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RESUMO: Doengas transmitidas por alimentos, mais comumente conhecidas como
DTAs, sdo causadas pela ingestio de alimentos ou bebidas contaminados por mi-
crorganismos. Bactérias pertencentes ao género Salmonella figuram como principal
agente etioldgico causador de surtos alimentares, enquanto patégenos pertencentes
ao genero Listeria sdo causadores de doengas na populacio imunocomprometida.
O presente trabalho objetivou determinar a prevaléncia de Salmonella em amostras
de alimentos e mensurar a contaminacio por Listeria, nos ambientes de trabalho
de empresas beneficiadoras de alimentos, na cidade de Maringd-PR. Os resultados
foram obtidos por meio de laudos em laboratdrio de anilise de alimentos. Das 1571
amostras de alimentos analisadas, 52 (3,25%) dessas amostras foram positivas para
Salmonella spp. Dentre as 1597 andlises do ambiente de processamento de alimen-
tos, 54 (3,12%) foram positivas para Listeria spp., sendo a L. welshimeri a espécie
mais prevalente (22,22%). O processo de beneficiamento de alimentos merece aten-
¢ao especial, pois alimentos processados sdo consumidos diretamente ou utilizados
como matéria prima na elaboracio de alimentos prontos, cujo consumo € pratica
crescente em funcdo do estilo de vida da populagio em geral.
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ABSTRACT: Food-transmitted diseases (FTDs) are caused by the intake of microor-
ganism-contaminated food or beverages. Bacteria of the genus Salmonella are the
main etiological agent which causes food intoxications and pathogens of the genus
Listeria cause illnesses in immuno-compromised populations. Current research de-
termines the prevalence of Salmonella in food samples and measure contamination
by Listeria in food industrial premises in Maringd PR Brazil. Results were obtained
from food laboratory reports. Fifty-two (3.25%) out of 1571 food samples analyzed
were positive for Salmonella spp. and out of 1597 analyses in food processing prem-
ises fifty-four (3.12%) were positive for Listeria spp.. Its most prevalent species was
L. welshimeri (22.22%). Food manufacture processes require special attention since
they are eaten directly or used as prime matter in the manufacture of ready foods
with increasing consumption, triggered by the life-style of the population.

KEY WORDS: Environment; Food-Transmitted Diseases; Processed Food.

INTRODUCAO

As doengas transmitidas por alimentos (DTAs) sdo atribuidas a ingestao de
alimentos ou dgua contaminados. O termo caracteriza uma sindrome cujos sintomas
principais sao nduseas, vomitos e/ou diarreia. De acordo com dados fornecidos pela
Secretaria de Vigilincia em Sadde (2011), de 2000 a 2011, foram notificados 8.663
surtos de DTA responsaveis pelo adoecimento de 163.425 brasileiros, dos quais 112
foram a 6bito. No entanto, devido a precariedade de informagoes disponiveis, em
algumas regioes do pais, pouco se sabe sobre a real magnitude do problema rela-
cionado as DTAs. No Brasil, o perfil epidemioldgico das DTAs ainda é pouco conhe-
cido, estando este parametro restrito apenas a alguns estados e/ou municipios que
apresentam estatisticas e dados sobre os agentes etiologicos mais comuns, alimentos
mais frequentemente implicados, populacio de maior risco e fatores contribuintes.
A mortalidade e a letalidade sio baixas, entretanto, estes dois fatores dependem de
algumas condigoes, tais como: estado imunoldgico do paciente, do tipo de agente
etiologico envolvido e do acesso aos servicos de saude (BRASIL, 2010).

Os alimentos de origem animal ou vegetal apresentam em sua origem uma
microbiota habitual, do tecido original. A grande dificuldade é impedir a coloniza-
¢ao natural por esta microbiota, além da contaminacio por outros microrganismos
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durante o processamento. Os principais agentes patogénicos tém como caracteris-
ticas em comum: curto periodo de incubagio, quadro clinico gastrintestinal, acom-
panhado ou nio de febre. As complicacoes decorrentes das doencas causadas por
alimentos contaminados vém aumentando gradativamente, sendo responsaveis por
alto nimero de hospitalizacoes e em alguns casos com consequéncias irreversiveis
a0 paciente (GERMANO; GERMANO, 2003).

