
ARCHIVOS LATINOAMERICANOS DE NUTRICION
Organo Oficial de la Sociedad Latinoamericana de Nutrición Vol. 53 N° 2 ,2003

Quantifica9áo de Listeria monocytogenes em salames 
fatiados embalados a vácuo

Ricardo Ichiro Sakate, L ina Casale Aragon, Fernanda Raghiante, M ariza Landgraf, Bernadette D. G. M. Franco,
M aría Teresa Destro

U niversidade  de  Sao  Paulo  - F acu ldade d e  C iencias Farm acéu ticas, D epartam en to  d e  A lim en tos e  N utriqáo 
E xperim en ta l. L abo ra to rio  d e  M icrob io log ía  de  A lim en tos. SP. B rasil

R ESU M O . Pouco se sabe, no Brasil e na América do Sul, sobre a 
ocorréncia de Listeria monocytogenes em em butidos cárneos 
fermentados, fatiados, embalados a vácuo. Por suas características 
de produ^ao e arm azenam ento, estes produtos sao potenciáis 
veiculadores deste patógeno ao ser hum ano, principalm ente 
im unodep rim idos, idosos e  g ráv idas, levando a d isfu n só es 
gastrintestínais e neurológicas. Neste trabalho, foram analisadas 
45 am ostras de diferentes tipos e marcas de salames fatiados 
embalados a vácuo, refrigerados, provenientes de diferentes pontos 
do comércio varejista da mais populosa cidade da América do Sul, 
Sao Paulo -  Brasil. Do total de amostras analisadas, 3 (6,7%) 
apresentaram populagoes de L. monocytogenes de 9,2 NMP/g, sendo 
duas pertencen tes ao sorotipo  1 / 2 a e urna ao l / 2 b, os mais 
frequentem ente encontrados tam bém  em outros países. Esta 
contamina§áo demonstra a  necessidade de um rastreamento maior 
e em nivel nacional da presen?a desta bactéria em produtos pronto 
p ara  consum o. Is to  pode, no fu tu ro , au x ilia r  os ó rgáos 
governam entais de f is c a liz a d o  a adotarem  níveis m áxim os 
perm itidos de Listeria monocytogenes nestes alim entos e as 
industrias e com ércio a im plem entarem  m edidas de contro le 
h ig ié n ic o -sa n itá r io  com o G M P e s istem as com o HACCP, 
garantindo, assim, um produto seguro para a saúde do consumidor. 
Palavras-chave: Listeria monocytogenes, salame, alimento pronto 
para consumo

SUMMARY. O ccurrence o f Listeria monocytogenes in  pre-sliced 
vacuum -packaged salam i in Sao Paulo - B razil. There is scarce 
information in Brazil and other South American countries about 
the occurrence  o f  Listeria monocytogenes in food , mainly 
refrigerated ready-to-eat products. The consum ption o f sliced 
vacuum-packaged meat products has increased in the last few years. 
Nevertheless, a complete assessment o f the risk associated with L. 
monocytogenes in these products is still necessary. Because o f the 
production and storage characteristics o f these products, they can 
be considered potential vehicles for L. monocytogenes to humans, 
mainly immunocompromised, elderly, and pregnant women. The 
objectives o f this study was to evaluate the population o f L. 
monocytogenes in salami, a ready-to-eat meat product with extended 
shelf life, acquired in retail stores in Sao 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 o f L. monocytogenes and the others < 0,3 MPN/g. All the strains 
belonged to serotypes l /2 a and l / 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 o f 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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IN T R O D U g Á O

M u d an za  nos háb itos a lim en tares, aparecim en to  de  novos 
p ro d u to s  do  tipo  “p ro n to  p a ra  c o n su m o ”  e m ín im am en te  
p rocessados, aum en to  no  núm ero  d e  refeiqoes co le tivas e  o 
su rg im e n to  d e  n o v o s  p ro c e s so s  d e  c riag áo  in te n s iv a  de  
a n im á is  tém  fe ito  com  q u e  o risco  d e  su rto s  d e  doengas 
transm itidas p o r alim en tos aum en te  e  m icro rgan ism os pouco  
freqüen tes en trem  em  ev idenc ia , p rinc ipalm en te , q u an d o  se 
consideram  ind iv iduos im unodeprim idos, idosos, c rianzas e 
neonatos, g estan tes e  en ferm os co m  doengas degenerativas 
c rón icas ou agudas.

