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RESUMO. Pouco se sabe, no Brasil e na América do Sul, sobre a
ocorréncia de Listeria monocytogenes em embutidos c4rneos
fermentados, fatiados, embalados a vdcuo. Por suas caracteristicas
de produgdo e armazenamento, estes produtos sd0 potenciais
veiculadores deste patégeno ao ser humano, principalmente
imunodeprimidos, idosos e grdvidas, levando a disfungdes
gastrintestinais e neurolégicas. Neste trabalho, foram analisadas
45 amostras de diferentes tipos e marcas de salames fatiados
embalados a vicuo, refrigerados, provenientes de diferentes pontos
do comércio varejista da mais populosa cidade da América do Sul,
Sdo Paulo ~ Brasil. Do total de amostras analisadas, 3 (6,7%)
apresentaram populacOes de L. monocytogenes de 9,2 NMP/g, sendo
duas pertencentes ao sorotipo 1/2a e uma ao 1/2b, os mais
frequentemente encontrados também em outros paises. Esta
contaminagdo demonstra a necessidade de um rastreamento maior
¢ em nivel nacional da presenga desta bactéria em produtos pronto
para consumo. Isto pode, no futuro, auxiliar os Orgios
governamentais de fiscalizacdo a adotarem niveis médximos
permitidos de Listeria monocytogenes nestes alimentos e as
indidstrias e comércio a implementarem medidas de controle
higiénico-sanitdrio como GMP e sistemas como HACCP,
garantindo, assim, um produto seguro para a satide do consumidor.
Palavras-chave: Listeria monocytogenes, salame, alimento pronto
para consumo

INTRODUCAO

Mudanca nos hébitos alimentares, aparecimento de novos
produtos do tipo “pronto para consumo” e minimamente
processados, aumento no nimero de refeicdes coletivas e o
surgimento de novos processos de criacdo intensiva de
animais t€m feito com que o risco de surtos de doengas
transmitidas por alimentos aumente e microrganismos pouco
fregiientes entrem em evidéncia, principalmente, quando se
consideram individuos imunodeprimidos, idosos, criangas e
neonatos, gestantes e enfermos com doencas degenerativas
crdnicas ou agudas.

Dentre 0s mais importantes € perigosos microrganismos
causadores de infec¢oes de origem alimentar destaca-se a
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SUMMARY. Occurrence of Listeria monocytogenes in pre-sliced
vacuum-packaged salami in Sio Paulo - Brazil. There is scarce
information in Brazil and other South American countries about
the occurrence of Listeria monocytogenes in food, mainly
refrigerated ready-to-eat products. The consumption of sliced
vacuum-packaged meat products has increased in the last few years.
Nevertheless, a complete assessment of the risk associated with L.
monocytogenes in these products is still necessary. Because of the
production and storage characteristics of these products, they can
be considered potential vehicles for L. monocytogenes to humans,
mainly immunocompromised, elderly, and pregnant women. The
objectives of this study was to evaluate the population of L.
monocytogenes in salami, a ready-to-eat meat product with extended
shelf life, acquired in retail stores in S@o Paulo - Brazil. The three-
tube most probable number technique was used and the methodology
was that from Health Canada. Strains were biochemically identified
and serotyped. Among the 45 samples, 3 (6,7%) harboured 9,2 MPN/
g of L. monocytogenes and the others < 0,3 MPN/g. All the strains
belonged to serotypes 1/2a and 1/2b, the most frequent serotypes
found in food everywhere. Even being low, the population of L.
monocytogenes found in this product could be a cause of concern
to public health authorities as it can pose a threat to population at
risk. This contamination highlights the importance of implementing
systems like HACCP to assure safe products to consumers.
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Listeria monocytogenes, agente precursor da listeriose,
doenga zoonética grave que pode levar ao aborto, a problemas
neurolégicos e a disfungdes gastro-intestinais. Alguns estudos
sugerem que até 21% dos humanos sejam portadores desta
bactéria nos intestinos (1). Ela tem sido encontrada
mundialmente em pelo menos 42 espécies de mamiferos,
tanto domésticos quanto silvestres, assim como em pelo
menos 22 espécies de aves e também em algumas espécies
de peixes e moluscos (2). L. monocytogenes é ubiqiiitdria
podendo ser isolada do solo, 4gua, silagem, plantas e outras
fontes ambientais. Esta bactéria, mesmo ndo sendo
esporulada, é bem resistente e suporta os efeitos deletérios
do congelamento, desidratagio, acidez e calor, (3). Ela pode
ainda se desenvolver em ambientes com baixas tensdes de
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oxigénio, devido a sua caracteristica microaeréfila.

L. monocytogenes tem sido associada a alimentos tais
como, leite cru ou pasteurizado, queijos, sorvetes, vegetais
crus, embutidos de came, frango cru e cozido, carne crua e
peixes crus ou defumados. A habilidade de se desenvolver
em temperaturas tdo baixas quanto 3°C, permite sua
multiplicagéo em alimentos refrigerados (4).

