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ABSTRACT

Bacteria of the Genus Listeria in Meat and Residual Washing Carcass Water in a
Frigorific Abattoir and Bovine Minced Meat Commercialized in Goidnia-GO.

With the aim to isolate, identify and carry out serological characterization of bacteria
of the genus Listeria, 70 samples of bovine muscle tissue and 30 samples of residual
washing water of halves carcasses were collected in a large slaughterhouse, under Federal
Inspection. No Listeria strain was isolated from samples of bovine meat, but one sample
of residual water (3,33%) was positive, being the strain identified biochemical and
serologically as L. innocua 6a. Fifty samples were also analysed of bovine minced meat
acquired in the market of Goidnia - GO, from which 24 (48%) showed positive for Listeria
spp. From these positive samples 24 strains were isolated, being 22 (91,8%) of L. innocua
6a, one (4,1%) of L. innocua not tipable and one (4,1%) of L. monocytogenes 1/2b.
KEY WORDS: Listeria, meat, minced meat,carcass.

RESUMO

Com vistas ao isolamento, 4 identificag#o e a caracterizag#io sorologica de bactérias
do género Listeria, foram colhidas em um matadouro-frigorifico de grande porte, sob
inspegiio federal, 70 amostras de tecido muscular bovino e 30 amostras de dgua residudria
oriunda da lavagem de meias-carcagas. Nenhuma cepa de Listeria foi isolada a partir das
amostras de carne bovina, mas uma amostra de dgua residudria (3,33%) revelou-se
positiva, sendo a cepa identificada bioquimica € sorologicamente como L. innocua 6a.
Foram também analisadas 50 amostras de came bovina moida, adquiridas no mercado
varejista de Goidinia - GO, das quais 24 (48%) mostraram-se positivas para Listeria spp.
Destas amostras positivas foram isoladas 24 cepas, sendo 22 (91,8%) de L. innocua 6a,
uma (4,1%) de L. innocua ndo tipavel sorologicamente € uma (4,41%} de L. monocytoge-
nes 1/2b,

PALAVRAS-CHAVE: Listeria, carne, came moida, carcaga.

INTRODUCAO

A primeira descrigio detalhada do bastonete Gram-positivo hoje conhecido como
Listeria monocytogenes Tot feita por Murray et al. (1926). Nas duas décadas que
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sucederam esta descrigdo, a listeriose foi primariamente diagnosticada em ovinos, outros
animais domésticos e, ocasionalmente, em pequencs roedores, verificando-se surtos em
varias partes do mundo (Secliger 1988).

O primeiro relalo confirmado de listeriose no homem foi feito por Nyfeldt, em 1929,
na Dinamarca, que isolou a bactéria do sangue de trés pacientes com uma doenga
semelhante & mononucleose infecciosa (Gray & Killinger 1966). Posteriormente, Bumn
(1936) relatou que a L. monocytogenes cra capaz de causar septicemia granulomatosa em
recém-nascidos ¢ meningite {atal em adultos.

Nos (timos anos, a listeriose tem despertado um novo interesse e, aparentemente,
houve um crescimento na incidéncia da doenga (McLauchlin 1987). Embora essa
enfermidade tenha sido reconhecida ha muitos anos como uma doenga de animais e seres
humanos, seu quadro clinico severo, a alta taxa de letalidade e a associag@io com surtos de
origem alimentar explicam a renovada atengdio dada ao seu agente causal.

A L. monocytogenes representa hoje um grande problema para as industrias de
alimentos e drgdos oficiais de reguiamentago, principalmente para os laticinistas, pois os
produtos lacteos tém sido comprovadamente envolvidos em surtos de ongem alimentar
causados por esta bacténa.

Por outro lado, ndo fo1 ainda devidamente documentado o envolvimento da camne
vermelha ou produtos derivados em surtos de histeriose humana, mas isto nfo diminui a
importincia desses produtos nobres na veiculagiio do patdgeno, tendo em vista que todas
as espécies do género Listeria t&m sido deles iscladas, bem como do ambiente de
matadouros, frigorificos e indistrias de processamento.