D en tre  os m ais im portan tes e  perigosos m icro rgan ism os 
cau sad o res de  in fec?o es de  o rigem  a lim en ta r d estaca -se  a

L isteria  m onocytogenes, a g e n te  p re c u r s o r  d a  lis te rio se , 
doen?a  zoonó tica  g rave que  pode levar ao  aborto , a  problem as 
neuro lóg icos e ad is fu n ^ ó es  gastro-in testinais. A lguns estudos 
sugerem  que  a té  2 1 %  dos hum anos se jam  po rtado res desta 
b a c té r ia  n o s  in te s t in o s  (1 ) .  E la  te m  s id o  e n c o n tr a d a  
m u n d ia lm en te  em  p e lo  m enos 42  esp éc ies  de  m am íferos, 
tan to  d o m és tico s  q u a n to  s ilv e s tre s , ass im  co m o  em  pelo 
m enos 2 2  espécies de  aves e  tam b ém  em  a lgum as espécies 
de  pe ixes e  m o lu sco s (2 ). L. m onocytogenes é ub iqü itária  
p o dendo  se r iso lada  d o  solo, água , silagem , p lan tas e  outras 
f o n te s  a m b ie n tá i s .  E s ta  b a c té r ia ,  m e s m o  n a o  se n d o  
espo ru lada , é bem  res isten te  e  supo rta  o s  efe itos deletérios 
do  conge lam en to , desid ra tagáo , ac id ez  e  calor, (3 ). E la  pode 
a inda  se  desenvo lver em  am bien tes com  baixas tensóes de
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oxigénio, devido à sua característica microaerófila.
L. monocytogenes tem  sid o  associada a a lim entos tais 

como, leite cru ou pasteurízado, queijos, sorvetes, vegetáis 
crus, embutidos de carne, frango cru e  cozid o , carne crua e  
peixes crus ou defum ados. A  habilidade de se  desenvolver  
em tem peraturas tao b a ix a s  q u a n to  3 °C , p erm ite  sua  
m ultiplicado em  alim entos refrigerados (4).

De acordo com  R ocourt e  Cossart (5 ), diversos alim entos 
tém sido e n v o lv id o s  em  c a so s  esp o rá d ico s  e  surtos de  
listeriose, entretanto, alguns grupos de alim entos sào m ais 
importantes com o veícu los d e L. monocytogenes. Entre eles, 
os produtos prontos para consum o, estocados à temperatura 
de refr ig era g à o  e  co m  v id a  d e  p r a te le ir a  lo n g a  sa o  
considerados o s  de m aior r isco , assim  com o  a lim en tos  
contendo urna populagao elevada (> 1 0 0  U FC /g ou m i) d e  L. 
monocytogenes. A  in c id en c ia  d e  L. m onocytogenes  em  
produtos cárneos cozidos varia de 3 ,5  a 85% (6-10).

P rodutos p ro n to s para o c o n su m o , p r in c ip a lm en te  
derivados de carne e  p eixe, tém  sido im plicados com o causa  
de listeriose em diferentes países (11-13).

O salame é  um produto cárneo obtido de carne suina ou  
m istura d e  su in a  e  b o v in a , a d ic io n a d o  d e to u c in h o ,  
condimentos e outros ingredientes, embutido em envoltórios 
naturais e /ou  a r tific iá is , curado, ferm entado, m aturado, 
defumado ou nào e  dessecado (14).

Este produto, que nao passa por tratamento térm ico, pode  
abrigar cé lu la s d e  L. monocytogenes. Q uando fa tiad o  e 
embalado a vàcuo, há o risco  de ocorrer a contam inagáo  
durante o fatiamento e  a m ultiplicagao das células durante a 
estocagem sob refrigeragào (15).

Baseado neste risco associado ao consum o de embutidos 
cárneos fermentados e devido à existencia de poucos trabalhos, 
no Brasil, associando L  monocytogenes aos produtos “prontos 
para consumo”, objeti vou-se avaliar a populagao deste patógeno 
em vários tipos de salames fatiados embalados à vàcuo, bem  
como identificar o sorotipo das cepas isoladas.

M A T E R IA L  E  M É T O D O S

Material
Foram adquiridas no com ércio varejista da cidade de Sao  

Paulo, SP, B rasil, 4 5  am ostras de vários tipos d e salam e  
fatiado em balados a vàcuo e  refrigerados. Todas as amostras 
foram produzidas por estabelecim entos sob  Inspegáo Federal 
e estavam dentro d o  período d e  validade estipu lado p elo  
fabricante.

A s am ostras foram  a c o n d ic io n a d a s  em  r e c ip ie n te s  
isotérmicos com  g e lo  reciclável, transportadas ao laboratòrio 
e mantidas sob refrigeragào a 4  °C até o instante das análises, 
que foram realizadas no Laboratòrio de M icrobiologia  de  
Alimentos da Faculdade de C iéncias Farmacéuticas -  USP, 
no período de outubro de 2001 a janeiro de 2002 .

