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l.
1.

Relatério de estagio
Introducgao

O presente relatério tem como objetivo descrever as atividades
desenvolvidas pela discente durante o estagio curricular obrigatorio em
pratica veterinaria desenvolvido no ultimo semestre do curso de graduagao
em Medicina Veterinaria pela Faculdade de Ciéncias Agrarias e
Veterinarias (FCAV), da Universidade Estadual Paulista “Julio de Mesquita
Filho” (UNESP), campus de Jaboticabal.

O periodo de estagio abrangeu de 04 de agosto a 19 de novembro
de 2025, sendo dividido em dois locais, a empresa Zanchetta Alimentos
Ltda., localizada em Bauru/SP, no setor de Garantia da Qualidade, e o
Servigo de Orientagdo a Alimentacéo Publica (SOAP), da Faculdade de
Medicina Veterinaria e Zootecnia (FMVZ/UNESP), em Botucatu/SP, na
area de Inspecao Sanitaria de Alimentos.

Em ambos os locais, foram realizadas 8 horas diarias (40 horas
semanais), de segunda a sexta-feira, cumprindo um total de 612 horas,
atingindo a carga horaria minima exigida pela graduacao para a conclusao
do curso, que é de 600 horas.

A professora orientadora de estagio foi a Profa. Dra. Hirasilva Borba,
professora associada do Departamento de Biotecnologia Agropecuaria e
Ambiental da FCAV. Ja os supervisores de estagio foram a Médica
Veterinaria Ana Paula de Almeida Teixeira, na empresa Zanchetta, e o
Prof. Dr. Juliano Gongalves Pereira, na FMVZ/UNESP.

O estagio curricular obrigatério é essencial para a formagao dos
discentes de graduacdo, uma vez que possibilita vivéncias fora da
Faculdade de origem, trazendo desenvolvimento pessoal e profissional,
novos aprendizados praticos e tedricos na area de interesse e

possibilidade de expandir o networking.

Descricao dos locais de estagio
2.1. Zanchetta Alimentos Itda.
O grupo Zanchetta foi fundado por José Carlos Zanchetta, em 1995,
e se caracteriza como uma empresa brasileira de processamento de

alimentos de origem animal, com foco em aves de corte e bovinos. O
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grupo, atualmente, inclui as marcas Mondelli, Alliz e Frangoeste, com
unidades de abate de bovinos em Bauru/SP e Bataypord/MS; e de aves
em Boituva/SP e Tieté/SP.

A empresa possui sistema de inspecao federal SIF (Servigo de
Inspecao Federal), concedida pelo Ministério da Agricultura e Pecuaria
(MAPA) e habilitacéo para exportar carne bovina para Africa do Sul, Arabia
Saudita, Argélia, Argentina, Chile, Cuba, Egito, Emirados Arabes Unidos,
Filipinas, Hong Kong, Ira, Iraque, Jordéania, Libano, Marrocos, Nova
Zelandia, Oma, Palestina, Paraguai, Peru, Reino Unido, Singapura,
Ucrania, Unido Europeia e Uruguai. Além disso, possui certificacdo
FAMBRAS Halal, fornecida por uma certificadora que atua ha mais de 40
anos na América Latina garantindo produtos licitos e seguros para a
comunidade mugulmana mundial. Ambos o0s selos permitem que a
empresa exporte seus produtos para 29 paises e territérios, além da
comercializacdo no mercado interno.

A planta industrial Mondelli (Figura 1), em Bauru/SP, marca que esta
presente no mercado nacional desde 1935 e no internacional desde 1988,
foi adquirida pelo grupo Zanchetta em 2019. Nesta unidade, sdo abatidos
apenas bovinos, sendo aproximadamente 700 animais por dia, de segunda

a sexta-feira, em apenas um turno.

Figura 1. Entrada principal (portaria 1) da Zanchetta,
unidade de Bauru, SP. Fonte: arquivo pessoal,
2025.

A estrutura da unidade de Bauru é composta pela parte
administrativa, refeitério para alimentacido dos funcionarios, vestiarios,

area para desembarque e currais para alocagao dos animais, setor do
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abate, setor de cortes e desossa, setor de miudos, setor de bucharia e
triparia, divididas em areas suja e limpa, fabrica de farinha e éleos (FFO),
dividida entre crua e cozida, sala de couro e area de producao de charque
e jerked beef, além do setor de expedicdo e das caldeiras, para geragao
de calor na industria.

