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RESUMO

O presente estudo objetivou analisar a presenca de Listeria
monocytogenes em amostras de apresuntados comerciali-
zadas no municipio de Ji-Parana, Rondonia, Brasil. Para
tanto foram coletadas 30 amostras, provenientes de 6 dife-
rentes estabelecimentos, sendo coletadas 5 amostras em
cada estabelecimento. A detec¢ciio desse microrganismo em
derivados carneos tem sido frequentemente relatada na
literatura, o que representa grave risco a saide publica,
uma vez que esse microrganismo ¢ um dos mais importan-
tes causadores de Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTAs). Sua presenca em apresuntados pode estar relacio-
nada a condi¢des higiénico-sanitirias insatisfatérias dos
manipuladores e equipamentos, armazenamento e trans-
porte sob temperatura inadequadas, o processo de fatia-
mento e sua capacidade de formar biofilme. Além disso,
possui ampla disseminacio no ambiente e se desenvolve em
ampla faixa de temperatura. Contudo, nenhuma das amos-
tras analisadas apresentou contamina¢io por esse micror-
ganismo, o que indica que foram produzidas de acordo com
as Boas Praticas de Fabricacio, estando, portanto, aptas
para o consumo.

PALAVRAS-CHAVE: Apresuntados, Listeria monocyto-

genes, Listeriose, DTAs.

ABSTRACT

This study aimed to analyze the presence of Listeria mono-
cytogenes in samples of pressed ham marketed in the city of
Ji-Parana, Rondonia, Brazil. Therefore, we collected 30 sam-
ples from 6 different establishments being collected 5 samples
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in each establishment. The detection of microorganisms in
meat products has often been reported in the literature, which
represents a serious risk to public health, since this microor-
ganism is one of the most important cause of Foodborne Dis-
eases (DTAs). His presence in pressed ham may be related to
unsatisfactory sanitary conditions of handlers and equipment,
storage and transportation under inadequate temperature,
slice-ment process and their ability to form biofilms. It also has
wide distribution in the environment develops in wide temper-
ature range. However, none of the samples showed contamina-
tion by mycoplasma, indicating that have been produced in
accordance with Good Manufacturing Practices, being, for
both, suitable for consumption.

KEYWORDS: pressed ham, Listeria monocytogenes, listeri-
osis, DTAs

1. INTRODUCAO

Apresuntados sdo produtos carneos obtidos a partir
de massas musculares dos membros anteriores e/ou pos-
teriores dos suinos, adicionados de ingredientes e sub-
metidos a um processo de cozimento . Como outros
alimentos, propicia a seus consumidores um aporte nu-
tricional necessario & manuten¢do do organismo, mas
também pode ser um excelente meio de cultura para mi-
Crorganismos.

As carnes no geral apresentam composi¢do quimica
que favorece o crescimento microbiano, pois possuem
diversidade de nutrientes, alta atividade de 4dgua e baixa
acidez?. Nesse contexto, a carne e seus derivados sdo os
principais alimentos responsaveis pela veiculagao de
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patégenos ao homem, sendo que com relagdo aos pro-
dutos carneos a Listeria monocytogenes esta entre o0s
microrganismos de maior relevincia 3, considerado co-
mo uma grande preocupagdo para industria alimenticia
devido a sua dissemina¢do no ambiente e habilidade de
sobrevivéncia em larga faixa de temperatura (-1,5 °C a
45°C) 4,

Esse microrganismo € responsavel por uma doenga
de origem alimentar denominada Listeriose, a qual re-
presenta importante risco a saude publica, devido a se-
veridade de sua infecgdo e alto indice de mortalidade
promovida em populagdes de risco, como imunodepri-
midos, idosos, neonatos e gestantes. Sendo ainda carac-
terizada por causar infec¢des do sistema nervoso central,
gastrenterite, abortos e septicemia 3. Fretz et al.® desta-
cam que a L. monocytogenes possui uma taxa de letali-
dade por volta dos 20%, porém em grupos de risco esse
valor chega até os 75%.

Nos Estados Unidos da América ocorre por ano cerca
de 1.600 casos de listeriose, 1.500 hospitalizacdes e
aproximadamente 260 mortes ’. Na Europa s3o notifi-
cados por ano 1.600 a 8.400 casos de listeriose ®. No
Brasil, Silva et al.’ encontraram L. monocytogenes em
amostras analisadas em frigorificos, tanto na matéria
prima, quanto no produto final, demonstrando o risco
potencial de listeriose ao consumidor.

E importante mencionar ainda, a capacidade da L.
monocytogenes de formar biofilmes na superficie de
equipamentos, como os fatiadores. Quando os equipa-
mentos sdo mal higienizados ocorre acimulo de residuos
organicos, 0s quais atuam como meio de cultura para o
crescimento ¢ multiplicagdo de microrganismos, decor-
rente dessa multiplicagdo sdo formados polimeros extra-
celulares e catabdlitos, que unem-se ao substrato exis-
tente aumentando o poder de adesdo dos microrganismos,
essa espécie de “capa” formada é denominada biofilme
10

Diante do exposto, por meio do presente estudo obje-
tivou-se analisar a presenca de Listeria monocytogenes
em amostras de apresuntados comercializados no muni-
cipio de J-Parana, Rondonia.

