cortes de carne bovina
embalados a vacuo analisados indica que, de acordo com a Legislacdo vigente
em nosso pais, estes se encontram aptos para 0 consumo, e que 0S programas
de autocontrole implantados no seu processamento permitem a nao
contaminacgao do produto
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