A area da Garantia da Qualidade (GQ) esta presente em todos os
setores da industria, realizando monitoramento e verificacdes, para que os
produtos mantenham seu padrao de qualidade desde o desembarque dos
animais a expedi¢ao dos produtos.

Para além do monitoramento e verificagao diretos na industria, a GQ
€ responsavel por elaborar e revisar o programa de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC) e diversos Programas de
Autocontrole (PACs), que incluem Boas Praticas de Fabricagdo (BPFs),
Procedimentos Operacionais Padrao (POP), Procedimentos Padrdo de
Higiene Pré-operacionais e Operacionais (PPHPO e PPHO),
Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSOs) e analises laboratoriais.
Nesse contexto, destacam-se, ainda, as areas de Rastreabilidade,
Assuntos Regulatérios e Bem-Estar Animal (BEA), que séo correlatas e
complementares as atividades da GQ.

Além disso, existem outras areas de importancia na industria, como
a Seguranga do Trabalho, a Manutencdo e a Equipe de Higienizagao.
Diversas identificacbes sao feitas nos colaboradores, para facilitar a
identificacdo de seus cargos, setores ou fungdes.

Colaboradores da higienizagdo utilizam roupas vermelhas,
colaboradores que manipulam os alimentos utilizam roupas brancas,
colaboradores do curral e da manutencgao utilizam roupas azul-escuras e
colaboradores que realizam as operacdes de Material Especifico de Risco
(MER) utilizam roupas azul-claro e luvas roxas/lilas. Além disso, capacetes
brancos s&o concedidos aos colaboradores da industria e aos
coordenadores. Capacetes verdes sao para lideres, amarelos, para
supervisores, laranjas, para a equipe da GQ e capacete vermelho para
visitantes ou funcionarios terceirizados.

A industria conta com 28 currais para alocar os bovinos, 20 que

comportam 26 animais e 8 que comportam 53 animais (Figura 2),

15



possibilitando a alocagao de 944 animais. Também ha dois currais de

sequestro e um prédio de abate de emergéncia.

Figura 2. Curral de matanca (n° 6) com lotagao
maxima de 53 animais. Fonte: arquivo pessoal,
2025.

Todos os caminhdes, apds desembarcarem os animais, passam por
higienizacdo e sanitizagdo antes de deixarem as dependéncias da
empresa. Os animais que chegam em um dia, serdo abatidos no dia
seguinte, passando a noite nos currais da empresa. O abate costuma
iniciar por volta das 6h20, com término as 14h30 (podendo ter variacbes
conforme o dia, quantidade de animais e imprevistos). Os animais séo
submetidos a dieta hidrica e jejum de no minimo 6 horas e no maximo 24
horas antes do abate. Caso esse tempo seja excedido, eles sao
alimentados nos currais e se espera 6 horas pds-alimentagdo para seu
abate.

O método de insensibilizagao utilizado € o percussivo penetrativo
(com tempo de insensibilizagdo até a sangria de 60 segundos) e, em
alguns casos, quando necessario, 0 percussivo nao penetrante (com
tempo de insensibilizacao até a sangria de 30 segundos).

Nas primeiras 2h30, aproximadamente, do abate, & realizado o
abate Halal, com degola. No restante do periodo, é realizada a sangria
tradicional, com abertura sagital da barbela e sec¢céo da aorta e veia cava.
O animal deve sangrar por, no minimo, 3 minutos até o inicio da esfola.

A industria conta com mais de um Auditor Fiscal Federal

Agropecuario (AFFA) e Agente de Inspegdo Sanitaria e Industrial de
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Produtos de Origem Animal (AISIPOA), funcionarios concursados federais,
responsaveis por fiscalizar esta planta industrial. Os procedimentos ante-
mortem e post-mortem sao realizados pelos médicos veterinarios do SIF.
Além disso, existe uma equipe do SIF dentro do setor do abate,
devidamente treinada, responsavel pela inspecao dos 6rgaos e carcagas.

A equipe da GQ é composta pelos auxiliares, analistas, uma

supervisora e uma coordenadora, além de jovens aprendizes.

