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Resumo

Dentre os patdgenos veiculados por alimentos ¢ que tém causado grande preocupagdo, nas ultimas décadas, pode-se destacar Listeria
monocytogenes. A listeriose, doenga provocada por esse microrganismo, embora seja rara e responsavel por apenas 0,02% dos casos de
doengas provocadas por patogenos transmitidos por alimentos, ¢ causa de, aproximadamente, 28% das mortes resultantes dessas doengas e
apresenta a maior taxa de hospitalizacdo de todas elas. A Listeria acomete, principalmente, imunocomprometidos, neonatos, idosos e gestantes,
e o leite e seus derivados estdo entre os alimentos mais envolvidos em surtos de listeriose. Dentre os surtos causados por produtos lacteos
contaminados por essa bactéria, os queijos frescais sdo considerados os de maior risco. Este trabalho mostra uma revisdo sobre a ocorréncia
de L. monocytogenes em leite e derivados, nos tltimos dez anos, tendo em vista o potencial desses alimentos na veiculagdo da Listeria, e
demonstrando a importancia desse patdgeno para a Satde Publica e para a industria leiteira.

Palavras-chave: Alimentos. Leite. Laticinios.
Abstract

Listeria monocytogenes has been the reason of great concern in the last decades in the food industry. Despite of being rare and being responsible

for only 0,02% of the cases of diseases provoked by pathogenic agents transmitted by food, the illness caused by Listeria monocytogenes
(Listeriosis) is still the cause of approximately 28% of the deaths resultants from these diseases and it also presents the highest rates of
hospitalization. Listeria monocytogenes attacks specially imonucompromised people, elderly people and pregnant women. Milk and dairy are
the kind of food that appears the most in epidemic episodes of Listeriosis. Fresh white cheese is considered the kind of food which is most likely
to be contaminated by these bacteria. This study shows a review on the occurrence of Listeria monocytogenes in milk and dairy in the last ten
years, considering the potential of this kind of food in the transmission of Listeria, and demonstrating the importance of this pathogenic agent
for Public Health and for dairy industry.
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1 Introducio dos casos de doencgas transmitidas por alimentos), ¢ a causa
de aproximadamente 28% das mortes resultantes dessas

Mudanga nos habitos alimentares, aparecimento de novos 5 i ) .
doengas?, Sendo ainda, a responsavel pela maior taxa de

produtos do tipo “pronto para consumo” e minimamente S s
hospitalizagdo dentre elas’.

Dados dos EUA mostram que, de 1998 até 2005, a
incidéncia de doencgas causadas por determinados patégenos
de origem alimentar diminuiu, como alguns sorotipos de
Salmonella e também Escherichia coli O157:H7. O mesmo

processados, aumento no numero de refeigdes coletivas
e dos processos de criagdo intensiva de animais tém feito
com que o risco de surtos de enfermidades transmitidas por
alimentos (ETA) aumente; e que microrganismos pouco

frequentes entrem em evidéncia, principalmente, quando 55 fo; ghservado para L. monocytogenes: houve diminuicao

do ntimero de casos até 2002 e, a partir dai, a incidéncia de
infecgdes causadas por esse patdogeno voltou a aumentar®.

se consideram individuos imunocomprometidos, idosos,
criangas e neonatos, gestantes e portadores de doencas

degenerativas cronicas ou agudas'.

Alimentos de origem animal sdo a principal fonte de
transmissao de bactérias que desencadeiam as ETA. Dentre
os patogenos veiculados por alimentos que tém causado
grande preocupagdo, nas Ultimas décadas, pode-se destacar
a Listeria monocytogenes. A listeriose, doenga provocada
por esse microrganismo, embora seja rara (apenas 0,02%
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Esses dados indicam que, apesar de ser exigida auséncia
de Listeria monocytogenes em 25 g de alimentos, naquele
pais, ndo ha evidéncia epidemioldgica de que haja maior
prote¢@o ao consumidor.O que contribui para a transmissao
da listeriose ¢ a capacidade de a Listeria monocytogenes se
multiplicar em temperatura de refrigeragdo e em ambientes
com baixa atividade de agua, medidas comumente utilizadas
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para o controle da multiplicagdo de patogenos em alimentos®.
A Listeria pode se multiplicar em temperaturas de 2,5 °C
a 44 °C, com temperatura otima entre 30-37 °C, embora
existam relatos sobre sua multiplicacdo a 0°C, representando
significativo perigo para a saide do consumidor, quando
presente em alimentos mantidos sob refrigeragdo. Além
disso, esse microrganismo suporta ciclos repetidos de
congelamento e descongelamento®®. L. monocytogenes pode
se multiplicar em presenca de até 10% de cloreto de sodio®
e também, em ampla faixa de pH (4,4 — 9,0)'°. Suas células
vegetativas sdo as de maior resisténcia térmica dentre os
patogénicos'!.