O aumento da procura por alimentos prontos para consumo da populacio
em geral, traz consigo a necessidade de rigorosos padroes de produgdo para evitar
a contaminacio dos alimentos. Porém, bactérias estao presentes em larga escala no
meio ambiente e sao capazes de se multiplicar e/ou manter-se vidveis em condi-
coes adversas, como baixas temperaturas, altas concentracoes de sal, entre outros
(ABRAHAO et al., 2008).

Ainda segundo Brasil (2010) a contaminagao pode ocorrer em toda a cadeia
produtiva, desde a produg¢do primdria (plantio, manuseio, transporte, cozimento,
acondicionamento) até o consumo. Dados disponiveis de surtos apontam como
agentes mais frequentes os de origem bacteriana, dentre eles, Salmonella spp, Es-
cherichia coli, Staphylococcus aureus, Shigella spp, Bacillus cereus e Clostridium
perfringens (BRASIL, 2010).

A Salmonella é um género da familia Enterobacteriaceae, bactérias Gram
-negativas, apresentando-se na forma de bastonetes curtos e possui uma estrutura
complexa de lipopolissacarideos (LPS). Multiplica-se em temperaturas entre 7°C e
49,5°C, sendo 37°C a temperatura 6tima para seu desenvolvimento. Sao apontados
como 0s principais agentes etiologicos responsdveis por causar surtos em alimentos
com alto teor de umidade e com alta porcentagem de proteinas, como produtos lic-
teos, carnes e produtos derivados (FORSYTHE; GUIMARAES; LEONHARDT, 2003).
Segundo Franco e Landgraf (2003), o primeiro passo no processo € a infeccio da
mucosa do intestino delgado e do c6lon pela Salmonella. As salmonelas atravessam
a camada epitelial intestinal alcancando a lamina propria, onde se proliferam. Estas,
por sua vez, sio fagocitadas por mondcitos e macréfagos, resultando em resposta
inflamatoria, decorrente de uma hiperatividade do sistema reticuloendotelial e tam-
bém da liberacio de prostaglandinas, que sio estimuladoras de adenilciclase. Esse
mecanismo resulta em um aumento de secre¢io de dgua e eletrdlitos, provocando
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diarreia aquosa. Nas enterocolites, a penetracio de Salmonella spp. fica limitada a
lamina prépria e, portanto, a infeccio restringe-se a mucosa intestinal, sendo rara-
mente observada septicemia ou infeccio sistémica, diferentemente do que ocorre
na febre tiféide.

Assim, as salmoneloses provocam um quadro de infeccao gastrointestinal,
resultando em sintomas como dores abdominais, diarreia, febre e vomito, sendo
raros os casos clinicos fatais. Os sintomas aparecem em média, 12 a 36 horas ap6s o
contato com o microrganismo, podendo permanecer até 72 horas. O episodio geral-
mente sofre resolucio em dois a trés dias e, de um modo geral, nio necessitam de
antibioticoterapia (SHINOHARA et al., 2008). Um estudo realizado por Amson et al.
(2006), demonstrou a presenca de Salmonella spp. em 33,8% dos surtos ocorridos
no estado do Parand.

Nos Estados Unidos, estima-se que cerca de 5 a 6 bilhoes de dolares sao gas-
tos em acoes diretas e perda de produtividade relacionadas as DTAs. Destes, cerca
de um bilhdo de délares sio gastos s6 com infeccoes pela Salmonella spp. No Brasil,
de 1999 a 2004 os custos com internamentos por DTA chegaram a 280 milhoes de
reais. Assim, quando se agrega um grande niimero de casos, percebe-se que as DTAs
40 extremamente custosas para a economia dos paises onde ocorrem esses surtos
(CARMO et al., 2005).

Além das salmonelas, outro agente que merece destaque sdo as listérias.
Estas sdo distribuidas amplamente na natureza, estando presentes no solo, silagem,
esterco, feno, locais de processamento de alimentos, fezes de animais e humana.
Essas bactérias encontram como reservatorios em diversas espécies animais, sendo
cerca de 40 mamiferos e cerca de 20 espécies de aves, além de peixes e anfibios. Nos
humanos, pode ser isolada de fezes de individuos assintomaticos, que podem nunca
manifestar a doenga. Além disso, sio capazes de infectar vegetais, leite e produtos
ldcteos ndo pasteurizados, além de alimentos embutidos, defumados, com altas con-
centragoes de sal e produtos refrigerados (GERMANO; GERMANO, 2003; BENADOF,
2008).

