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DETECCAO DE LISTERIA MONOCYTOGENES COMO SUBSIDIO A
DETERMINACAO DE PONTOS CRITICOS DE CONTROLE NO ABATE DE
SUINOS

DETECTION OF LISTERIA MONOCYTOGENES AS SUBSIDY TO THE
DETERMINATION OF THE CRITICAL CONTROL POINTS IN THE SWINE
SLAUGTHER

Loreane de Ana Guimardies dos SANTOS'; Paulo Sérgio de Arruda PINTO?; Mauro Pires MORAES’; Maria
Cristina Dantas VANETTF; Paula Dias BEVILACQUA?; Mayara Souza PINTO; Francesca Silva DIAS®

RESUMO: Foram avaliadas quatro etapas do abate de suino, quanto a presenca de Listeria monocytogenes,
visando oferecer informagdes sobre deteccdo e controle deste agente a serem utilizadas no sistema APPCC. As
amostras se constituiram de 120 carcacas suinas. As freqiiéncias de L. monocytogenes apds as etapas de evisceragéo
e de resfriamento foram de 3,3% em ambas, ndo sendo recuperada apds a depilagdo e imediatamente antes da
eviscerag@o. Os resultados ndo revelaram diferencga estatistica entre as diferentes etapas de abate. A presenga de L.
monocytogenes nas duas fases caracteriza contaminag@o, que ocorreu provavelmente a partir de fezes suinas, com
possivel multiplicagdo do microrganismo na etapa de refrigeracdo. Como subsidio ao sistema APPCC, sugere-se um
monitoramento nestas duas fases de abate, enquanto PCC (pontos criticos de controle) ou ndo, com relagéo a presenca

de L. monocytogenes.

UNITERMOS: Listeria monocytogenes, Abate de suinos, PCC.

INTRODUCAO

E a Listeria monocytogenes uma bactéria que
pode ser transmitida ao homem, geralmente pelo consumo
de alimentos. Na populacdo humana, este patdogeno ¢
potencialmente mais perigoso para os neonatos,
prematuros, idosos, gestantes e pacientes
imunodeprimidos (ALMEIDA; ALMEIDA; RODRICK,
1999; SCHUCHAT; DEAVER; WENGER, 1992). As
principais manifestagdes clinicas de listeriose sdo
parecidas com um resfriado, acompanhado de febre baixa,
mal-estar geral, podendo progredir para uma meningite,
meningo-encefalite, septicemia, aborto ou parto prematuro
(LOGUERCIO et al., 2001).

Segundo Chasseignaux et al. (2002), a freqiiéncia
de L. monocytogenes na carne crua, em geral, pode
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ultrapassar os 40%, dependendo do tipo de produto. Na
Franca, onde os diferentes surtos de listeriose foram
associados com produtos suinos processados; os estudos
revelaram que a freqiiéncia na carne suina crua esta em
torno de 16% e que cerca de 68% dos matadouros
amostrados apresentaram, em suas superficies de
trabalho, contaminagdo por L. monocytogenes.

A contaminag@o de carcagas suinas durante o
processo de abate pode se dar a partir de fezes contendo
L. monocytogenes ou a partir de contaminag¢éo no proprio
ambiente de abate, de superficies, equipamentos e
utensilios contaminados, conforme Borch, Nesbakken e
Christensen (1996).

De acordo com Trémoulet et al. (2002), L.
monocytogenes pode ser isolada de superficies de
equipamentos e utensilios na linha de processamento de
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alimentos e pode sobreviver nessas superficies por muitos
meses formando biofilmes, uma estratégia de
sobrevivéncia adotada por muitas espécies, incluindo L.
monocytogenes.

A contaminagio da carcaca pode se dar também
a partir dos operarios da industria de alimentos, uma vez
que estes podem se comportar como portadores sadios
de Salmonella sp, L. monocytogenes, Campylobacter
sp e E. coli enteropatogénica (KOSARK et al., 1998).
O grupo de trabalho em listeriose de origem alimentar da
Organiza¢do Mundial de Satide considerou que uma forma
fundamental de transmissdo da doenca ao homem seja
através de alimentos contaminados durante sua producéo
e processamento, podendo se dar por meio das méos dos
manipuladores (DESTRO; SERRANO, 1990).