Os isolados de Listeria monocytogenes podem ser
divididos em 14 sorotipos, baseados nos antigenos somaticos
e flagelares, e que sdo identificados empregando-se o
esquema alfa-numérico proposto por Seeliger e Hohne!'2.
Cerca de 95% dos isolados relacionados a infecgdes humanas
pertencem aos sorotiposl/2a, 1/2b e 4b'*!4. No Brasil, de
acordo com Hofer et al.'*, os sorotipos mais frequentemente
encontrados sdo 1/2a e 4b.

Listeria sptem os humanos e 0os animais como reservatorio'®
e encontra-se amplamente distribuida na natureza, fato
que pode causar a contaminagdo dos alimentos durante sua
produgdo e distribuicdo!”. Os alimentos associados com a
transmissao da doenga, na maioria das vezes, sdo processados
industrialmente, t€ém vida de prateleira longa em temperatura
de refrigeracdo, sdo capazes de permitir a multiplica¢do de
L. monocytogenes e sdo consumidos sem coc¢do prévia's.
Listeria tem sido isolada de grande variedade de alimentos,
assim como de amostras ambientais'®.

Apesar de diversas formas de transmissdo do
microrganismo em humanos ja terem sido relatadas, a via
alimentar parece ser a mais importante. Entretanto, o risco de
desenvolver infecg¢do por L. monocytogenes, apds a ingestao
de um produto contaminado, ¢ baixo para a populagdo em
geral®.

Aingestao de alimentos contaminados pelo microrganismo
¢ particularmente perigosa para pessoas pertencentes ao
grupo de risco, como gestantes, individuos com sindrome de
imunodeficiéncia adquirida ou portadores de HIV, cirrose,
carcinoma e outras doengas que provocam comprometimento
do sistema imunologico®, mas a doenga pode, ocasionalmente,
ocorrer em individuos néo predispostos'®. Nos tltimos anos
tem sido notado na Europa e no Canada aumento na ocorréncia
de listeriose em idosos?!.

Sao reconhecidas, at¢é o momento, duas formas de
listeriose. Uma, mais branda, que se apresenta como doenga
gastrintestinal autolimitada e ndo invasiva, caracterizada pelo
desenvolvimento de febre, diarréia, nausea, vomito, dor de
cabega e mialgia, dentro de 12 a 24 horas ap0s a exposigdo?.
A segunda forma ¢ mais grave, e compromete principalmente
o sistema nervoso central, manifestando-se pelo aparecimento
de meningite, encefalite e abcessos ou provocando aborto.
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Endocardites e osteomielites também podem ocorrer, mas sao
raras®. O periodo de incubag@o dessa forma de listeriose varia
de um dia a varias semanas®.

A dose minima de infeccdo nao foi ainda estabelecida,
mas informagdes sobre a populagdo de L. monocytogenes,
em alimentos contaminados envolvidos em surtos, indicam
que, em geral, populagdes entre 10° e 10* UFC/g (Unidades
Formadoras de Colonia/g de alimento) foram responsaveis
pela doenga®. Entretanto, em um surto ocorrido na Finlandia
foi verificado que a exposi¢ao da populacdo de risco a doses
baixas de L. monocytogenes (0,3 NMP/g - Numero Mais
Provavel/g), por periodos prolongados, pode também levar ao
desenvolvimento da doenga®*.

Leite e derivados sdo alimentos que podem transmitir
listeriose. Em paises desenvolvidos, como Estados Unidos e
Canada, a retirada do mercado de produtos lacteos, geralmente
queijos macios, contaminados pelo patogeno, ¢ frequente,
com subsequentes perdas econdmicas®.