De acordo com Rocourt e Cossart (5), diversos alimentos
tém sido envolvidos em casos esporadicos e surtos de
listeriose, entretanto, alguns grupos de alimentos sio mais
importantes como veiculos de L. monocytogenes. Entre eles,
os produtos prontos para consumo, estocados a temperatura
de refrigeragfio e com vida de prateleira longa sao
considerados os de maior risco, assim como alimentos
contendo uma populac@o elevada (>100 UFC/g ou ml) de L.
monocytogenes. A incidéncia de L. monocytogenes em
produtos cdrneos cozidos varia de 3,5 a 85% (6-10).

Produtos prontos para o consumo, principalmente
derivados de carne e peixe, tém sido implicados como causa
de listeriose em diferentes pafses (11-13).

O salame ¢ um produto cdrneo obtido de carne suina ou
mistura de sufna e bovina, adicionado de toucinho,
condimentos e outros ingredientes, embutido em envoltérios
naturais e/ou artificiais, curado, fermentado, maturado,
defumado ou ndo e dessecado (14).

Este produto, que ndo passa por tratamento térmico, pode
abrigar células de L. monocytogenes. Quando fatiado e
embalado a vdcuo, hd o risco de ocorrer a contaminagao
durante o fatiamento e a multiplicacdo das células durante a
estocagem sob refrigeragéo (15).

Baseado neste risco associado ao consumo de embutidos
cdrneos fermentados e devido a existéncia de poucos trabalhos,
no Brasil, associando L. monocytogenes aos produtos *“‘prontos
para consumo”, objetivou-se avaliar a populagfo deste patégeno
em vdrios tipos de salames fatiados embalados a vacuo, bem
como identificar o sorotipo das cepas isoladas.

MATERIAL E METODOS

Material _

Foram adquiridas no comércio varejista da cidade de Sao
Paulo, SP, Brasil, 45 amostras de vérios tipos de salame
fatiado embalados a vécuo e refrigerados. Todas as amostras
foram produzidas por estabelecimentos sob Inspegdo Federal
e estavam dentro do perfodo de validade estipulado pelo
fabricante.

As amostras foram acondicionadas em recipientes
isotérmicos com gelo recicl4vel, transportadas ao laboratério
€ mantidas sob refrigeracdo a 4 °C até o instante das andlises,
que foram realizadas no Laboratério de Microbiologia de
Alimentos da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas — USP,
1o periodo de outubro de 2001 a janeiro de 2002.

Métodos

A populagdo de L. monocytogenes foi determinada
utilizando-se o0 método preconizado por Pagotto et al. (16) e
a técnica do Niimero Mais Provavel (NMP), de acordo com
o descrito por Garthright (17).

Pesou-se assepticamente, em embalagem pléstica estéril,
25g de cada amostra e adicionou-se 225ml de caldo de
enriquecimento para Listeria (LEB, formulagio UVM-1)
(Oxoid, UK). Ap6s homogeneizagao, diluigdes decimais
foram inoculadas em séries de trés tubos de caldo LEB, que
foram incubados a 30°C por 24h. Aliquotas de 0,1ml foram
transferidas para tubos contendo caldo Fraser (Oxoid), que
foram incubados a 35°C por 24-48h.

A partir de cada tubo de caldo Fraser enegrecido
(positivo), procedeu-se a semeadura em placas dos 4gares
seletivos Oxford (OXA) e PALCAM (PAL) (ambos Oxoid),
que foram incubadas a 35°C por 48h.

De 3 a 5 colonias tipicas de cada placa foram purificadas
em 4gar soja triptona adicionado de 0,6% de extrato de
levedura (TSA-YE) (ambos Oxoid) € submetidas aos testes
de produgio de catalase, de hemélise, fermentagio de
dextrose, xilose, ramnose € manitol ¢ motilidade em agar
semi s6lido a 25 °C (16).

Apés a confirmagdo das cepas como sendo L.
monocytogenes, calculou-se 0 Nimero Mais Provivel por
grama (NMP/g) do microrganismo, consultando-se a tabela
de NMP (17).

As cepas de L. monocytogenes isoladas foram
sorogrupadas utilizando-se antisoros tipo 1 e 4 (Difco, USA)
e sorotipadas empregando-se o kit “Listeria antisera Seiken”
(Denka Seiken, Japdo).

RESULTADOS E DISCUSSAO

L. monocytogenes foi detectada em 3 (6,7%) amostras
das 45 analisadas, sendo a populagdo de 9,2 NMP/g para
todas as amostras positivas.

Resultados semelhantes foram encontrados por Moreno
et al. (9), na Espanha, que analisando 559 amostras de
produtos cdrneos, encontraram 6,6% das amostras com L.
monocytogenes e por Vorster et al. (18), na Africa do Sul,
que encontraram 8,2% das amostras de carnes processadas
contaminadas com Listeria.

