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RESUMO - Listeria monocytogenes é uma espécie bacteriana patogénica que esta associada & ocorréncia
de surtos de doencas transmitidas por alimentos (DTA) relacionadas ao consumo de carnes de frango
contaminada. Esta bactéria é agente etioldgico da listeriose, doenca grave que possui elevada taxa de
letalidade. Objetivou-se neste estudo avaliar a presenca de Listeria monocytogenes em amostras de frangos,
de trés diferentes marcas, produzidas no estado do Rio Grande do Sul e comercializadas na cidade de Pelotas
— RS. Foram adquiridas dez amostras de frango (bandejas de cortes — coxa e sobrecoxa) de trés marcas
distintas, codificadas como “A”, “B” e “C” em diferentes supermercados da cidade de Pelotas, totalizando 30
amostras. O isolamento e a identificacdo de Listeria monocytogenes foi realizada conforme a metodologia
preconizada pelo International Organization for Standardization, ISO 11.290-1 — Detection method, com
modificagdes. Foi isolada Listeria monocytogenes em uma amostra de frango da marca “A” (10%). Nas
demais amostras analisadas ndo foi verificada a presenca desta bactéria. Este resultado é preocupante quando
se considera a viruléncia desta bactéria.
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1 INTRODUCAO

A carne de frango e os seus derivados sdo alimentos com consumo crescente em nivel mundial, em
virtude do seu preco altamente competitivo, causado principalmente por baixos custos de producdo
(SANTOS, 2009). As etapas de processamento do frango, entre outros objetivos, visam tornar o produto apto

ao consumo, eliminando ou diminuindo a carga microbiana a niveis seguros para o consumidor. Devido a sua
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composicao rica em nutrientes, a atividade de agua elevada e ao pH proximo a neutralidade a carne de frango
¢ um alimento muito suscetivel a deterioragdo microbiologica (SILVA, 2010). Fatores favoraveis ao
desenvolvimento de micro-organismos podem ser oriundos da prépria ave ou de fontes externas. Por essas
razdes, além de processada, a carne de frango deve ser mantida sob refrigeracdo ou congelamento (SILVA et
al., 2002; GALHARDO et al., 2006).

Dentre 0s micro-organismos de importancia em carnes de aves destaca-se a Listeria monocytogenes.
Esta bactéria é agente etioldgico da listeriose, doenga grave que possui elevada taxa de mortalidade (entre
20% - 30% para grupos de risco). Devido a esse alto indice, a listeriose ocupa o segundo lugar no ranking das
causas mais frequentes de morte por consumo de alimentos contaminados (VAILLANT et al., 2005). A
doenca inclui infeccBes severas, como septicemias, encefalite, meningite e aborto, com altas taxas de
hospitalizacbes e mortes. Acomete principalmente pessoas idosas, recém-nascidos, gestantes e individuos
imunocomprometidos, o chamado grupo de risco (PERES et al, 2010; SILVA, 2010).

A ampla distribuicdo ambiental desta bactéria é favorecida pela capacidade de se desenvolver entre 0
e 44°C e, embora sua faixa 6tima seja entre 30 e 37°C, pode sobreviver em alimentos congelados. Tolera pH
extremos entre 5 e 9, baixa atividade de agua e concentracfes de NaCl de 10% e até superiores. Este conjunto
de caracteristicas faz com que esta espécie de Listeria seja um patdgeno emergente e de grande interesse na
area de alimentos e explica o destaque que este micro-organismo vem ocupando nos Ultimos anos no controle
de qualidade na industria de alimentos (JAY, 2005; TORTORA, 2005).