2 Surtos de Listeriose Relacionados ao Consumo de
Laticinios

Surtos de listeriose tém sido descritos desde o inicio dos
anos 80, nos paises desenvolvidos. Dentre os alimentos ja
relacionados a esses surtos, tém-se leite cru e pasteurizado,
queijos, carnes bovina, suina ¢ de aves e seus derivados,
frutos do mar, além de produtos de origem vegetal, crus ou
processados, e refei¢des preparadas'®.

Virios surtos de listeriose foram provocados pelo consumo
de queijo contaminado, geralmente aqueles macios, frescos ou
maturados, com bolores superficiais. Verificou-se que a causa
da contaminagdo foi ou emprego de leite cru na fabricagdo dos
produtos, ou contaminagdo pds-processamento®®?.

Entre 1983 e 1987, na Suica, ocorreram 122 casos de
listeriose devido a ingestdo de queijo macio Vacherin Mont
d’Or?®®. Em 1985, 142 casos de listeriose foram reportados
em Los Angeles, California, causados pela ingestdo de queijo
macio tipo Mexicano, contaminado com L. monocytogenes.
Noventa e trés atingidos eram mulheres gravidas e recém-
nascidos. Quarenta e oito pessoas morreram?®.

Em julho de 1994, nos Estados Unidos, 66 pessoas
desenvolveram listeriose apos consumirem leite achocolatado
pasteurizado. Ao contrario dos surtos normalmente notificados
até entdo, os sintomas gastrintestinais (diarréia, febre, nausea
e vOmito) predominaram. Cepas de L. monocytogenes
sorotipo 1/2b foram encontradas no leite achocolatado nos
niveis de 10® a 10° UFC/mL. De acordo com as investigagdes,
foram verificadas altas populagdes de L. monocytogenes
nos tanques de estocagem do achocolatado pasteurizado, o
que indica pasteurizac¢do insuficiente ou contaminagdo pos-
processamento™.

Em 1995, 20 casos de listeriose ocorreram na Franca,
sendo o queijo Brie de Meaux o alimento incriminado®!. Em
um hospital, na Finlandia, entre 1998 ¢ 1999, 25 pessoas
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ficaram doentes apos ingestdo de manteiga contaminada com
Listeria monocytogenes sorotipo 3a; dentre estas pessoas, 15
tinham o sistema imunologico comprometido®.

Na Carolina do Norte, nos Estados Unidos, em 2000, 12
casos de listeriose ocorreram devido a ingestdo de queijo
macio tipo Mexicano contaminado com L. monocytogenes*?.
Em 2002, dois casos de listeriose foram relatados em
Vancouver, no Canada. As pessoas, que apresentaram
meningite, consumiram queijo contaminado com L.
monocytogenes’.

Em 2003, nos Estados Unidos, pacotes de queijo tipo
mineiro foram recolhidos, apds um teste de rotina revelar a
presenca de Listeria monocytogenes no alimento. Nao foi
relatada a ocorréncia de doenga®. Em 2005, em Neuemburg,
na Sui¢a, dois idosos morreram, duas mulheres sofreram
aborto e mais seis pessoas foram hospitalizadas apds ingerirem
queijo branco produzido com leite cru, contaminado com L.
monocytogenes>*.

No inicio de 2007, no Canad4, uma mulher gravida
ingeriu queijo produzido com leite cru, e seu bebé nasceu
com listeriose®. Na regido central de Massachusetts, Estados
Unidos, também em 2007, trés idosos morreram, uma mulher
ficou doente e outra sofreu aborto apds ingerirem leite
pasteurizado contaminado com Listeria monocytogenes™.

Até o presente, ndo foi relatado caso ou surto de listeriose
associado ao consumo de leite e produtos lacteos no Brasil.
Séo raros os relatos de casos de listeriose no pais, sendo que
nenhum deles foi relacionado ao consumo de um determinado
alimento®™’.

3 Ocorréncia de L. monocytogenes em Leite e Produtos
Lacteos

A ocorréncia de L. monocytogenes em leite e produtos
lacteos tem sido pesquisada, no Brasil, ja ha algum tempo;
entretanto, a obtencdo desses dados ¢ dificil porque eles sao
raramente publicados em revistas cientificas. A maioria dos
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estudos € apresentada somente em eventos cientificos, o que
faz com que a compilagdo dos dados seja trabalhosa. Os dados
aqui apresentados cobrem periodo de dez anos (2000 — 2009),
nos quais muitos estudos sobre a ocorréncia desse patdgeno
foram feitos. Para isso, foi realizada pesquisa bibliografica
utilizando-se as bases de dados: Pubmed, Science Direct,
Scielo e periddicos Capes, além de anais de congressos. Os
descritores bibliograficos utilizados foram: leite, queijo,
lacteo, Listeria, Listeria monocytogenes.