Embora ndo restem duvidas de que a L. monocytogenes possa ser encontrada em
cames e derivados, os dados que mostram a extensio dessa contaminagio ainda nfo estio
disponiveis. Estimativas de contaminag#o, na Europa, t€m sido relatadas entre 6 ¢ 12%
para os produtos crus e processados e 33% para lingica dessecada, enquanto a
contaminagio de carcagas bovinas tem sido reportada como sendo muito baixa (Nicolas
1985}, De acordo com Elischerovd (1979), citado por Johnson ef al. (1988), 19% das
cames bovinas, 17% das suinas e 70% das de aves que adentraram os lares tchecoslovaqui-
anos, no periodo de um ano, estavam contaminadas por este agente.

Examinando 342 animais {104 suinos, 120 pequenos ruminantes e 18 bovinos)
aparentemente sadios, abatidos em um abatedouro municipal em Lomé, Togo, Africa,
Hohne et al. (1975) isolaram cepas de L. monocytogenes 1/2a a partir de hinfonodos
mesentéricos de oito animais (2,3%), sendo dois suinos, cinco pequenos numinantes e um
bovino.

Le Guilloux (1980), estudando a freqiiéncia de L. monocytogenes em produtos de
salsicharia, analisou 62 amostras de carne bovina, provavelmente de abatedouro, ¢ nfic
obteve o isolamento de cepas deste patogeno.

Cottin et al. {1987), trabalhando em um abatedouro localizado em Angers, Franga,
examinaram 1.555 amostras colhidas de diferentes materiais de 514 bovinos, com vistas
a0 isolamento de Listeria. Desse total de animais, 487 (94,8%) foram considerados sadios
€ 27 (5,2%) doentes, sendo que destes ultimos foram isoladas 15 cepas de L. monocytoge-
nes e 15 de L. innocua.
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Ternstrém & Molin (1987}, na Suécia, examinaram 135 amostras de carne crua,
sendo 45 de suinos (misculos dorsal longo, semi-espinhal e semimembranoso), 45 de
bovinos (musculos toricico lengo, ghiteo médio e quadriceps femoral) e 45 de aves, néo
tendo isolado o microrganismo.

Skovgaard & Normung (1989) analisaram 51 amostras de carne suina picada, sendo
11 oriundas de uma grande mduistria dinamarquesa de bacon, 25 obtidas de outro
abatedouro e 15 provenientes do mercado varejista. Os resultados revelaram que 68%
(32/51) das amostras estavamn contaminadas por Listeria spp.; destas, 18% (6/32)
apresentaram L. monocytogenes e 82 (26/32) a L. innocua.

Johnson et al. (1988) examinaram visceras e tecidos musculares e linfiticos de
quatro vacas holandesas inoculadas com L. monacytogenes, por via endovenosa, depois
de 2, 6 e 56 dias. A bactéria foi isolada de 66% dos tecidos amostrados, sendo que 38% dos
isolamentos foram atribuidos a0 enriquecimento a frio. A recuperago do microrganismo
a partir do tecido muscular somente foi possivel em animais inoculados dois dias antes do
abate.

McClain & Lee (1988), analisando amostras de carne e derivados adquiridas no
comeércio, isolaram L. monocyiogenes de 48,78% (20/41) das amostras de carne moida
congelada, 52,17% (12/23) de lingtiiga de suinos € 31,8% (7/22) de came de aves.

Por outro lado, Destro (1990), examinando amostras de carne bovina moida,
salsicha e lingitiga frescal colhidas no varejo de Campinas (SP), verificou uma positividade
de 95% para Listeria spp. Para o conjunto das amosiras analisadas, a autora obteve indices
de 71, 7%, 80,0%, 1,7%, 3,3% ¢ 1,7% para L. monocytogenes, L. seeligeri, L. welshimeri
e L. murray, respectivamente.