A Listeria sp ¢ uma bactéria que pode ser isolada
de carcagas em etapas do abate, na medida que animais
doentes ou sadios podem veicular a bactéria
principalmente através do intestino (FABER; PETERKIN,
1991). O isolamento da Listeria sp realizado em efluentes
de matadouros também refor¢cam esta possibilidade
(WATKINS; SLEATH, 1981). Ademais, o congelamento,
a desidratacdo superficial e o resfriamento ndo parecem
afetar a sobrevivéncia da Listeria sp na carne (FABER;
PETERKIN, 1991).

A legislacdo brasileira determina a auséncia de
L. monocytogenes em 25 gramas de queijo, mas para
outros alimentos, como produtos carneos, ainda ndo existe
um limite regulatorio (BRASIL, 2001). Dada a freqiiéncia
de L. monocytogenes em carnes e produtos carneos de
origem suina, a sua detec¢do deveria ser levada em
consideracdo na avaliacdo do risco de transmissdo da
listeriose para o ser humano a partir de produtos carneos.

O sistema de analise de perigos e pontos criticos
de controle (APPCC), proposto ha cerca de trinta anos,
enfoca a seguranca dos alimentos da colheita ou producéo
até o consumo, priorizando a prevencdo dos perigos.
Principios importantes explorados no sistema APPCC
envolvem a identificag@o dos perigos microbioldgicos e a
determinag@o de pontos criticos nos quais esses perigos
podem ocorrer devendo ser minuciosamente controlados.

Por conseguinte se faz necessario na implantagao
de um plano APPCC, a determinag@o de limites criticos
para o perigo previamente identificado e a escolha de
respectivos procedimentos de monitoramento e
verificagdo, como a analise microbiologica, visando o
estabelecimento de agdes corretivas, quando o processo
se desvia do controle.

Num processo de abate de suinos algumas etapas
sdo consideradas como pontos criticos de controle (PCC)
para diversos perigos microbiologicos, dentre eles L.
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monocytogenes. A avaliag@o da carne suina investigando
L. monocytogenes no processo de abate tem sido alvo
de estudos e revisdo tanto na Europa como nos EUA e
Canada (BORCH; NESBAKKEN; CHRISTENSEN,
1996). No entanto, trabalhos nacionais que busquem
determinar a ocorréncia de L. monocytogenes em
estabelecimentos de abate de suinos ainda sdo pouco
divulgados.

Nesse proposito foi investigada a presenca de
Listeria monocytogenes em carcagas suinas, durante
diferentes etapas de abate, visando oferecer informagdes
sobre a deteccdo e o controle deste agente, a serem
utilizadas em sistema de controle de qualidade da carne
suina, como o APPCC.

MATERIAL E METODOS

Amostragem e delineamento da investigacio

As amostras foram coletadas em ambientes de
abate num Matadouro-Frigorifico de suinos, localizado em
Minas Gerais, fiscalizado pelo Servigco de Inspegédo
Federal.

As amostras foram constituidas, de 120 carcagas
de suinos obtidas, aleatoriamente, em diversos dias de
coleta. Os esfregacos superficiais de carcacas foram
coletados em quatro etapas distintas do processo de abate,
sendo coletadas 30 amostras por etapa.

Cada unidade amostral (carcaca) foi composta
de sete subamostras coletadas de partes pré-
estabelecidas (140cm?) de superficies externa e interna
de cada carcaca; nas diferentes etapas do abate: apos a
depilagdo (ponto A) e imediatamente antes da evisceragao
(ponto B); quando selecionaram-se para coleta as
superficies externas dos quatro pernis, dos flancos direito
e esquerdo e do ventre na sua regido central; apos a
evisceragdo (ponto C) e apds o resfriamento de 24 a 48
horas (ponto D), foram selecionadas as superficies interna
e externa dos pernis traseiros e a superficie interna da
regido centro-lateral do ventre de uma das meias-carcagas.

As amostras de carcacas foram analisadas por
meio de pesquisa microbioldgica de rotina laboratorial para
isolamento e identificacdo de Listeria sp e L.
monocytogenes.

Analise microbiolégica

A determinagcdo da presenca de L.
monocytogenes foi feita segundo adaptagdo de Silva,
Junqueira e Silveira (1997), usando a técnica do
Departamento de Agricultura dos Estados Unidos.

