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DETECGAO DE LISTERIA INNOCUA DE ALIMENTO ENLATADO
(PATE DE PRESUNTO), ADQUIRIDO EM UM SUPERMERCADO
DE GOIANIA, GOIAS

Alvaro Bisol Serafini* & Iolanda Aparecida Nunes"

RESUMO

Observou-se a presenga de cepa de Listeria innocua em uma (1,6%) amostra de alimento
enlatado (paté de presunto) dentre 60 amostras analisadas, sendo 20 de cada tipo de paté: figado, galinha
e presunto. As amostras foram compradas em diferentes supermercados da cidade de Goilnia, de quatro
marcas comerciais. A cepa foi identificada bioquimica e sorologicamente como L. innocua sorotipo 6a.
Este fato requer uma atengio especial das autoridades sanitirias e das indistrias de alimentos, visto que
foi obtida a partir de um alimento enlatado submetido a processamento térmico esterilizante para a
bactéria.
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INTRODUGAO

Na Gltima década, as bactérias do género Listeria despertaram grande
interesse epidemiolégico e sanitério, visto que, em alguns surtos ocasionados por L.
monocytogenes ocorreram vérias mortes, principalmente de individuos imunocompro-
metidos, neonatos e de criangas recém-nascidas (SCHLECH et alii, 1983; LOVETT,
1988).

A questio de a Listeria ser normalmente termotolerante, originou-se ap6s
o surto de 1983 em Massachusetts, onde fortes evidéncias epidemioldgicas
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apontaram, como veiculo, o leite pasteurizado. Porém nao foram observadas falhas
na pasteurizagio da indistria implicada (FLEMING et alli, 1985). BRADSHAW et
alii (1985) ¢ BUNNING et alii (1988) observaram que cepas de L. monocytogenes
sobreviviam a tratamentos térmicos que simulavam as condigdes da pasteurizagao alta
temperatura-curto tempo (HTST). Em relagio 2 termotolerdncia em carnes, GAZE
et alii (1989) ponderaram que, na maioria dos casos, um aquecimento de 70°C por
2 min. pode ser suficiente para inativar qualquer célula de L. monocytogenes presente
em carnes Cruas.

MACKEY et alii (1990) mostraram que a L. innocua pode possuir uma
resisténcia térmica similar 2 da L. monocytogenes.

Como até a presente data ndo haviam dados sobre a pesquisa de bactérias
do género Listeria em alimentos enlatados, nem estudos sobre termotolerdncia nestes
produtos, € nem a obrigatoriedade da anélise bacteriolégica de qualidade para
Listeria nos alimentos consumidos no Brasil, procurou-se pesquisar estas bactérias
em alimentos submetidos A temperatura de 115°C.

MATERIAL E METODOS

Amostras

Foram adquiridas 60 amostras de paté enlatado, 20 de figado, 20 de
galinha e 20 de presunto, de quatro marcas comerciais, ¢ que eram oferecidos, na

época, para o mercado varejista da cidade de Goifnia.
As amostras eram conduzidas ao laboratério de Microbiologia de

Alimentos do Departamento de Microbiologia do Instituto de Patologia Tropical e
Satide Pablica da UFG e analisadas ap6s procedimento de desinfecgdo por 5 min em
solugdo de fenol a 5%. Pesteriormente, as latas eram lavadas com 4gua e sabio e
secas em papel toalha. Em seguida, cobria-se a tampa com 4lcool etilico 95°GL e
com a chama do bico de bunsen colocava-se sob o fogo. Com abridor previamente
esterilizado, procedia-se, entdo, a abertura das latas, da maneira convencional,
retirando-se do seu interior 10g, homogeneizando-se por 2 min com 90ml de caldo
de enriquecimento primério/Caldo de enriquecimento seletivo - Difco - Num. 0222-
17-3).
Ap6s incubagio a 30°C por 24 horas, retirava-se 1 ml e adicionava-se em
tubo de ensaio contendo 10 ml de caldo de enriquecimento secunddrio, seletivo para
listeria, que se diferenciava do caldo primério por conter o dobro da concentragao
de acriflavina, com mesmd tempo e temperatura de incubagao.
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Identificagao da Listeria spp.