O presente trabalho tem como objetivo verificar a freqiéncia de Listeria spp. cm
amostras de carne bovina e 4gua residudria de lavagem de carcagas obtidas em estabeleci-
mento de abate sob Inspegio Federal, que realiza comércio com o exterior, € em amostras
de carne bovina moida, de primeira e segunda qualidades, adquiridas no mercado varejista
da cidade de Goidnia, Goiés.

Na analise estatistica dos dados fez-se uso apenas de estatistica descritiva segundo
{Snedcor & Cochram 1980.)

MATERIAL E METODOS

Foram colhidas 150 amostras, sendo 100 provenientes de um matadouro frigorifico
de bovinos de grande porte e sob Inspegfo Federal, localizado no Municipio de Goiania -
GO. Das 100 amostras, 70 eram de carne crua oriunda de carcagas aptas para o consumo
e 30 de agua residudria obtida apos a operagio de lavagem das meias-carcagas. As outras
50 amostras eram de carne bovina moida adquiridas em casas de cames, agougues e
supermercados.

Durante os trabalhos normais de abate, foram colhidas 70 amostras de carne bovina
em trés pontos distintos do fluxograma de produgéo, ou seja, antes e apds o resfriamento
e durante a desossa. Assim, ao longo do estudo foram obtidas: a) na ante-cémara, ou seja,
antes do resfriamento, 20 amostras correspondentes a 20 meias-carcagas; b) no tendal ,
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depois do resfriamento, 20 amostras relativas as mesmas meias-carcagas; c) na sala de
desossa, 30 amostras de retalhos de carnes ortundos da operag#io de desossa manual aérea
do traseiro especial, porém, sem possibilidades de identificagfio das carcagas originais.

Com auxilio de bisturi de !4mina fixa e pinga anatdmica esterilizados, foram
colhidos, em condigdes de assepsia, cerca de 50 gramas de carne de diversos pontos da
regido cervical da meia-carcaga, proximo ao local da incisio para sangria. Esta regifio foi
escolhida por se evitarem possivels danos econdmicos gerados por depreciagio e por se
tratar de um local supostamenite mais contaminado, em decorréncia da operago de sangria,
na qual podem ocorrer contaminagdes tendo como origem a faca, a pele, os pélos, sangue
€ 0 PIOpro operdrio.

As amostras de retathos de carnes, oriundos do traseiro especial, foram colhidas
adotando-se o mesmo procedimento descrito para as amostras obtidas na regifio cervical
das meias-carcagas, tendo-se o cuidado de compor cada uma delas com porgSes de carnes
recolhidas diretamente sobre as mesas de ago inoxidavel utilizadas na himpeza individual
dos cortes de carnes. A mesma conduta foi observada com relagfio as porgdes obtidas nas
caixas plasticas onde foram reumidos todos os retalhos provenientes da operagiio de
desossa.

Uma vez colhidas, as amostras foram depositadas em frascos de Erlenmeyer de 250
ml, estenilizados e, a seguir, acondicionadas em caixas de material isotérmico contendo gelo
triturado, nas quais foram transportadas ao laboratoério.

As amostras de dgua residudria foram colhidas imediatamente apds a lavagem das
melas-carcagas com jatos d'dgua sob pressio de trés atmosferas, em frascos Erlenmeyer de
250 ml, estenilizados. Foram aparados os pequenos volumes da 4gua que escorriam sob a
forma de filetes, de trés pontos diferentes, representados pelo brago, pescogo e regidio pré-
escapular, até completar um volume total de aproximadamente 120 ml. Cada amostra foi
composta por aliquotas de 4gua provenientes da lavagem de mais de uma carcaga.