A porcentagem de amostras positivas para Listeria
monocytogenes ¢ extremamente variada, tanto para um mesmo
grupo de produtos como para produtos diferentes, conforme
podera ser observado a seguir. Essas variagdes podem ocorrer
devido ao tipo de produto ou as diferentes sensibilidades entre
os métodos utilizados®.

Na tabela 1,
sp e L. monocytogenes em leites cru, pasteurizado e
UHT (Ultra High Temperature), entre 2000 e¢ 2009, no

Brasil. Observa-se que a ocorréncia de L. monocytogenes em

observa-se a ocorréncia de Listeria

leite cru varia de 0 a 37,8% e, em leite pasteurizado, de 0 a 30%.

No periodo avaliado, foram analisadas 629 amostras
de leite cru, em todo o pais. Desse total, somente em 63
amostras foi realizada a pesquisa de Listeria sp, sendo que
o microrganismo foi encontrado em 33 (52,4%) delas. L.
monocytogenes foi encontrada em apenas em 26 (4,1%) das
629 amostras de leite cru avaliadas (Tabela 1). De acordo com
Nero et al*', a baixa ocorréncia de L. monocytogenes deve
ser interpretada com cuidado, uma vez que esses resultados
podem ndo refletir a realidade. Segundo os autores, essas
porcentagens baixas podem indicar a presenga de niveis
inaceitaveis de indicadores de higiene, que competem com
a Listeria no alimento, além de interferirem no isolamento
do patdgeno. A presenga de inseticidas e antimicrobianos,
como bacteriocinas produzidas por bactérias lacticas, no leite,

também podem inibir a multiplicagdo do patdogeno.

Tabela 1: Ocorréncia de Listeria sp e L. monocytogenes em leites cru, pasteurizado e UHT, no Brasil, entre 2000 e 2009

Produtos

0, M M 0,
(n.° de amostras) % Listeria sp % L. monocytogenes Local Fonte

Leite cru (60) - 15 N
Leite pasteurizado (120) - 33 Fortaleza - CE Figueiredo
Leite pasteurizado (250). - 0 . . 5
Leite cru (50) ) 0 Recife - PE Padilha et al.
1 LEITE UHT (7) - 0 A “
Leite pasteurizado (3) ) 0 Uberaba - MG D’Angelis et al.
Leite cru em tanque de refrigeracdo (72) - 0 MG eRJ Arcuri et al®
Leite cru (210) - 0 PR, SP, MG, RS Nero et al.*
2 LEITE CRU (108) - 0 Campinas - SP Vialta et al.¥’
Leite cru (45) 73,3 37,8 .

- PB . l 48
Leite pasteurizado (30) 30 30 Campina Grande Catao; Cebalos
Leite cru (66) - 0 Zona da Mata - MG Farias et al.®*
Leite cru e pasteurizado (36) 0 0 - Carvalho et al.®®
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Das 421 amostras de leite pasteurizado analisadas, somente
em 48 foi pesquisada Listeria sp. Destas, 9 (18,8%) foram
positivas para o género. L. monocytogenes foi isolada em 13
(3,1%) das 421 amostras analisadas. Esses resultados indicam
que pode ter ocorrido falha no processamento térmico de alguns
produtos, uma vez que a pasteurizagao realizada em temperatura
e tempo corretos elimina esse microrganismo. Em leite UHT, o
patogeno ndo foi isolado, demonstrando a eficiéncia do tratamento

térmico na eliminagdo desse microrganismo (Tabela 1).

De acordo com a literatura, 3428 amostras de queijos
foram analisadas quanto a presenca de Listeria sp e/ou L.
monocytogenes, no Brasil, entre 2000 e 2009. Esse elevado
nimero de amostras analisadas deve-se, provavelmente, aos
relatos de varios surtos de listeriose provocados pelo consumo
de queijo contaminado.