M éto d o s
A  p op u laçâo  d e  L. m onocytogenes  fo i  determ inada  

utilizando-se o  m étodo preconizado por Pagotto et al. (1 6 )  e  
a técnica do N úm ero M ais Provável (N M P), d e acordo com  
o  descrito por Garthright (17).

P esou-se assepticam ente, em  em balagem  plástica estéril, 
2 5 g  de cad a am ostra e  a d ic io n o u -se  2 2 5 m l d e  ca ld o  de  
enriquecim ento para Listeria  (L E B , form ulaçâo U V M -1) 
(O xoid , U K ). A p ós h om ogen eizaçâo , d ilu içô es  d écim ais  
foram inoculadas em  séries de très tubos de caldo LEB, que 
foram incubados a 30°C por 24h. A líquotas d e 0,1 mi foram  
transferidas para tubos contendo caldo Fraser (O xoid), que 
foram incubados a 35°C por 24-48h .

A  partir d e  cad a  tu b o  d e  c a ld o  F raser e n e g r e c id o  
(positivo), procedeu-se à sem eadura em  placas d os ágares 
seletivos Oxford (O X A ) e  PALCAM  (PAL) (am bos O xoid), 
que foram incubadas a 35°C por 48h .

D e 3 a 5 colon ias típicas de cada placa foram purificadas 
em  ágar so ja  triptona ad icion ado d e 0,6%  d e extrato de  
levedura (T SA -Y E ) (am bos O xoid) e  subm etidas aos testes 
d e produ çâo d e ca ta la se , d e  h e m ó lise , ferm en taçâo  d e  
dextrose, x ilo se , ram nose e  m anitol e  m otilidade em  ágar 
sem i sólido a 25 °C  (16).

A p ó s  a c o n fir m a ç â o  d a s  c e p a s  c o m o  se n d o  L. 
monocytogenes, ca lcu lou -se o  N úm ero M ais Provável por 
grama (N M P /g) d o  m icrorganism o, consultando-se a tabela 
de N M P (17).

A s  c e p a s  d e  L. m onocy togenes  is o la d a s  foram  
sorogrupadas utilizando-se antisoros tipo 1 e  4  (D ifeo , U S A )  
e  sorotipadas em pregando-se o  kit “Listeria antisera Seiken” 
(D enka Seiken, Japáo).

R E SU L T A D O S E  D IS C U S S Â O

L. monocytogenes fo i detectada em  3 (6,7% ) amostras 
das 45  analisadas, sendo a populaçâo de 9 ,2  N M P/g para 
todas as amostras positivas.

Resultados sem elhantes foram encontrados por M oreno  
e t al. (9 ) , na E spanha, qu e analisan do 5 5 9  am ostras d e  
produtos cárneos, encontraran) 6,6%  das amostras com  L. 
monocytogenes e  por Vorster et al. (18 ), na Á frica do Sul, 
que encontraram 8,2%  das amostras de carnes processadas 
contam inadas com  Listeria.

Em um levantam ento realizado entre 1990 e  1999, pelo  
“Food Safety and Inspection Services (FSIS)” dos E U A , em  
1800 estabelecim entos, verificou-se que a prevalêneia de L. 
monocytogenes variou d e 0,52%  a 5,16% , nos diferentes tipos 
de derivados (|e aves e  d e carnes prontos para o  consum o. 
E m butidos ferm entados s e c o s , ou  sem i-seco s , só  foram  
a v a lia d o s  e n tre  1 9 9 7  e  1 9 9 9  e  a p r e v a lê n e ia  d e  L. 
monocytogenes fo i d e 3,25%  (19).

N o  Brasil, B orges et al. (20 ) analisaram 81 amostras d e 4
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tipos diferentes de salam e (Friolan, Hamburgués, Italiano e  
M ilanés), de 5 marcas com erciáis diferentes, compradas no 
R io de Janeiro. Dentre as amostras positivas para Listeria  sp, 
L. monocytogenes foi isolada em  13,3%.

A  ocorrència de L. monocytogenes em  produtos cárneos 
em balados a vàcuo fo i estudada por Grau e  Vanderlinde (21). 
E les verificaram  que 78  (44% ) das am ostras exam inadas  
abrigavam  L. m onocytogenes. L. m onocytogenes  nào fo i 
encontrada ñas 19 amostras de salam e analisadas.

Becker et al. (22 ), na Alem anha, analisaram 287  amostras 
d e  e m b u tid o s  c á r n e o s  c o z id o s  e  en co n tra ra m  L. 
m onocytogenes em  30  (10,5% ) destas amostras.