Em casas de carnes, agougues e supermercados localizados em 12 bairros/setores
de Goiania foram adquiridos, na condigio de consumidor, 150 gramas de came de primeira
ou segunda qualidade. No momento da pesagem, a carne era empacotada em embalagem
plastica ¢ posteriormente protegida por papel bobina, habitualmente empregado por
aqueles estabelecimentos.

Metodologia empregada no procedimento bactertologico: para o isolamento de
Listeria de camne bovina obtida na indistria, de dgua residudna de lavagem de carcaga e
de came bovina moida proveniente do comércio varegjista adotou-se metodologia
semelhante 4 proposta por McClain & Lee (1988), que desenvolveram um método para
detectar, especificamente, L. monocytogenes em cames naturalmente contaminadas.

Tendo em vista os resultados obtidos durante o pré-experimento e visando aumentar
ainda mais a eficiéncia da metodologia proposta por McClain & Lee (1988), foram
realizadas modificagBes no periodo de incubagio dos estdgios de enriquecimento primario,
secundério e plaqueamento seletivo passando os mesmos de 24 para 48 horas. Foi
acrescentado & fase de plaqueamento seletivo, o dgar base seletivo para Listeria, de Curtis
et al. (1989), suplementado com mibidores bacterianos. Entretanto, o suplemente {oi por
nos modificado em fungfio das dificuldades encontradas na impertagdo de alguns inibidores.
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O suplemento original contém em sua formulagio a cicloheximida, o sulfato de colistina,
a acriflavina, a cefotetana e a fosfomicina: mas com a modificagio introduzida passou a
conter a cicloheximida, a acriflavina e o dcido nalidixico, recebendo a denominagfio de
LSAB-CAN.

Uma vez isoladas, as colOnias suspeitas de pertencerem ao género Listeria foram
submetidas 4 confirmaglio bioquimica (Lovett, 1988). Aquelas que apresentavam
caracteristicas fenotipicas compativeis com espécies do género eram encaminhadas ao
Departamento de Microbiologia da FIOCRUZ, Rio de Janeiro (RJ), para a realizago da
caracterizagdo sorologica.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Nenhuma das amostras de carne bovina colhidas antes ou apds o resfriamento das
meias-carcagas foi positiva para o género Listeria. O registro de ndo-isolamento de Listeria
spp. em carne bovina ou a sua baixa ocorréncia também foram observados Hohne et al.
1975, Le Guilloux 1980, Nicolas 1985, Cottin ez al. 1985, Ternstrom & Molin 1987 e
Johnson et al. 1988.

Quanto as amostras de retalhos de carnes desossadas e colhidas no matadouro-
frigorifico, apesar de o grande contingente de operdrios requeridos para realizar a operagdo
de desossa e das manipulagdes inevitaveis que ocorrem durante a mesma, nenhuma cepa
de Listeria foi isolada. Este resultado ¢ semelhante aqueles observados por Le Guilloux
(1980), Cottin et al. (1985), Nicolas (1985), Temnstrom & Molin (1987) e Johnson et al.
(1988).

Parece correto admitir que contribuiram para a obtengdo deste resultado as
condigdes higiénicas da sala de desossa antes, durante e apés os trabalhos; a temperatura
da came variando entre 2°C e 8°C; o pH, em geral menor ou igual a 6,0; a manutengiio da
temnperatura da sala em tomo de 10 °C; a desossa manual aérea; a higiene do pessoal
envolvido no processo; as condigdes higiénicas das mesas de ago inoxidével, facas, chairas
e ganchos ¢ a presenga de esterilizadores méveis de facas ¢ ganchos.