A principal caracteristica das bactérias do género Listeria ¢ a capacidade
de se multiplicar em ampla faixa de temperaturas (2,5°C a 45°C) e em meios com
poucos nutrientes, ser resistente a sucessivos congelamentos e descongelamentos,
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além dos tratamentos de desinfeccio. Outro importante aspecto € a capacidade de
formagao de biofilme e de biotransferéncia, tanto em alimentos como em outras
superficies nio nutritivas, que confere adesio e protecio ao microrganismo (KHELF
et al., 2000, apud OLIVEIRA et al., 2010).

Depois de ingerida pelo homem, a Listeria adere e invade a mucosa gas-
trintestinal, onde é fagocitada por macrofagos e liberada no citoplasma da célula
hospedeira, apos lise de sua membrana. A bactéria € capaz, ainda, de polimerizar
filamentos de actina da célula do hospedeiro, formando longas caudas, de forma
que a célula bacteriana fica localizada numa das extremidades. Esse mecanismo ¢é
especialmente importante para a invasao da bactéria as células adjacentes (FRANCO;
LANDGRAF, 2003).

Segundo informe publicado pelo Centro de Vigilincia Epidemioldgica do
Estado de Sao Paulo (2003) a infeccdo por Listeria geralmente tem sintomas inicias
semelhantes a0 de uma gripe, além dos sintomas gastrintestinais inespecificos. A
mortalidade da doenga varia de acordo com a populacgio afetada: 30% para recém-
nascidos; 11% para adultos com idade inferior a 40 anos, e 63% superior a 60 anos;
quando ocorre septicemia a mortalidade € superior a 50% e quando evolui para
meningite, 70%. Porém, ainda nio hd uma padronizacio da dose infectiva deste
microrganismo, considerando-se, entio, qualquer dose como potencialmente peri-
gosa, variando de acordo com a cepa da bactéria e susceptibilidade da vitima.

Estudos realizados por Fai et al. (2011), evidenciaram a resisténcia da Lis-
teria, avaliando a presenca dos microrganismos ap6s o cozimento de presunto, em
uma temperatura efetiva que usualmente elimina as bactérias do género Salmonella.
Porém, a mesma pesquisa sugeriu que houve a contaminagio cruzada entre os uten-
silios de processamento e os alimentos, sugerindo higieniza¢ao inadequada do local
de trabalho.

Em fun¢io do aumento dos surtos toxinfecciosos e da falta de notificacio
aos Orgaos vigentes, a pesquisa da prevaléncia da contaminacao de alimentos e seus
ambientes de beneficiamento torna-se necessaria. Portanto, a partir dos argumentos
expostos, 0s objetivos do trabalho foram determinar a presenca ou auséncia de Sal-
monella em alimentos e mensurar a contaminagio por Listeria nos ambientes de
trabalho de empresas beneficiadoras de alimentos na cidade de Maringa-PR.
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2 MATERIAIS E METODOS

O levantamento de dados sobre a contamina¢io de alimentos por Salmo-
nella e do ambiente de trabalho por Listeria, foi realizado por meio da andlise de
laudos de um laboratorio de andlise de alimentos da cidade de Maringd-PR. Para a
pesquisa de Sal/monella foi analisado um total de 1571 laudos de diversos alimen-
tos, entre eles: carne mecanicamente separada (CMS) (390), carcaca de frango (82),
leite em po (255), manteiga (579), queijo mussarela (140), queijo prato (58), queijo
minas frescal (29) e leite pasteurizado (38). Na pesquisa de contamina¢io do am-
biente de beneficiamento de alimentos por Listeria, foram analisados 1597 laudos.

As metodologias utilizadas pelo laboratério basearam-se no manual de mé-
todos analiticos oficiais para andlises microbioldgicas para controle de produtos de
origem animal e 4gua da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (BRASIL, 2003). As
identidades e informacoes referentes as empresas fornecedoras das amostras foram
mantidas em sigilo.