Em um levantamento realizado entre 1990 e 1999, pelo
“Food Safety and Inspection Services (FSIS)” dos EUA, em
1800 estabelecimentos, verificou-se que a prevaléncia de L.
monocytogenes variou de 0,52% a'5,16%, nos diferentes tipos
de derivados de aves e de carnes prontos para 0 consumo.
Embutidos fermentados secos, ou semi-secos, s6 foram
avaliados entre 1997 e 1999 e a prevaléncia de L.
monocytogenes foi de 3,25% (19).

No Brasil, Borges et al. (20) analisaram 81 amostras de 4
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tipos diferentes de salame (Friolan, Hamburgués, Italiano e
Milanés), de S marcas comerciais diferentes, compradas no
Rio de Janeiro. Dentre as amostras positivas para Listeria sp,
L. monocytogenes foi isolada em 13,3%.

A ocorréncia de L. monocytogenes em produtos cirneos
embalados a vicuo foi estudada por Grau e Vanderlinde (21).
Eles verificaram que 78 (44%) das amostras examinadas
abrigavam L. monocytogenes. L. monocytogenes nio foi
encontrada nas 19 amostras de salame analisadas.

Becker et al. (22), na Alemanha, analisaram 287 amostras
de embutidos cédrneos cozidos e encontraram L.
monocytogenes em 30 (10,5%) destas amostras.

Campillo et al (23) pesquisaram, na Espanha, a incidéncia
de L. monocytogenes em 8 tipos de produtos cérneos €
observaram que das 175 amostras analisadas, o patégeno foi
encontrado em 11,4%.

Dados sobre a populagido de L. monocytogenes em
produtos cdrneos embalados a4 vicuo ainda sdo escassos. A
maioria dos estudos refere-se a presenga ou auséncia do
microrganismo. O plaqueamento direto em 4gar seletivo de
aliquotas do produto pode ndo ser eficaz pois as células de L.
monocytogenes podem estar estressadas ou podem estar
presentes em numero pequeno, ndo sendo possfvel sua
enumeracdo. A técnica do nimero mais provédvel permite a
recuperacdo das células estressadas e a detecgdo do
microrganismo mesmo quando a populacdo é baixa.
Entretanto € laboriosa e de alto custo. A populacdo de L.
monocytogenes encontrada nas amostras de salame na
presente pesquisa ficou entre <0,3 NMP/g a 9,2 NMP/g. Esta
populacdo, apesar de aparentemente baixa, deve ser
considerada com cautela, uma vez que a dose infecciosa
necessdria para provocar a listeriose ainda ndo estd
estabelecida.

Nos estudos onde a populagio foi avaliada, os dados sdo
bem variados. Schmidt (24) encontrou L. monocytogenes em
17% das amostras de embutidos cozidos embalados a vécuo.
As populagdes variaram entre <100 UFC/g e 200 UFC/g.

Grau e Vanderlinde (21), na Austrdlia, enumeraram L.
monocytogenes em 130 amostras de produtos cdrneos
embalados & vdcuo e encontraram populagdes maiores queé
1000 UFC/g em sete amostras.

Todas. as cepas isoladas neste estudo pertenceram ao
sorogrupo 1, sendo duas 1/2a e uma 1/2b. Este dado €
preocupante pois sabe-se que a maioria (>95%) dos casos de
listeriose humana € provocada por cepas de Listeria
monocytogenes pertencentes aos sorotipos 1/2a, 1/2b ou 4b
(1.

Farber et al. (25), pesquisando a presenca de Listeria em
alimentos, encontraram L. monocytogenes em 20% das
amostras de embutidos curados secos analisados, sendo mais
de 80% das L. monocytogenes isoladas pertencentes ao
sorogrupo 1.

O predominio de cepas de L. monocytogenes do sorogrupo
1 em carnes e produtos cdrneos pesquisados em diversog
paises foi relatado por Farber e Peterkin (26). A razéo para
que isso ocorra ainda ndo est4 determinada.

A ocorréncia de L. monocytogenes em salames pode ser
decorréncia da presenga deste patégeno na matéria prima e
sobrevivéncia ao processo tecnolégico (27, 28, 29) ou devida
a contaminag@o cruzada durante o processo de fatiamento,
Uyttendaele (30) observou, na Bélgica, que a incidéncia de
L. monocytogenes em produtos cirneos aumentava de 1,56%
no produto integro para 6,65% no produto fatiado.

A implantagido de programas de Boas Prdticas de
Fabrica¢do (Good Manufacturing Practices) e de sistemas
como o HACCP, que permitem atuar nas diversas etapas da
producdo, sdo fundamentais para que se obtenha alimentos
prontos para o consumo de baixo risco para a saide do
consumidor.
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