2.2. Servigo de Orientacao a Alimentagao Publica (SOAP), da
FMVZ/UNESP
O SOAP (Figura 3) é um laboratério que pertence ao Departamento
de Producao Animal e Medicina Veterinaria Preventiva da FMVZ/UNESP,
campus de Botucatu. A equipe que integra o laboratério € composta por
professores da graduacao e pos-graduacgao, técnicos de laboratério, dois
residentes (residentes em inspecéo sanitaria de alimentos), discentes de

pos-graduagao, estagiarios e alunos de iniciagao cientifica.
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Figura 3. Entrada principal do prédio do SOAP.
Fonte: arquivo pessoal, 2025.

O laboratério realiza analises microbioldgicas, sensoriais, fisico-
quimicas e biomoleculares (PCR) de alimentos e agua, recebendo
amostras de industrias de alimentos, hospitais e servicos de alimentagao
de Botucatu e de cidades da regido ou até de outros Estados. Além disso,
um AFFA ocupa uma sala dentro das dependéncias do laboratoério.

Logo na entrada do prédio ha uma sala de recepgao de amostras
(Figura 4), na qual é realizado o registro, no sistema, das amostras

recebidas e de quais analises serdo realizadas. Nesse momento, a
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amostra recebe um cédigo para uso interno do laboratério. O horario de
recebimento de amostras é das 8h as 11h e das 14h as 17h, de segunda

a sexta-feira. Anualmente, o local recebe, aproximadamente, 2500

‘ RECEPGAO DE AMOSTRAS

HORARIOS DE RECEBIMENTOS
DE AMOSTRAS
Manha 08h as 11h
Tarde 14h as 17h

amostras para analise.

Figura 4. Local de recepcéao e registro de
amostras no sistema. Fonte: arquivo
pessoal, 2025.

O laboratdrio tem um prazo de 15 dias uteis para emissao do laudo,
mantendo as amostras armazenadas adequadamente no local por mais 15
dias (Figura 5), sendo descartadas posteriormente em lixeiras com sacos

plasticos da cor preta.

Figura 5. Camaras de refrigeracdo na sala de armazenamento de
amostras, para amostras que necessitam ser mantidas sob refrigeragao.
Fonte: arquivo pessoal, 2025.

Todas as analises realizadas no laboratério de fisico-quimica e
todos os passos para o preparo de meios de cultura e agares para uso no
laboratoério de microbiologia sdo descritos em POPs, separados em pastas
especificas, de forma a padronizar os procedimentos, facilitar o

entendimento e minimizar os erros.
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O prédio é composto por uma sala de armazenamento de amostras
(a e b), sala de pesagem e semeadura de amostras (c), sala de incubagao
e repique (d), composta por diversas estufas de diferentes temperaturas e
banho-maria, almoxarifado (e), laboratério de analises fisico-quimicas (f),
sala de lavagem e preparo de materiais (g), laboratério de biologia
molecular em alimentos (h), sala de reagentes quimicos (i), refeitério (k),
sanitarios (I) e area destinada para a unidade técnica regional de
Agricultura e Pecuaria (UTRA), onde o AFFA trabalha, além de um
laboratorio extra, utilizado para algumas aulas praticas da graduagao

(Figura 6 e Figura 7).

Figura 6. Estrutura do SOAP. a. sala de armazenamento de amostras; b.
camara fria para armazenar amostras; c. sala de pesagem e semeadura;
c1. capelas de fluxo laminar; d. sala de incubagao e repique; d1. estufas;
d2. estufas; e. almoxarifado. Fonte: arquivo pessoal, 2025.
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Figura 7. Estrutura do SOAP. f. laboratério de analises fisico-quimicas; g.
sala de lavagem e preparo de materiais; h. laboratério de biologia molecular
em alimentos; i. sala de reagentes quimicos; j. corredores do prédio; k.
refeitorio/cozinha; I. sanitarios. Fonte: arquivo pessoal, 2025.



Descricao das atividades
3.1. Zanchetta Alimentos Itda.

O periodo de estagio na empresa foi de 04 de agosto a 26 de
setembro de 2025, com uma carga horaria de 8h/dia, tendo uma hora de
almocgo, de segunda a sexta-feira, perfazendo um total de 320 horas de
estagio.

Inicialmente, no primeiro dia de estagio, foi possivel participar da
integragdo de novos funcionarios da empresa, na qual foi passada um
pouco da histéria do Grupo Zanchetta e suas atividades atuais, além de
nos orientarem sobre diversas regras da empresa, como boas praticas de
fabricagédo (BPF), cuidados relacionados a seguranga do trabalho, uso de
Equipamentos de Protegcdo Individual (EPIs) e outras informagdes
pertinentes para iniciar as atividades na empresa.