As amostras de carcagas foram homogeneizadas,
no dia da coleta, em 140 mL de agua peptonada, durante
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1 minuto, em homogeneizador peristaltico (Stomacher).
Cingiienta mililitros do homogenato foram destinados a
pesquisa de L. monocytogenes, sendo cada 25 mL
utilizados em métodos de enriquecimento seletivo primario
distintos.

No enriquecimento seletivo primario 25 mL da
amostra, previamente homogeneizada, foram cultivados
em 225 mL de Caldo Universidade de Vermont,
incubando-se a 30°C por 24 horas. Paralelamente, também
foi feita a inoculagdo de 25 mL em Caldo de
Enriquecimento para Listeria, para a pesquisa do
microrganismo. O enriquecimento seletivo secundario foi
feito transferindo-se aliquotas de 0,1 mL do caldo de
enriquecimento seletivo primario para tubo com 10 mL
de Caldo Fraser, seguindo-se a incubag@o a 35°C por 24
horas.

A partir dos meios de enriquecimento secundario
que apresentaram escurecimento, indicativo de hidrolise
da esculina, foi inoculada com al¢a uma placa de Agar
Oxford Modificado. Em caso de ndo escurecimento, o
caldo Fraser foi incubado novamente e repetiu-se a
observacdo a leitura da hidrolise da esculina apos 40 horas
de incubagdo, cultivando-se as amostras positivas. As
placas de Agar Oxford Modificado foram incubadas a
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35°C e a observagao de colonias tipicas foi feita com 24
e 48 horas de incubagdo. As colonias de Listeriano Agar
Oxford Modificado sdo esféricas e circundadas por halos
pretos resultantes de hidrélise da esculina.

Para a confirmagdo do género Listeria e
identificac@o da espécie, pelo menos trés colonias tipicas
de cada placa de Agar Oxford Modificado foram
cultivadas em placas de Agar Tripticaseina e Soja
suplementado com 0,6% de extrato de levedura. Apos
incubac@o a 30°C por 24 a 48 horas as colonias foram
observadas sob luz obliqua, num angulo de 45°,
selecionando-se as azuladas tipicas. As provas para a
identificagdo constituiram-se de coloracdo de Gram,
catalase, motilidade em agar sulfeto indol, motilidade a
20-25°C, redugdo de nitrato, atividade hemolitica,
fermentacdes da dextrose, xilose, ramnose, manitol,
maltose, hidrélise da esculina e teste de CAMP.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Listeria sp e L. monocytogenes foram isoladas
de amostras coletadas de carcacas apds a evisceragdo e
refrigeragdo (Tabela 1).

Tabela 1. Freqiiéncia (%) de amostras positivas para Listeria sp e L. monocytogenes por pontos de coleta (n=30)*.

Pontos de coleta

Listeria sp

Listeria monocytogenes

N (%) N (%)
A 0(0): 0(0)°
B 0(0): 0(0)°
C 2(6,66)* 1(3,33)
D 1(3,33)° 1(3,33)

A = imediatamente ap6s o escaldamento/depilagéo.
B =imediatamente antes da evisceragdo

C = apos a evisceragao.

D = apds 24-48 horas de refrigeracao.

* Resultados de mesma coluna seguidos de uma mesma letra ndo apresentaram diferenga estatisticamente significativa ao nivel de significancia

de 5%.

Os resultados ndo apresentaram diferencga
estatistica entre as etapas de abate, quando se analisou
L. monocytogenes (p = 0,288) ou Listeria sp (p = 0,565).

A presenga de Listeria sp e L. monocytogenes
nas amostras correspondentes aos pontos C (evisceragao)
e D (refrigeracdo) indica que a carcaga pode ser
contaminada por fezes de animais portadores, sadios ou
doentes, durante o abate ou a partir do proprio ambiente
de abate contaminado. Borch, Nesbakken e Christensen
(1996) também relataram que L. monocytogenes pode

ser isolada de fezes suinas, presente em 2,2% das
amostras de suinos ndo SPF (livre de patdgenos
especificos), na Dinamarca. Os mesmos autores
ressaltaram que L. monocytogenes pode ser um
problema localizado no matadouro, indicando condi¢des
insatisfatorias da higiene do ambiente.

