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PRESENÇA DE CEPAS DE Listeria PATOGÊNICA EM
LINGUIÇA FRESCAL DE CARNE SUÍNA, COMERCIALIZADA

EM SUPERMERCADOS DE GOIÂNIA, GOIÁS.

Álvaro Bisol Serafim

RESUMO

Observou-se a presença de 5 (11,9%) amostras contendo cepas de Listeria monocyíogenes
pertencentes ao sorolipo 4b, em 42 amostras de linguiça frescal de carne suína, comercializadas em
supermercados da cidade de Goiânia. A patogenicidade foi verificada e confirmada, nas amostras positivas,
quando foram submetidas ao teste de Anton. Este percentual de amostras patogênicas evidencia o
problema da possível veiculacão de Listeria ao consumidor, por alimentos.
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INTRODUÇÃO

Uma ampla variedade de carnes são contaminadas com Listeria
monocyíogenes, desde carne suína moída e alguns de seus derivados (SCHMIDT et
alii, 1988), linguiças frescais, defumadas e desidratadas (NICOLAS & VIDAUD,
1987), carne bovina moída (SKOVGAARD & MORGAN, 1988), salame (CANTONI
et alii, 1989; TRUSSEL, 1989), presunto (BREER & SCHOPFER, 1988), carne de
frango (PINI & GILBERT, 1988), carne de peru (GENIGEORGIS et alii, 1990), patê
(MORRIS & RIBEIRO, 1989), salsichas de cachorro quente (BARNES, et alii, 1989)
e "nuggets" de frango (KACZMARSKI & JONES, 1989), com grande incidência de
contaminação.

Segundo FARBER & PETERK3N (1991) esta variação pode ser
parcialmente creditada às diferenças existentes nas metodologias de detecção: método
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utilizado, tamanho de amostragem, número de colónias isoladas tomadas para
confirmação e procedência das amostras.

O sorotipo l é o de maior distribuição mundial em carnes, com exceção
das amostras envolvidas em surtos de listeriose, onde ocorre com maior frequência
o sorotipo 4b (MORRIS & RIBEIRO, 1989; FARBER & PETERKIN, 1991).

A metodologia mais empregada em termos de produtos cárneos é a
preconizada pelo "UNITED STATES DEPARTMENT OF AGRICULTURE
(USDA)" (McCLAIN & LEE, 1988; DESTRO et alii, 1992). Constituindo-se o ágar
LPM no ágar de eleição para carnes, onde os resultados falso-negativos são menores.

Apesar de a maioria destes produtos alimentares exigir a recomendação da
armazenagem em temperatura de refrigeração, vários pesquisadores têm observado
o crescimento de L. monocytogenes em temperaturas de 3 a 5°C (YOSEF &
MARTH, 1988; GLASS y DOYLE, 1989; SHELEF, 1989), sendo que WALKER et
alii (1990) afirmaram que a menor temperatura que permitiu o crescimento da
bactéria, em alimentos, foi de -0,4°C.

O objetivo deste experimento foi o de observar a presença de cepas
patogênicas, portanto capazes de produzir surtos alimentares, cm linguiça de carne
suína à nível de varejo, na cidade de Goiânia.

MATERIAL E MÉTODOS

Amostras

Foram adquiridas 42 amostras de linguiça frescal de carne suína, entre
agosto de 1989 e março de 1990, de qualquer marca, comercializadas em supermer-
cados da cidade de Goiânia.

As amostras eram analisadas assim que chegassem ao laboratório de
Microbiologia de Alimentos, do Departamento de Microbiologia do Instituto de
Patologia Tropical e Saúde Pública da UFG. Através de uma abertura no envoltório,
com auxílio de bisturi e pinça esterilizados, retirava-se do seu interior, 25g de
amostra, homogeneizando-sc com 225ml de caldo de enriquecimento primario/(Caldo
de enriquecimento seletivo - Difco [Num. 0222-17-13]). Após incubação a 30°C por
24 horas, colhia-se Iml que era adicionado a lOml de caldo de enriquecimento
secundário (caldo de enriquecimento com a mesma formulação do de enriquecimento
primário, exceto que no secundário a quantidade de acriflavina é de 25g), seletivo
para listeria, incubando-se com mesmo tempo e temperatura.
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Identificação da Listeria

Seguia-se após o enriquecimento de duplo estágio, o plaqueamento seletivo
em ágar LPM/(Ágar LPM - Difco [Num. 0221-17-41]) (cloreto de lítio + feniletanol
+ moxalactâmico) (LEE & McCLAIN, 1986). Após incubação a 30°C por 24-48
horas, três colónias que eram consideradas presuntivamente positivas para Listeria,
eram tomadas e estriadas em ágar soja triplico adicionado de extrato de levedura
(TSA-YE)/(Ágar TSA - Difco [Num. 0369-01-4]) (Extrato de levedura - Difco [Num.
0127-01-7]) para purificação. Após incubação por 24 horas a 30°C, com auxílio da
técnica da transiluminação, as colónias com coloração "azul esverdeada" típica eram
investigadas para os seguintes testes: coloração de Gram, motilidade típica, catalase,
oxidase, esculina, produção de ácido e H2S no ágar tríplice açúcar ferro. Culturas que
forneceram reações típicas nestes testes foram consideradas como pertencentes ao
género Listeria.