Observa-se, na tabela 2, a ocorréncia de Listeria sp e L.
monocytogenes em diversos tipos de queijos, entre 2000 e
2009, no Brasil. A ocorréncia de L. monocytogenes em queijos,
no pais, variou de 0 a 48,3%, no periodo analisado neste estudo.

Tabela 2: Ocorréncia de Listeria sp e L. monocytogenes em leites cru, pasteurizado e UHT, no Brasil, entre 2000 e 2009

Produtos (n.° de amostras) % Listeria sp % L. monocytogenes Local Fonte
Queijo Minas frescal (20) - 25 Campinas - SP Vieira; Massaguer®!
Queijo tipo coalho (30) 50 20 Jodo Pessoa - PB Sousa et al.>*
Queijo Colonial (75) 1,3 0 NE - RS Fiorentini et al.*
Queijo Minas frescal (148) - 4,8 MG Pereira et al >
Queijo Minas frescal (40) 55 15 Jaboticabal - SP Schocken-Iturrino et al.*
Queijo Minas frescal (58) 0 0 - Corbia et al.*®
Queijo Minas frescal (50) 64 8 Araguaina - TO Vieira et al.”’
Queijo com baixo teor de gordura (60) 0 0 Belo Horizonte — MG Rangel et al.®
Diversos tipos de queijo (214) 0 3,1 Virias cidades - MG Ornelas et al.>®
Queijo colonial (75) - 0 Regido Fronteira - RS Schittler et al.*
Queijo de média umidade (100) 11 8 RS Pompermayer et al.®!
Queijo curado (29) - 48,3 Salvador — BA Leite et al.?
Queijo (29) - 6,9 PR Moskalewski et al.®
Queijo tipo coalho (51) 5,9 0 Salvador - BA Leite et al.®
Queijo Minas curado (40) - 0 Serra da Canastra— MG  Borelli et al.%
Queijo Minas Frescal (45) - 0 Uberlandia — MG Sa et al %

Queijo Minas Araxa (248) - 0 Serro e Canastra -MG Velloso et al.®
ueijo Minas frescal artesanal (30). - 0 .
guei;o Minas frescal industrial((30)) - 0 NE - SP Salotti et al.*
Queijo tipo coalho artesanal (58) 3,5 1,7 Manaus - AM Ramos e Costa®
Queijo Minas frescal (25) - 16 RJ Sa et al™
Queijos (23) - 0 - Ramos et al.”
Queijo coalho (43) 6,9 2,3 CE Borges et al.?
83232 :r?:ri?:ié; 1()1 3) 195 8 Rio Grande do Norte Feitosa et al.”
Queijo Minas (206) - 0 Campinas - SP Vialta et al.¥’
Queijo coalho (84) 27,4 16 Fortaleza - CE Castelo Branco et al.™
Mussarela fatiada (30) - 0 Ribeirdo Preto - SP Ratti et al.”
Queijo Minas frescal artesanal (40) 5 2,5 Serra da Canastra - MG~ Ornelas et al.”
Ricota (44) - 6,8 Campinas - SP Esper e Kuaye”
Queijo Minas artesanal (80) 16,3 3,8 Regido litordnea - RS Zafari et al.”®
Queijos (100) 12 6 Parana Abrahdo et al.”®
Diversos tipos de queijo (165) - 0,6 MG Ornelas et al *
Diversos tipos de queijo (40) - 5 Sao Luis - MA Nascimento et al.®!
Queijo coalho (300) - 0 CE Feitosa et al.*
Queijo Minas frescal (118) - 0 Rio de Janeiro (RJ) Siqueira et al.®
Queijos (236) 19,4 0 - Carvalho et al >
Queijo Minas frescal (55) - 11 Juiz de Fora— MG Brito et al.®
Diversos tipos de queijo (90) - 6,7 PR Abrahdo et al.®
gluceoi;z (clostzage (15) g 8 Alfenas e regido - MG~ Hipolito et al.®
Queijo Minas frescal (36) - 0 Vicosa - MG Vinha et al.¥
Queijo Minas (168) 4,7 Belo Horizonte - MG Pereira et al %
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Das 3428 amostras de queijos, 1434 foram analisadas
quanto a presenga de Listeria sp, 188 (13,1%) foram positivas.
Quando pesquisada L. monocytogenes, 111 (3,24%) amostras,
do total de 3428, foram positivas para o microrganismo
(Tabela 2).