Para pesquisa de Salmonella spp. foi realizada a metodologia convencio-
nal baseada em isolamento, identificagdo bioquimica e caracterizacio antigénica. O
protocolo de andlise constou de pré-enriquecimento em meios ndo seletivos, en-
riquecimento seletivo, cultivo, identificacio presuntiva, identificacio bioquimica e
sorologia. Como determina a legislacdo, a pesquisa de Salmonella spp. foi realizada
de forma qualitativa, sendo o resultado expresso como presenca ou auséncia do
microrganismo em 25 g de alimento. A presenca deste em 25 g de alimento torna o
produto improprio para consumo humano (BRASIL, 2003).

Para a pesquisa de Listeria no ambiente de processamento de alimentos,
também foi realizada a metodologia convencional, que preconiza quatro etapas na
identificacdo de Listeria: duplo enriquecimento seletivo, selecio e isolamento, con-
firmacdo para Listeria spp. e confirmacio para Listeria monocytogenes. Porém, no
manual oficial, ndo hd descricio para pesquisa de Listeria em swab de ambiente,
sendo, entdo, adotada pelo laboratério a metodologia relativa a produtos cirneos.
Os resultados das andlises foram expressos indicando a presenca ou auséncia da
espécie de Listeria solicitada e/ou encontrada em 25 cm?, sendo esse valor referente
a superficie pesquisada, como as bancadas, utensilios e equipamentos.
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As amostras de Salmonella foram separadas e agrupadas de acordo com
o tipo de alimento pesquisado, sendo determinada a prevaléncia para cada grupo,
bem como a prevaléncia total. J4 as amostras positivas para Listeria, obtidas do am-
biente de trabalho, foram agrupadas de acordo com as espécies encontradas.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 PESQUISA DE CONTAMINAGAO DOS ALIMENTOS POR SALMONELLA

Do total de 1571 amostras de alimentos analisadas, 52 (3,25%) apresenta-
ram contaminacio por Salmonella spp. Os dados obtidos apds a andlise de cada
grupo de alimentos separadamente, encontram-se descritos na Tabela 1. Dentre as
amostras de queijos e de leite pasteurizado, nenhuma apresentou contaminacio por
Salmonella spp. (Tabela 1).

Tabela 1. Presenca de Salmonella spp. em alimentos como resultado da pesquisa realizada
em laboratdrio de anilise de alimentos na cidade de Maringa-PR.

Nimero de amostras Namero de amostras o
Amostras . o %
analisadas positivas
CMS* 390 43 11,02%
Carcaca de Frango 82 3 3,66%
Leite em po 255 4 1,57%
Manteiga 579 2 0,35%

*Carne mecanicamente separada

A CMS cada vez mais produzida devido a sua facilidade no preparo e bai-
x0 custo de obtencdo, sendo aplicada na composi¢io de virios produtos cirneos
(GOUVﬁA; GOUVEA, 2007). A CMS ¢ retirada a partir de 0ssos, carcacas ou partes
de carcacas, com excecao dos 0ssos da cabeca, submetidos a separacio mecinica em
equipamentos especiais. Devido a0 seu amplo consumo, é de grande importancia
manter a qualidade microbioldgica destes produtos (BRASIL, 2000).
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Dentre os produtos analisados, a CMS foi a que apresentou maior porcen-
tagem de contaminac¢do. A contaminacio observada (11,02%) pode estar associa-
da as deficiéncias nas instalacdes de processamento, ampla manipulacio durante a
preparacio, além de precirias condicoes de higiene no abate (GOUVEA; GOUVEA,
2007). Durante o abate, pode ocorrer contaminacio das carcagas por microrganis-
mos patogénicos associados as fezes, a pele e ao pelo do animal, levando a contami-
nagao do produto final. A contaminacio das carcagas, resultante de deficiéncias de
higiene durante o abate, nao pode ser compensada nem mesmo através da aplicacio
de medidas mais rigorosas de higiene nas fases posteriores a esse processo, o que
demonstra a grande importancia da higiene durante o processo de abate. O trato
gastrintestinal bovino € outra importante fonte de microrganismos. Por isso, deve-se
conduzir cuidadosamente a evisceracio com o objetivo de minimizar a contamina-
cdo da carcaca, evitando-se assim perfuracoes na regiao (REIS; VELOSO, 2002).