Para a identificação da espécie foram utilizados os seguintes testes:
redução do nitrato, vermelho de metila e Voges-Proskauer, ácido a partir da ramnose,
glicose, xilose, manitol e maltose; prova da produção da hemólise, com 5% de
sangue de cavalo e o fator de CAMP, em ágar TSA adicionando-se 5% de sangue
desfibrinado de carneiro, semeava-se uma cepa de Staphylococcus aureus produtor
de beta-hemolisina e em posição oposta uma estria de Rliodococcus equit com as
cepas suspeitas de L. monocytogenes dispostas paralelamente entre si e perpendicula-
res às de S. aureus e R. equi (LOVETT et alii, 1987).

Os testes sorológicos para caracterização definitiva em espécie e
sorotipo/sorovar seguiu as recomendações de SEELIGER & HOHNE (1979) c
ROCOURT et alii (1983).

A patogenicidade foi verificada pela instilação das culturas de 24 horas cm
caldo, no saco conjuntival de cobaias (Teste de Anton).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Na interpretação dos resultados, as cepas isoladas foram identificadas
bioquímica e sorologicamente como Listeria monocytogenes pertencentes ao sorolipo
4b. Esta identificação revelou que as 5 (11,9%) amostras de linguiça frescal de ca nu*
suína estavam contaminadas por cepas de listeria patogênicas para cobaias. Não foi
observada a presença de outras espécies de bactérias do género Listeria, com cxceçiin
de Z,, innocua em 11 (26,1%) amostras.

A análise bioquímica das cepas isoladas em ágar LPM e purificadas nn
ágar TSA-YE, revelou, como indicaram GROVES & WELSSHIMERI (1977), que
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os isolamentos que acidificavam a xilose e forneciam prova de CAMP negativas
eram apatogênicas, e aquelas que não acidificavam a xilose e eram CAMP positivas,
eram patogcnicas; e que todos os isolamentos patogcnicos, exceto um, fermentaram
a ramnose. Aquelas que revelaram xilose negativa, CAMP-positiva e fermentavam
a ramnose eram cepas de L. monocytogenes e que através de testes de soroagluti-
nação rápida, pertenciam ao sorotipo 4b. As cepas com resultado inverso, isto é,
xilose positiva, teste de CAMP-negativo e que não fermentavam, de maneira geral,
a ramnose mostraram ser cepas de L. innocua.

ANTON (1934) ponderou que o único meio corrente aceitável para a
determinação da patogenicidade de um isolamento de L. monocytogenes é pela
inoculação de um animal com o organismo teste.

AUDURIERetalii (1980) afirmaram que as cepas nãohemolíticas não são
patogênicas para camundongos e que não causam ceratoconjuntivite em cobaias.

Para LATTMANN et alii (1989) um meio prático de confirmar a
patogenicidade da L. monocytogenes é pela inoculação da cepa em teste em ovos
embrionados de galinha. Observaram que 100% das cepas deste organismo, isoladas
de amostras de queijo e de humanos, mataram os embriões de pinto e que a L.
innocua, isolada de queijo, matou somente 17% dos embriões infectados.

As cinco cepas isoladas pertencentes ao sorotipo 4b de L. monocytogenes^
e que estão envolvidas na maioria dos casos e surtos de listeriose de origem
alimentar, foram inoculadas nos sacos conjuntivais de cobaias e produziram
ceratoconjuntivite purulenta entre l e 5 dias após a inoculação.

Do ponto de vista de Saúde Pública, as cepas detectadas, de L. monocyto-
genest pertencentes ao sorotipo 4b e patogênicas para cobaias, evidenciam que o
consumidor não estará livre de contrair listeriose, por veiculação alimentar, se não
se precaver contra sua presença nos alimentos. Este pcrtencual de 11,9% requer
especial atenção, visto que muitos locais, como bares e restaurantes, submetem este
tipo de alimento a um tratamento térmica subletal à bactéria.

SUMMARY

Fresence of pathogenic strains ofListeria in fresh pork sausages, vended
in superrnarkets of Goiânia, Goiás, Brasil.

In 42 samples of fresh pork sausages, vended in supermarkets of Goiânia
city, we observed five (11,9%) of them containing strains of 4b serotype Listeria
monocytogenes. the pathogeiicity was tested and confirmed, in positive samples,
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whem were submíted to the Anton test. This levei of patbogenic samples show and
Hnk the problem of a possibleits/eriíi vehiculation to the food consumer, by foods.

KEYWORDS: Fresh pork sausages, presence, palhogenic Listeria.
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