Na primeira semana, foi realizada uma visita a todos os setores de
producao da empresa para conhecer um pouco mais sobre as atividades
desenvolvidas, sempre acompanhando o auxiliar da GQ responsavel pelo
setor, que explicou o fluxograma do local e a fung¢ao de cada colaborador,
assim como a rotina de monitoramento (CQ). Os setores foram: curral
(relacionado ao recebimento dos animais e ao bem-estar animal), abate,
desossa, miudos e bucharia/triparia, fabrica de farinha e dleos (FFO) e
charquel/jerked beef.

Na segunda semana, o estagio se concentrou no setor da desossa
e na terceira, no setor de miudos, bucharia e triparia. Ja nas trés semanas
seguintes, ocorreu no setor do abate, e nas duas ultimas semanas,
totalizando as oito semanas de estagio, acompanhou-se as atividades no
curral, desde a recepg¢ao dos animais ao abate, aprendendo sobre bem-
estar animal e rastreabilidade. De forma geral, os setores possuem
planilhas de BPF, PPHPO e PPHO e PSO, que sio preenchidas pelos
auxiliares da GQ.

Durante a passagem na desossa, acompanhou-se os auxiliares da
GQ responsaveis, realizando preenchimento de planilhas e observagao
geral do setor e das atividades realizadas pelos colaboradores. Foram
realizadas medicdes de temperatura dos quartos traseiros e quartos

dianteiros a cada duas horas, que estavam sendo retirados da camara fria,
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para garantir que os colaboradores estivessem retirando carnes em
temperatura adequada para seguir para os cortes.

ApoOs os intervalos, era realizado monitoramento na barreira
sanitaria, para garantir que todos os colaboradores estivessem cumprindo
o POP de higienizacdo das méaos e as regras de auséncia de barba e
bigode, adornos, unhas longas ou pintadas etc. Outro ponto importante era
a verificagao de temperatura dos esterilizadores espalhados pela desossa,
contabilizando oito, aproximadamente. Além disso, eram realizadas
verificagbes de caixas prontas, de alguns cortes, para exportagcéo, para
observar se estavam de acordo com o padrao da empresa (quantidade de
pecas na caixa, temperatura das pecas, padrao do corte e informacdes
presentes na etiqueta).

Na semana de estagio no setor de miudos, bucharia e triparia, foram
realizadas atividades como verificagcdo de temperatura dos miudos na
camara fria, assim como dos buchos, para liberar ou ndo seu seguimento
para a embalagem. Também eram conferidas as etiquetas que iriam nas
caixas, avaliando as informagdes contidas nelas, e os esterilizadores do
setor tinham sua temperatura aferida a cada duas horas. A estagiaria e as
auxiliares eram responsaveis por observar as atividades dos
colaboradores, para garantir o cumprimento dos POPs, por aferir a
temperatura de produtos ja embalados e por conferir a padronizagéo dos
produtos dentro das caixas.

No setor de bucharia, a estagiaria auxiliou, durante dois dias de
producéo, no registro de temperatura dos buchos destinados a exportacgéo,
que deveriam ser embalados a uma temperatura de no maximo 20 °C.
Apos o congelamento, estava sendo relatado problemas na qualidade dos
produtos, e essa foi a acdo preventiva tomada para tentar descobrir e
eliminar a causa do problema, além de ser realizada uma melhor
orientacao aos colaboradores da bucharia, sobre a temperatura ideal para
embalar os produtos.

Nas semanas de atuacdo no abate, também eram aferidas as
temperaturas dos esterilizadores, assim como em outros setores, e era
realizada a observagcdo do cumprimento dos POPs, por parte dos

colaboradores, e da higienizagao e organizagao do ambiente.
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Uma das planilhas exclusivas do setor € a de monitoramento de
Ponto de Controle (PC). O monitoramento dos PCs é realizado a cada duas
horas em dois pontos, o monitoramento das cabecgas, logo apos
desarticulagéo e lavagem, e o monitoramento de meias carcagas na regiao
dianteira e traseira, ja no final do fluxograma da sala de abate.

No monitoramento de cabecas, eram contabilizados os dados do
abaco (referente a quantidade de contaminantes removidos pelo
colaborador), que deveria estar dentro do limite maximo de 7
contaminantes para estar conforme. Depois, realizava-se o monitoramento
de cinco cabegas e, caso passasse alguma contaminagdo pelo
colaborador responsavel, deveria ser solicitada a retirada do contaminante
€, Se necessario, parar a noéria de abate. Os contaminantes presentes na
planilha sao ingesta, couro, cilios, pelos e outros.