A positividade de Salmonella encontrada nas carcacas de frango foi de
3,65%. No estudo realizado por Lopes et al. (2007) foi observado contaminacio
em niveis proximos a presente pesquisa, onde de 120 carcagas pesquisadas, duas
(1,67%) foram positivas para Salmonella spp. Segundo Revolledo (2005), a presenga
de Salmonella spp. em carcacas de aves pode estar relacionada com a colonizagio
intestinal, que ¢ maior durante os primeiros dias de vida das aves. A Salmonella en-
teritidis coloniza seu intestino, assim como muitos outros sorotipos, que invadem
6rgaos internos como foliculos ovarianos, oviduto, figado, pincreas, baco e vesicula
biliar.

A carne de frango possui importante papel na epidemiologia das salmonelo-
ses humanas, pois além do microrganismo encontrar-se albergado no trato intestinal
(CARVALHO; CORTEZ, 2005), pode permanecer nas penas das aves, levando a con-
taminagdo das carcagas bem como outros produtos, caso o processo de abate nao
seja realizado com rigor nos cuidados higiénicos (LAYINEX, 20006). Desta forma, as
operacoes de abate e processamento das carcacas contribuem para a disseminacao e
multiplicagio das Salmonellas, que pode ocorrer por meio da dgua de escaldagem,
na contaminacio cruzada de equipamentos e utensilios, no manuseio inadequado
durante o corte e evisceragao ou no acondicionamento, que normalmente € realiza-
do a temperatura ambiente até sua comercializagio (TIROLL; COSTA, 2000).
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O leite e produtos licteos tém sido associados a casos e surtos de salmone-
lose em vérios paises. No Brasil, ha muitos relatos sobre a ocorréncia de Salmonella
spp. em queijos, principalmente frescos, como o minas frescal. A contaminac¢io dos
queijos por esse patdgeno tem sido atribuida, principalmente, ao leite usado na
fabricagdo (cru ou pasteurizado inadequadamente), além da contaminagio pds-pas-
teurizacio (BORGES; ANDRADE; MACHADO, 2010). No entanto, das 227 amostras
de queijo (mussarela, prato e minas frescal) analisadas, nenhuma apresentou posi-
tividade para Salmonella spp. Resultado semelhante foi encontrado por Pinto et al.
(2011) que ndo isolou Salmonella spp. em nenhuma das 40 amostras analisadas em
seu estudo. Ja no estudo de Grandi e Rossi (2002), em 20 amostras analisadas, uma
apresentou contaminacio por este patogeno.

Neste trabalho e em outros estudos o nimero reduzido de amostras analisa-
das pode ter levado ao resultado negativo. Hi necessidade de anilises microbioldogi-
cas em maior amostragem (BRASIL, 1996a; SEBRAE, 2008). Entretanto, a auséncia de
Salmonella spp. nas amostras também pode estar relacionada a presenca de bacté-
rias licticas que tornam o queijo um meio adverso a sobrevivéncia de micro-organis-
mos patogenicos, jd que estas bactérias produzem dcido latico que leva a reducio de
pH do meio podendo, desta forma, desfavorecer o crescimento de microrganismos
indesejaveis. Além disso, as bactérias ldticas também podem produzir compostos
chamados de bacteriocinas e, consequentemente, restringirem o desenvolvimento
da microbiota contaminante (ANDRADE et al., 20006).

Neste estudo, nenhuma amostra de queijo prato e queijo mussarela apre-
sentou positividade para a pesquisa de Salmonella spp. De acordo com Perry (2004)
os queijos minas frescal, prato e mussarela sio produzidos a partir de leite de vaca
pasteurizado que assegura a qualidade do produto, uma vez que a pasteurizagio é
suficiente para eliminacio completa de patogenos. Nesta pesquisa, nenhuma das 38
amostras de leite pasteurizado apresentou-se contaminada por Salmonella. Resulta-
dos semelhantes foram encontrados por Leite et al. (2002) e Silva et al. (2008). Des-
ta forma, as amostras estudadas estdo de acordo com os padroes microbioldgicos
vigentes, sugerindo que o processo de pasteuriza¢do foi realizado adequadamente,
sendo, portanto, capaz de eliminar esse contaminante.