Apenas uma amostra (1/30) (3,33%) foi positiva para Listeria spp. A cepa isolada
foi identificada bioquimica e sorologicamente como L. innocua sorovar 6a. O fato de ter
sido encontrada uma baixa contaminagéio por Listeria spp. na 4gua residudria pode ser
atribuido, em parte, aos cuidados observados antes do abate dos animais (jejum, descanso,
dieta hidrica e banho de aspersdo para retirada de supdades da pele), as condigBes
satisfatorias de higiene das instalagSes e equipamentos do estabelecimento, bem como do
pessoal. Por outro lado, salientam-se, ainda, os cuidados nas diversas fases do abate,
principalmente na sangria, esfola, evisceragfio ¢ divisiio das carcagas em duas meias-
carcagas, que s3o considerados pontos criticos de contaminag#o do tecido muscular.

A baixa contaminagfo da agua residudria também pode ser atribuida 4 qualidade
bactericlogica da dgua de abastecimento do matadouro frigorifico € ao teor de cloro
residual. Segundo dados fornecidos pelo estabelecimento, as médias mensais de cloro
residual variaram de 0,6% a 0,8% mg/l. Segundo El-Kest & Marth (1988), do ponto de
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vista pratico, a Listeria ndo ¢ particularmente resistente ao cloro e seu controle na indiistria
de alimentos pode ser mais ficil que o de bacténas esporuladas.

A freqiéncia e a caracterizaglio sorologica das cepas de Listeria spp. isoladas,
segundo o tipo de amostra, encontram-se na Tabela 1. De 24 amostras (48%) de carne
bovina moida, 22 (91,8%) apresentaram cepas que foram caracterizadas bioquimica e
sorofogicamente como L. immocua 6a, uma (4,1%) como L. innocua ndo tipavel
sorologicamente € uma (4,1%) como L. monocytogenes 1/2b. E digno de ser citado que,
no Brasil, Hofer ef a/. (1984), analisando sorologicamente 71 cepas de L. monocytogenes
1soladas de processos patoldgicos e de portadores humanos, verificaram que 1,4%
pertencia ao sorovar 1/2b.

Pelos resultados obtidos e mostrados na Tabela 1, pode-se considerar que, apesar
da alta positividade de Listeria spp. em came moida (48%), a .. monocytogenes foi 1solada
de apenas 2% das amostras, sendo, portanto, muito inferior a verificada para a L. innocua
(46%). Este fato também foi observado por Nicolas & Vidaud (1987), Breer & Schopfer
(1988) e Skovgaard & Morgen (1988).

Embora a L. monocytogenes tenha sido isolada de apenas uma amostra (2%), a
positividade de 48% para Listeria spp. revela um alto indice de contaminagfio da came
moida e esse produto, consumido por grande parcela da populagdio, pode oferecer
condigdes adequadas 4 sobrevivéncia do patogeno.

Truscott & McNab (1988) tsolaram L. monocytogenes de 29 (58%) das amostras
de came magra moida adguiridas no varejo em Ontério, Canada. Neste mesmo pais, Farber
et al. (1989) analisaram vérios alimentos colhidos no varejo e constataram que 86,48% das
amostras de came moida revelaram-se positivas para Listeria spp.

Tabela 1: Fregiiéncia e caracterizagiio sorologica de Listeria em amostras de came
bovina moida e dgua residuaria de lavagem de carcaca bovina, no periodo compreendido
entre agosto/89 e julho/90, Goidnia-GO.

Amostra N°Am. % N° Cepas® % Espécie Sorovar
'

Carne 22/50 44,00 22/24 91,80 L. innocua 6a

moida 1/50 2,00 1724 4,10 L. innocua NT?
1/50 2,00 12 410 L. monocytogenes  1/2b

24/50 4800 © 24/24 100,00

Agua 1130 3,33 11 100,00 L. innocua 6a

1 - n.° de amostras positivas sobre o nimero de amostras analisadas.
2 - n.* de cepas isoladas sobre o niimero de amostras positivas.
3 - Nio tipivel sorologicamente.
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McClain & Lee (1988), nos EUA, examinando carne moida congelada adquirida no
varejo, verificaram que 48,8% das amostras estavam contaminadas por L. monocytogenes.
Buchanan et a/. (1989), comparando a eficiéncia dos meios de cultura para a detecglio de
Listeria spp. em came bovina moida fresca, carne de aves ¢ alimentos marinhos,
observaram que a maior freqiiéncia de isolamentos (52%) foi verificada na carne bovina.