A maior parte dos queijos analisados no Brasil é o Minas
frescal. Dentre os diferentes tipos de queijo existentes no
pais, este se destaca por ser um produto alimenticio bastante
consumido e frequentemente fabricado de maneira artesanal,
em muitos casos com higiene precaria. A legislagdo brasileira
determina o uso de leite pasteurizado na elaboragdo de queijo
Minas, com a finalidade de eliminar a microbiota patogénica,
minimizando os riscos a satde do consumidor®. Porém,
tanto em pequenas cidades como em grandes centros, ainda ¢
comum a comercializagdo do chamado leite cru, proibida por
lei desde 1952.%0!
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De maneira geral, como observado na tabela 2, a ocorréncia
de L. monocytogenes em queijos ¢ baixa no Brasil. Porém, em
varias pesquisas citadas nesta revisdo, os autores observaram
altas populagdes de coliformes nos produtos analisados.
Segundo verificado por Aragon-Alegro®, a baixa ocorréncia
de L. monocytogenes em queijos macios brasileiros pode ser
resultado das altas populag¢des de coliformes presentes nesses
produtos.

Além de leites e queijos, outros derivados lacteos foram
analisados entre 2000 e 2009, no Brasil, conforme descritos
na tabela 3. L. monocytogenes ndo foi encontrada em amostras
de patés, sorvetes a base de leite e iogurtes. Em creme de leite
pasteurizado comercializado em Campinas, SP, 1 (6,5%)
amostra, de um total de 15, estava contaminada com o
patogeno (Tabela 3).

Tabela 3: Ocorréncia de Listeria sp e L. monocytogenes em outros produtos lacteos, no Brasil, entre 2000 e 2009

o 0,

Produtos (n. % Listeria sp % L. Local Fonte

de amostras) monocytogenes
Sorvete a base de leite (83) - 0 Minas Gerais Schereiner et al.”
Patés (17) - 0 - Ramos et al.”!
ProEiutos de origem animal (queijos, ) 0 Pelotas - RS Petrini ef al.%
patés e morcela) (58)
Sorvete a base de leite (60) - 0 Regido metropolitana de Curitiba - PR Abrahdo et al.”®
Leites, queijos, sorvetes e iogurtes (139) - 0 - Alfama et al *®
Sorvete a base de leite (15). Creme de - 0 . . o7
leite pasteurizado (15) - 6,5 Campinas - SP Martins et al.

Alguns autores analisaram, além de produtos lacteos,
instalagdes e equipamentos das industrias, além das matérias-
primas e dos produtos finais. Borelli ef al.?® avaliaram o perfil
microbioldogico de queijo Minas curado produzido na regido
da Serra da Canastra (MG), assim como o de suas matérias-
primas, como a agua, o leite cru, o soro-fermento e a coalhada.
Nao foi verificada a presenca de Listeria.

Borges et al.” avaliaram 275 amostras obtidas em uma
industria de laticinios na regido metropolitana de Fortaleza, CE,
entre maio e outubro de 2004, incluindo leites cru e pasteurizado,
coalhada, queijo, superficies de equipamentos/utensilios e
ar ambiente. Dentre os isolados obtidos, 18 provenientes de
amostras de superficie foram caracteristicos para Listeria sp,
sendo trés confirmados como L. monocytogenes.

4 Conclusio

De maneira geral, a ocorréncia de L. monocytogenes em
produtos lacteos € baixa no Brasil. Porém, devido a seriedade
da doenca provocada por essa bactéria, devem ser feitos
esforcos no sentido de se evitar a contaminagdo durante o
processamento do leite e produtos lacteos. Com esse intuito,
em abril de 2009 foi publicada a IN 9, na qual o Ministério
da Agricultura, Pecudria ¢ Abastecimento determina que
estabelecimentos que operam com produtos de origem animal
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prontos para o consumo devem estabelecer procedimentos de
autocontrole (Boas Praticas de Fabrica¢do, Procedimentos
Padrdo de Higiene Operacional e Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle. A partir de julho de 2009,
quando a IN entrou em vigor, a constatagdo de presenga de
Listeria monocytogenes em produtos de origem animal leva a
apreensao do produto!®.
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