C am pillo et al (23) pesquisaram, na Espanha, a incidencia  
de L. m onocytogenes  em  8 tipos d e produtos cárneos e 
observaram que das 175 amostras analisadas, o  patógeno foi 
encontrado em  11,4%.

D ad os sob re a p o p u la d o  d e L. m o n o cy to g en es  em  
produtos cárneos em balados à vàcuo ainda sáo escassos. A  
m aioria d os estudos refere-se à p r e s e r a  ou ausencia  do  
microrganism o. O plaqueam ento direto em  ágar seletivo de 
alíquotas do produto pode nao ser eficaz pois as células de L. 
m onocytogenes  podem  estar estressadas ou podem  estar 
p resen tes em  n úm ero  p eq u eñ o , nao sen d o  p o ss ív e l sua  
en u m erad o . A  técnica do número mais provável permite a 
r e c u p e r a d o  das c é lu la s  e s tr e ssa d a s  e a d e tec^ á o  do  
m icro rg a n ism o  m e sm o  q u an d o  a p o p u la d o  ó b a ix a . 
Entretanto é  laboriosa e  de alto custo. A  p o p u la d o  d e L. 
m o n o cy to g en es  en con trad a  ñas am ostras de sa lam e na 
presente pesquisa ficou entre <0 ,3  N M P/g a 9 ,2  N M P/g. Esta 
p o p u la d o ,  ap esar  d e a p a ren tem en te  b a ix a , d e v e  ser  
considerada com  cautela, urna v ez  que a d ose  in feccio sa  
n e c e ssà r ia  para p ro v o ca r  a l is te r io se  a in d a  n ao  e stá  
estabelecida.

N os estudos onde a p o p u la d o  fo i avaliada, os dados sáo  
bem variados. Schm idt (24) encontrou L. monocytogenes em  
17% das amostras de em butidos cozidos em balados a vàcuo. 
A s populagóes variaram entre < 100  U FC /g e  200  U FC /g.

Grau e  Vanderlinde (21 ), na Austrália, enumeraram L. 
m o n o cy to g en es  em  130 am ostras d e p rod u tos cá rn eo s  
em balados à vàcuo e  encontraram p o p u la d o s m aiores qué 
1000 U FC /g em  sete amostras.

Todas as cepas iso lad as neste  estu d o  pertenceram  ao 
sorogrupo 1, sendo duas l /2 a  e  urna l/2 b . E ste dado é 
preocupante pois sabe-se que a m aioria (>95% ) dos casos de 
l i s t e r io s e  hu m an a  é  p ro v o ca d a  por cep a s  d e  L is te r ia  
monocytogenes pertencentes aos sorotipos l/2a , l/2 b  ou 4b  

( 1).
Farber et al. (25), pesquisando a presenta de Listeria  em  

alim en tos, encontraram  L. m onocytogenes  em  20%  das 
amostras de em butidos curados secos analisados, sendo mais 
de 80%  das L. m onocytogenes  iso lad as pertencen tes ao  

sorogrupo 1.

O  predom inio  d e  cepas de  L  monocytogenes d o  sorogrupo 
1 em  ca rn es  e  p ro d u to s  c á rn eo s  p esq u isad o s  em  diversos 
países fo i re la tado  p o r F arber e  P eterk in  (26 ). A  razáo  para 
que isso  o co rra  a in d a  náo  está  de term inada.

A  o co irén c ia  de  L. monocytogenes em  salam es pode  ser 
d e c o rrè n d a  d a  p resen§a d este  patógeno  n a  m atèria  p rim a e 
sobrev ivencia  ao  p rocesso  tecno lóg ico  (2 7 ,2 8 ,2 9 )  ou devida 
à con tam ina?áo  c ru zad a  du ran te  o  p rocesso  d e  fatiam ento. 
U y ttendae le  (30 ) observou , n a  B élg ica , q u e  a  inc idencia  de 
L. monocytogenes em  p rodu to s cárn eo s aum en tava de  1,56% 
no p rodu to  ín teg ro  p a ra  6 ,65%  no p rodu to  fatiado.

A  i m p l a n t a d o  d e  p ro g ra m a s  d e  B o a s  P rá t ic a s  de 
F a b r ic a d o  (G ood  M anufac tu ring  P ractices) e  d e  sistem as 
com o o H A CCP, que  perm item  a tuar ñas d iversas etapas da 
p ro d u d o ,  sáo  fundam en tá is p ara  q u e  se ob ten h a  alim entos 
p ro n to s  p a ra  o  c o n su m o  d e  b a ix o  risco  p a ra  a  saú d e  do 
consum idor.
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