No Brasil, Destro (1990), examinando carne moida e produtos cérneos colhidos no
varejo, em Campinas, SP, verificou, para o conjunto, uma positividade de 95% de Listeria
spp.

Na presente investigagfio, a elevada taxa de contaminac@io da came bovina moida
por Listeria spp., em nivel de mercado varejista, pode ser atribuida, parcialmente, ao
grande numero de animais abatidos sem inspegio sanitdria, em locais ou estabelecimentos
com condiges higiénicas precérias, em que ndo sdio observados os cuidados necessarios
antes ou durante as fases tecnologicas do abate. Isto leva, indiscutivelmente, a manipula-
¢Oes excessivas e contaminagdes.

Qutro fator importante a ser considerado e que pode desempenhar papel de destaque
nas contaminagdes é o transporte, geralmente realizado em caminhdes com condigdes
higiénicas indesejdveis, a céu aberto, em carrocerias de caminhonetas ou, até mesmo, em
porta-malas de automéveis.

Por outro lado, as condig@es higiénicas das cas:s de carnes, agougues, equipamentos
¢ utensilios utilizados nesses estabelecimentos comerciais deixam muito a desejar. Aliam-
se a $50 as restritas nogdes de higiene dos agougueiros. As maquinas de moer came, por
exemplo, nem sempre sdo lavadas e desinfectadas antes e apos os trabalhos disrios. E
comum, apds uma jornada de trabalho, os agougueiros manterem o moedor de carnes no
interior do balc#io frigorifico, sem lavagem e desinfecgio prévias.

Sabe-se que durante a moagem a superficiec de contato da came aumenta
consideravelmente, favorecendo as contaminagées. O corte, aliado ao esmagamenio do
tecido muscular, provoca a liberagiio de um liqitido avermelhado rice em proteinas,
lipideos, carboidratos, sais minerais e algumas vitaminas, o que concorre para o
enriquecimento do produto como meio de cultivo.

Apesar de nfio existirem evidéncias diretas da transmissdio da listeriose humana
através da ingestio de carnes vermelhas, as bactérias do género Listeria t8m sido
encontradas em camne bovina e seus derivados (Nicolas & Vidaud 1987, Breer & Schopfer
1988, Schwarlz er al. 1988, Destro 1990), bem como em cames de suinos (Luppi er al.
1988, Skovgaard & Norrung 1989). Ndo restam dividas, entretanto, de que, em relagfio
a0s produtos de origem animal, o leite e seus derivados tém merecido maior atengdo dos
pesquisadores, provavelmente devido ao fato de estes produtos terem sido comprovada-
mente relacionados com surtos de listeriose humana.

CONCLUSOES
Tendo em vista os resultados obtidos na presente pesquisa, concluiu-se que:

* das 70 amostras de camne bovina obtidas em um matadouro-frigorifico de grande porte,
com Inspegdo Federal e que realiza comércio internacional, ndio se constatou o
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isolamento de bactérias do género Lisferia. Entretanto, das 30 amostras de agua
residudria, resultantes da lavagem de meias-carcacas, uma (3.33%) revelou-se positiva
para L. innocua 6a,

+ das 50 amostras de came bovina moida, adquiridas no comércio varejista de Goifnia-
GO, 24 (48%) revelaram-se positivas para bactérias do género Listeria, indice que pode
ser considerado elevado;

= das 24 amostras de carne bovina moida, positivas para Listeria spp., 22 (91,8%)
apresentaram-s¢ contaminadas por L. innocua 6a, uma (4,1%) por L. innocua niio
tipavel sorologicamente e uma (4,1%) por L. monocviogenes 1/2b.
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