Com relacio as amostras de manteiga, 0,3% apresentaram presenca de Sal-
monella spp. O creme utilizado para producio da manteiga deve ser pasteurizado,
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sendo submetido a temperatura de 80-85°C por 15 a 20 minutos (BRASIL, 1996b).
As salmonelas sao termossensiveis, podendo ser destruidas a temperatura de 60°C,
por 15-20 minutos (FORSYTHE; GUIMARAES, 2003), portanto, sio eliminadas pela
pasteurizagdo, o que sugere que a contaminagao possa ocorrer por uma pasteuriza-
cao inadequada do leite ou manipulacio inadequada durante o processamento da
manteiga.

A respeito das amostras de leite em po, 1,6% apresentaram contamina¢ao
por Salmonella spp neste estudo. O leite, por ser um alimento muito perecivel,
necessita de conservacio, podendo ser empregadas diferentes técnicas. Entre elas,
destacam-se a refrigeracdo e a secagem (JUNIOR et al., 2005). As caracteristicas mi-
crobioldgicas do leite em p6 na etapa de empacotamento influenciam significati-
vamente nos parametros microbioldgicos do produto final. Apesar do leite em p6
ser um produto razoavelmente seguro em relacio a saude publica, qualquer falha
durante o processamento pode favorecer a ocorréncia de um produto com inade-
quada qualidade microbiolégica na etapa de envase (RUCKERT et al., 2004 apud
KREY; SOUZA, 2009).

A presenca de bactérias nos alimentos, além de favorecer a deterioracio e/
ou redugdo de sua vida, possibilita ainda a veiculagio de patdgenos, acarretando
potenciais riscos a saide do consumidor. Desta forma, ¢ necessaria higiene correta
dos alimentos para garantia de seguranca em todos os estigios de sua elaboracio até
o produto final (CORTEZ, 2003 apud CARVALHO, 2005).

Por ser uma das causas mais frequentes de infeccio gastrointestinal bac-
teriana veiculada por alimentos, a salmonelose constitui um dos problemas mais
importantes de saide puiblica no mundo, estando geralmente associada a0 consumo
de alimentos de origem animal tais como aves, ovos, carnes, leite e produtos licteos
contaminados por espécies do género Salmonella (BORGES; ANDRADE; MACHA-
DO, 2010).

3.2 PESQUISA DE LISTERIA NO AMBIENTE DE PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS
Apesar de ser reconhecida como patdgeno humano desde a década de

1920, a Listeria passou a ter maior importancia clinica na década de 80, quando
se observou a relacio entre os alimentos contaminados por Listeria e as infecgoes.
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Além disso, ¢ considerada um patégeno oportunista, que pode levar a comprometi-
mentos do sistema nervoso central, além de consequéncias graves ao feto e gestan-
tes (GERMANO; GERMANO, 2003; GOMES, 2011). Foram analisados 1597 laudos de
andlises microbioldgicas obtidas de swab de superficie/ambiente, com 54 amostras
(3,12%) positivas para pesquisa de Listeria spp., coletadas entre os periodos de ju-
lho de 2009 a junho de 2011. Dentre as 54 amostras positivas, obteve-se o seguinte
resultado: L. welshimeri (22,22%); L. ivanovii (18,52%); L. inoccua (14,81%); L. se-
eligeri (14,81%); L. monocytogenes (11,11%); L. grayi (9,26%); nio tipavel (9,36%)
(Figura 1).

Barros et al. (2004) pesquisaram a ocorréncia de Listeria associada a mi-
crobiota propria em produtos cirneos e obtiveram os seguintes resultados: 78,05%
L. inoccua; 12,6% L. monocytogenes; 7,2% L. welshimeri; 12% L. seeligeri; 0,5%
L. grayi. Resultados semelhantes foram obtidos por Pinho, Degenhardt e Smania
Junior (2006) em planta de abate de aves, com: 66,07% L. inoccua; 17,86% L. mono-
cytogenes; 15,82% L. welshimeri; e 0.89% L. grayi.

Ndo tipavel

L. seeligeri

L. welshimeri

L. ivanovii

L. grayi

L. inoccua

L. monocytogenes

9,26

14,81

22,22

18,52

9,26

14,81

11,11

10 15 20 25

Figura 1. Prevaléncia (%) das espécies de Listeria entre as amostras positivas obtidas de ambientes
de trabalho em empresas beneficiadoras de alimentos na cidade de Maringd — PR.