O presente trabalho teve por objetivo avaliar a presenca de Listeria monocytogenes em amostras de
frangos, de trés diferentes marcas, produzidas no estado do Rio Grande do Sul e comercializadas na cidade de
Pelotas — RS.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 COLETA E AMOSTRAGEM

Dez amostras de frango (bandejas de cortes — coxa e sobrecoxa) foram adquiridas em supermercados
da cidade de Pelotas — RS, no dia seguinte em que chegavam ao estabelecimento. Foram selecionadas trés
marcas diferentes, codificadas como “A”, “B” e “C”, todas de frigorificos abatedouros localizados no estado
do Rio Grande do Sul. Totalizando 30 amostras.

A amostragem foi realizada pela técnica de lavagem, com imersdo dos cortes em saco estéril

contendo 225 mL de solugdo salina 0,85%, por 20 segundos, sob friccionamento.
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2.2 ANALISE MICROBIOLOGICA

A pesquisa para isolamento e identificagdo de Listeria monocytogenes foi realizada conforme a
metodologia preconizada pelo International Organization for Standardization, 1ISO 11.290-1 — Detection
method (1SO, 1996), com modificagbes. As amotras foram submetidas a etapa de pré-enriquecimento,
realizada em Caldo Enriquecimento Listeria (LEB) com incubagdo a 30°C por 24 horas, seguida da
transferéncia de uma aliquota para caldo Fraser com incubacéo a 35°C por 48 horas. A partir do caldo Fraser,
foi realizada semeaduras nos agares Oxford e Palcam com incubacdo dos mesmos a 35°C por 48 horas. Os
isolados com morfologia caracteristica de Listeria monocytogenes foram submetidos a coloragdo de Gram e a
testes fenotipicos de motilidade, fermentaco de carboidratos (dextrose, xilose, ramnose e manitol) e presenca
de catalase e de p-hemolisina.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na figura 1 podem ser visualizados os resultados pesquisa de Listeria monocytogenes nas amostras
de frango das marcas analisadas.

Figura 1 —Contaminacéo por Listeria monocytogenes em amostras de frangos de trés marcas comercializadas
na cidade de Pelotas-RS
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O resultado obtido é preocupante, uma vez que uma amostra de frango da marca “A” (10%)
apresentou contaminagdo por L. monocytogenes, considerando o grau de viruléncia desta bactéria Nas
amostras das demais marcas analisadas ndo foi observada presenca desta bactéria.

Estudos realizados por outros pesquisadores também evidenciaram o elevado risco da presenca de

Listeria monocytogenes na cadeia de frangos. Exemplo deste foi o estudo realizado por Nalério et al., (2009),
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onde os autores encontraram uma prevaléncia de 33,3% de L. monocytogenes em frangos resfriados
comercializados na regido sul do Rio Grande do Sul. Além disso, elevados niveis de contaminagédo nesse tipo
de alimento também foi encontrado no estudo realizado por Miettinen et al. (2001), que avaliaram a presenca
de L. monocytogenes em cortes de frango procedentes do comércio finlandés e encontraram 62% de
contaminagcéo.

Kabuki (1997) investigou a presenca de Listeria spp. em amostras de frango comercializadas no
varejo de campinas e obteve isolamento de L. monocytogenes em 90% dos cortes crus resfriados e em 70%
das carcacas analisadas.

A qualidade microbiolégica da carne pode ser influenciada por fatores como a condicdo de sanidade
do animal antes do abate, procedimentos higiénico-sanitarios nas etapas de processamento que ocorrem no
abatedouro e condigBes de distribuicdo do alimento no comércio. S&o necessérios, portanto, cuidados
higiénico-sanitarios em toda a cadeia de producdo e distribuicdo,a fim de minimizar ou eliminar possiveis
fontes de contaminagéo evitando consequéncias danosas a satde do consumidor (Barbalho et al., 2005; Pardi
et al ., 2006).

4 CONCLUSAO

Entre as trés marcas de frango analisadas, uma apresentou contaminag¢do por L. monocytogenes
denotando uma situagdo preocupante quando se considera a viruléncia desta bactéria e os riscos relacionados

ao consumo de alimentos com esse microrganismo.
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