Nos Estados Unidos, o Departamento de
Agricultura (USDA) relatou uma freqiiéncia de 7,4% de
L. monocytogenes em amostras de carcagas suinas
resfriadas e que o uso das boas praticas de manejo na

Biosci. J., Uberlandia, v. 21, n. 2, p. 131-135, May/Aug. 2005

133



Deteccéio de Listeria Monocytogenes como...

fazenda reduz as chances dos animais chegarem ao
matadouro com patdgenos, incluindo L. monocytogenes,
que pode ocorrer na microbiota intestinal dos suinos
(McMULLEN, 2000). O emprego das Boas Praticas
Agricolas na fazenda auxilia na diminui¢éo das chances
dos animais chegarem contaminados ao estabelecimento
de abate. Medidas como a utilizagdo de ragdes livres de
patdgenos, limpeza e desinfec¢do dos equipamentos e
locais, treinamento e higiene dos funcionarios envolvidos
contribuem para a redug@o dos niveis de contaminagao
dos animais (McMULLEN, 2000).

Como subsidio ao sistema APPCC, sugere-se,
com base nos nossos resultados, um melhor
monitoramento nas fases C e D do processo de abate,
com relagdo a presenca de L. monocytogenes, como
observado em outros trabalhos (BORCH;
NESBAKKEN; CHRISTENSEN, 1996; McMULLEN,
2000).

Durante o processamento, a carcaga pode ser
recontaminada, e a lavagem com acidos orgéanicos apos
a eviscerag@o deve ser considerada no plano APPCC
com a finalidade de reduzir a carga microbiana. O uso de
banhos com acidos orgénicos e de culturas bioprotetoras
diminuem a freqiiéncia de L. monocytogenes na carne
suina e devem ser considerados como medidas
importantes no controle deste microrganismo, uma vez
que as temperaturas de refrigeracdo nédo séo suficientes
para controlar esta bactéria (McMULLEN, 2000;
WILLIAMS; GOLDEN, 2001).

Como a dose minima infectante de L.
monocytogenes ndo ¢ conhecida, mas pode ser inferior
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a 10° UFC (GERMANO & GERMANO, 2003), mais
baixa que a maioria das bactérias patogénicas encontradas
na carne, a presenga deste microrganismo na carne suina
em natureza desperta preocupagao por parte dos servigos
de saude publica e das industrias alimenticias. A pesquisa
de L. monocytogenes em estabelecimentos brasileiros
de abate de suinos merece maior atengio das autoridades
de Satde Publica para o bem estar da populagédo e a
qualidade microbiologica dos alimentos produzidos neste
pais.

Considerando a inexisténcia da investigacio
nacional de Listeria sp no processo de abate de suinos,
os resultados desta pesquisa alertam para a demanda de
novas investigagdes dessa natureza e sugerem uma melhor
avaliacdo de riscos quanto a transmisséo da listeriose ao
ser humano a partir da carne destes animais, dada a
grande diversidade de padrdes higi€nico-sanitarios de
abate existentes no Brasil.

CONCLUSOES

Listeria monocytogenes ¢é um perigo
microbioldgico associado ao consumo da carne de suinos.
A pesquisa de L. monocytogenes em estabelecimentos
durante o processo de abate ¢ importante para a analise
dos pontos criticos de controle num plano APPCC.

Ha evidéncia da presenga de L. monocytogenes
e Listeria sp apds a evisceragdo e resfriamento das
carcagas, resultando de uma provavel contaminagdo, a
partir das fezes do animal, com possivel multiplicagdo do
microrganismo na etapa de refrigeragio.

ABSTRACT: There were evaluated four stages of the swine slaugther about the Listeria monocytogenes
presence in the swine carcasses, as subsidy to the APPCC system. The samples were constituted of 120 swine
carcass. The frequencies of L. monocytogenes after the evisceration and chilling were of 3,3% for both stages, but
the bacteria were not isolated after the depilation and immediately before the evisceration. There was not statistical
difference among the different slaugther stages. The presence of L. monocytogenes in the two mentioned phases
characterizes contamination, that can be resulted from swine feces, with possible multiplication of the microrganismo
in the stage of refrigeration. As subsidy to the system APPCC, can be suggested, a better evaluation of the two
referred slaugther phases, while CCP (critical control points) or not, with relationship to the presence of L.

Monocytogenes.

UNITERMS: Listeria monocytogenes, Swine slaugther, CCP.
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