Outra pesquisa sobre a prevaléncia de Listeria spp., durante o processa-

mento de linguica suina, mostrou uma alta contaminacio por esta espécie em gor-
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dura suina utilizada como matéria-prima (SILVA et al., 2004). Pode-se inferir, entio,
que as andlises microbioldgicas em questio referem-se a matéria-prima suina, em
sua maioria.

Segundo Cruz, Martinez e Destro (2008), a listeriose continua sendo subno-
tificada no Brasil, porém, ha relatos de casos sem a correlagio do alimento envolvido
nos surtos. O mesmo estudo levantou dados sobre achados de L. monocytogenes
no pais, atentando que, desde 1969, tal bactéria € isolada de secre¢oes humanas,
habitualmente estéreis, bem como casos associados a transplantes e abortos. Apesar
da subnotificacio de surtos da doenga no pais, a presenca de Listeria pode estar
associada a grandes concentracoes de coliformes totais e fecais ou termotolerantes
(DUARTE et al., 2005). Contudo, segundo dados epidemioldgicos da Secretaria de
Vigilincia Sanitdria, do periodo de 2000 a 2011 (2011), ndo ha registro de surtos
alimentares causados pelo grupo coliformes. Mas, somando-se o nimero de casos
onde o agente etioldgico € inconclusivo ou ignorado, chega-se a 53% dos casos bra-
sileiros no periodo e nestas categorias que pode-se incluir o género Listeria.

Lima et al. (2005) estudaram a ocorréncia de Listeria spp. e disseminacio
de L. monocytogenes em planta de processamento de linguica no Rio Grande do
Sul e observaram que nenhuma das amostras de matéria-prima coletadas eram po-
sitivas para L. monocytogenes, mas a presenca da bactéria estava nos equipamentos
utilizados para a producio do alimento, com cerca de 21% de positividade. Dentre
as cinco amostras finais coletadas, todas estavam contaminadas pela bactéria, con-
cluindo e enfatizando que a contaminagdo cruzada no processo de beneficiamento
ocorre com facilidade, inviabilizando produtos, potencialmente nao contaminados.

Ja nos paises desenvolvidos, hd a notificacio dos casos de listeriose, em
funcao de um melhor sistema de sadde implementado pelo governo e seguido pelos
orgaos responsaveis. Segundo dados do Centers for Disease Control and Prevention
— CDC (2007), dos Estados Unidos, 1600 casos de listeriose sao notificados por ano
no pais. O 6rgao informa também que a incidéncia da doenca diminuiu cerca de 38%
no periodo de 1996/2003, sendo que de 1998/2008 foram registrados 2,4 surtos por
ano no pais.

No ano de 2011, durante a execucio deste estudo, ocorreu um surto de
listeriose, causado pela ingestao de meldes estragados, culminando com 21 6bitos
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e 109 pessoas infectadas. Tal episodio atingiu 24 estados americanos e foi causado
por quatro espécies do microrganismo. Além disso, durante o ocorrido, uma gravida
ficou doente e sofreu um aborto espontaneo, que € caracteristico da infeccao por
Listeria. O numero de mortes se iguala a outro surto causado por contamina¢io da
carne de um mesmo processador, no estado do Michigan e se estendeu por todo o
pais, com duragao de cerca de um ano (REUTERS, 2011).

4 CONSIDERACOES FINAIS

Diante dos resultados expostos, foi possivel observar a nio adequacio de
alimentos e de seu processamento, tanto pela presenca de Salmonella em produtos
prontos para consumo, quanto a presenca de Listeria em ambientes de beneficia-
mento de alimentos. Estes achados evidenciam possiveis falhas desde a obtencio da
matéria-prima, até o processamento do produto final.

0 aumento da demanda por alimentos prontos para consumo vem acompa-
nhado de surtos das doencas veiculadas por alimentos. Tais surtos contribuem para
o aumento de portadores de virias espécies de bactérias, evoluindo ou nio para
doenca. Desse modo, o processo de beneficiamento de alimentos merece atengio
especial, pois, independente do conhecimento por parte da populacio sobre os ris-
cos oferecidos por tais alimentos, seu consumo continuard aumentando, em fungio
do estilo de vida dos consumidores em geral.
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