2. MATERIAL E METODOS

Foram coletadas 30 amostras de apresuntados prove-
nientes de 6 estabelecimentos do municipio de Ji — Pa-
rand, sendo coletadas 5 amostras em cada local. Apos a
compra as mesmas foram acondicionadas em caixa iso-
térmica com gelo reciclavel em seu interior, ¢ encami-
nhadas ao laboratério de microbiologia do Centro Uni-
versitario Luterano de Ji — Parana, para que assim se
iniciassem as analises.

Seguindo os procedimentos metodoldgicos de Silva e
col.!! pesou-se 25 gramas da amostra em saco estéril e
adicionou-se em seguida 225 ml de 4gua peptonada
0,1%, obtendo assim a diluigdo 107!, a partir dessa obte-
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ve-se as demais (102 ¢ 1073).

De cada dilui¢do inoculou-se 0,1 mL em placas de
petri contendo Agar Oxford Modificado, sendo posteri-
ormente incubadas em estufa a 37 °C por 48 horas, onde
que, passado esse periodo, realizou-se analise das colo-
nias caracteristicas de L. mnocytogenes para realizagdo
das provas bioquimicas'!.

3. RESULTADOS

Conforme observado na Figura 1, nenhuma das
amostras analisadas apresentou-se contaminadas por L.
monocytogenes, evidenciando que as mesmas estio aptas
para consumo.
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Figura 1. Presenca/auséncia de L. monocytogenes em apresuntados
comercializados em Ji — Parana, Rondonia.

4. DISCUSSAO

O microrganismo L. monocytogenes nos ultimos
tempos, mais especificamente nas ultimas trés décadas,
vem ganhado destaque na industria alimenticia, tanto em
paises desenvolvidos quanto naqueles em desenvolvi-
mento, pois esta bactéria passou a fazer parte do grupo
dos microrganismos mais importantes causadores de
Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs)'?!3,

Diversos estudos sobre a ocorréncia de L. monocyto-
genes tém sido relatados na literatura. No Reino Uni-
do'* foram avaliadas 1691 amostras de produtos carneos
fatiados prontos para consumo, sendo isolado Listeria
spp. de 45 amostras, entre estas amostras 21 correspon-
diam a L. monocytogenes. Em Porto Alegre, RS, Mottin
et al.' encontraram L. monocytogenes em 13,3% das
amostras de apresuntados de carne suina, esses autores
destacaram as falhas na higienizagcdo de utensilios e
equipamentos como principais fatores de contaminago
por esses microrganismos.

No Brasil nao existe parametro definido para L. mo-
nocytogenes em apresuntados, paises europeus permitem
até 100 UFC/g em alimentos prontos para consumo, ja
os EUA consideram ilegal a comercializagdo de alimen-
tos prontos para consumo com qualquer contagem desse
microrganismo'®!7,

Embora a legislagdo ndo exija a analise deste mi-
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crorganismo em apresuntados, se faz importante a pes-
quisa desse microrganismo nesse tipo de alimento, visto
que 0 mesmo ja se encontra pronto para consumo.

De acordo com Serio et al. (2009)'® a qualidade mi-
crobiologica dos apresuntados se deve a conjuncdo dos
seguintes fatores: elaboracdo conforme as Boas Praticas
de Fabricacdo, manutencdo da refrigeracdo durante o
armazenamento e transporte e condi¢des adequadas de
higienizagdo das instalagdes, dos fatiadores e dos mani-
puladores.

O fatiamento dos apresuntados aumenta sua susceti-
bilidade a contaminac¢do, uma vez que a superficie do
cortador quando mal higienizada pode representar fonte
de microrganismos e apo6s o fatiamento a superficie de
contato com o oxigénio ¢ aumentada favorecendo a mul-
tiplicacdo de bactérias aerdbias '8.

Aratijo et al. (2009)"° ao analisarem alimentos embu-
tidos verificaram a auséncia de Listeria sp. nos produtos
inteiros, enquanto nos produtos fatiados constatou-se
grande contaminagdo por esse microrganismo.

A qualidade da matéria prima também se faz de ex-
trema importancia, nesse contexto Ferronatto? avaliou a
presenca de Listeria sp. em carcagas de suinos nas dife-
rentes etapas da linha de processamento, sendo que das
270 amostras analisadas, 9 foram positivas para L. mo-
nocytogenes, os autores abordaram a importancia das
medidas de higiene na industria e avaliagdo das técnicas
de abate visando a ndo contaminagdo das carcacas e
também do ambiente.

Conforme Mottin* desenvolver produtos com quali-
dade e que ndo oferecam riscos a saude do consumidor é
um grande desafio para o setor alimenticio, nesse sentido
os resultados do presente estudo sdo satisfatorios, pois
demonstram a seguranga desses alimentos com relago
ao microrganismo analisado, a ingestdo de L. monocyto-
genes pode acarretar sérios agravos a satde, sendo, por-
tanto, de grande importancia que esse microrganismo
nao esteja presente em alimentos.

5. CONCLUSAO

Conclui-se que com relagdo ao microrganismo estu-
dado todas as amostras se encontraram adequadas para o
consumo, indicando que foram produzidas sob condi-
¢des higiénico-sanitarias satisfatorias, sendo atendidas as
Boas Praticas de Fabricagdo, garantindo um produto
seguro ao consumidor.
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