‘ Ap6s o duplo estigio de enriquecimento, promovia-

estrias em 4gar McBride Modificado cEMMA)/ISngal: Lz:(gl:it!:eh;:;?g:;r fml‘),i:c“t:
(lem. 0922-17-6) (LOVETT et alii, 1987), das culturas em caldo. Este meio era
o’b-udo pf,la suplementacio de inibidores, feniletanol, anidrido glicinico, cloreto de
litio e cicloheximide ao 4gar base. O meio seletivo original foi dcsem;olvido por
McBBIDE & GIRARD (1960). Ap6s incubagdo a 30°C por 48 horas, as col6nias
suspeltas.cram observadas pela técnica de iluminagdo transmitida co;n auxilio de
estereomicroscépio, e plaqueadas em 4gar soja tripticase suplemen;ado com extrato
de levedur::ara isolamento, com incubagdo a 30°C por 24 horas.

colénias suspeitas isoladas, eram submetid i i
se.gundo a recomendagdo de LOVETT et alii (l987),asq:cp::‘:sa: l:g;:':‘nlt:s
microscopia com coloragdo de Gram, motilidade, vermelho de metila e V. es.
Pr?skauer, uréia, catalase, redugdo do nitrato, esculina, maltose, ramnose x(i’lg !
glicose, manose e verificagdo da produgio de hemdlise. ' e
A caracterizagdo definitiva em espécie e sorotipo e -

recomendagdes de ROCOURT et alii (1982) e de SEEI?IG;Igr:;;:)SPtl’;ISEO(i;;;;“

RESULTADOS E DISCUSSAO

; ' Os resultados revelaram a presenga, dentre os microrganismos isolados e
identificados como suspeitos, de uma estirpe de Listeria innocua 6a em uma a :
de paté de presunto enlatado (1,6%) das 60 amostras analisadas. -
. A Listeria innocua sorotipo 6a foi isolada no gar McBride Modificado
;mlmtl-doda I220°C por 48 horas. Assinala-se, o ndo tratamento dos caldos com a
e;) :l(;‘ia’olgeg o)f)H por nao favorecer o isolamento das bactérias deste género (HOFER
1 A origem da contaminacdo ficou obscura pela auséncia de outras
observaqoc‘s, admitindo-se, entretanto, como hip6teses para tal acontecimento, desde
a ocorréncia do microrganismo na matéria prima, principalmente em came s,ulnl -
mesmo conhecendo sua termotoleréncia ou que tenha ocorrido alguma contaminagio
pés-processamento; por fissuras na estrutura da lata, no corpo, na tampa ou no fundo
desta, pela penetra¢ 10, possivelmente, de 4gua de resfriamento contaminada
' g Do pfmto de vista epidemiol6gico, o perigo de contaminaqi;) ¢/ou
vcncnflaqao de Listeria ao consumidor é remoto, considerando-se o processamento
.ténmco que sofrerd o alimento. Porém, esta presenga requer atengio especial
Justamente porque o isolamento foi obtido em alimento enlatado. Rccome:::-se.
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entdo, uma vigilincia continua pelas agéncias oficiais de controle e pela indistria de
alimentos para assegurar a seguranga deste tipo de produto alimenticio.

SUMMARY

Detection of Listeria innocua from canned food (ham pate) purchased
in a supermarket of "Goiinia, Goids, Brasil".

The presence of a strain of Listeria innocua in one (1,6%) sample of
canned food (ham pate) from 60 analized samples, 20 for each type of pate, liver,
chicken, and ham. The samples were purchased in differents supermarkets of Goiania
city, from differents trade marks. This sample was biochemistry and serologically
identified as Listeria innocua 6a. This presence required a special attention of the
regulatory agencies and by food industry, in spite of was obtained from a canned
food that is originally submited to a sterilizant thermal processing to the bacteria.

KEYWORDS: Ham pate, canned food, detection, Listeria innocua.
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