Ja no monitoramento de meias carcagas, também se contabilizava
os dados do abaco, que deveriam somar no maximo 5 contaminantes para
ser considerado conforme. Em seguida, era realizado o monitoramento de
16 meias carcagas (8 carcacgas), na regido dianteira e traseira, de forma
que, se alguma contaminacgao fosse detectada, deveria ser orientado ao
colaborador que retirasse o contaminante com margem de seguranca e, se
necessario, parar a noria. Os contaminantes da planilha eram pelos, couro,
graxa, fuligem, abscesso e outros, como vacinas.

Durante as duas ultimas semanas as atividades foram no curral, no
qual também foi realizado preenchimento de planilhas, que incluiam a
observagédo da condi¢gdo dos currais, como higienizagdo, disponibilidade
de agua para os animais e lotagdo. Também era observado o manejo dos
animais desde o curral até a rampa e seringa, a ocorréncia de quedas dos
animais e de aplicacado de choque, assim como sua voltagem. A estagiaria
acompanhava, junto da analista do BEA, o manejo dos animais desde o
curral até a seringa e outros pontos dentro da sala de abate, pelo menos
duas vezes ao dia. Dentro do setor do abate, era anotado a velocidade da
noria, a pressao da pistola de insensibilizacdo, verificacdo da correta
insensibilizacédo do animal, tempo da insensibilizagdo até a sangria e

tempo de sangria até a esfola, entre outros pontos.
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No curral, também foi possivel acompanhar o registro, em sistema
informatizado e planilhas de Excel, dos lotes de animais que chegariam na
empresa, anotando a ordem de chegada dos lotes, cidade de origem,
tempo de viagem, nome do proprietario e da propriedade, entre outras
informagdes, e a organizagcao de quais lotes ficariam em quais currais.
Também era feita a verificagdo de documentos obrigatoérios relativos as
informagdes do lote e transporte dos animais, como a Guia de Transito
Animal (GTA).

Além disso, houve a oportunidade de acompanhar uma visita
técnica, acompanhada da analista do BEA, a uma propriedade, para
observacgéo das condigdes e do embarque dos animais que seguiriam para
o frigorifico, identificando possiveis causas para a preseng¢a de hematomas
nas carcagas.

Ademais, auxiliou-se na edicao de ficha técnica de quatro novos
produtos (cortes) que seriam destinados refrigerados a um comprador na
Singapura. A ficha técnica é importante para ter registrado em documento
o padrao daquele produto vendido pela empresa, entdao foram revisados
pontos como quantidade de pecgas dentro da caixa de expedi¢ao, peso
aproximado da caixa, descricdo do produto, padrao do corte, modelo de
etiqueta, entre outros.

Por fim, a estagiaria acompanhou por um dia a coleta, por swab, de
superficies de alguns setores antes do inicio da produgédo, material este
enviado para laboratorio externo, como medida de controle da higienizagao
do ambiente apds o final da producdo do dia anterior e manutengao da
qualidade do produto final. Foi feita a coleta de diversas superficies e
materiais, em setores diferentes da industria, e das maos de uma
colaboradora da triparia limpa, com o uso de swab.

Em outro dia, foi acompanhada a coleta de amostras de carne
(produto acabado), no setor da desossa, e coleta de agua de torneira,
localizada no corredor de carcacgas destinado as camaras de refrigeragao,
pos sala de abate. Os pontos e frequéncia de coleta de amostras sao
definidos em PAC da propria empresa e cronograma mensal, com base

nas legislagdes vigentes e diretrizes de érgaos reguladores.

23



3.2. Servigo de Orientagcao a Alimentagao Publica (SOAP), da
FMVZ/UNESP

O periodo de estagio no laboratorio foi de 29 de setembro a 19 de
novembro de 2025, com uma carga horaria de 8h/dia, tendo uma hora de
almocgo, de segunda a sexta-feira, perfazendo um total de 292 horas de
estagio.

A rotina diaria se inicia com o registro de temperatura das estufas,
da incubadora BOD e do banho-maria, presentes na sala de incubacéao,
em planilhas especificas (cada equipamento tem sua proépria planilha).
Existe um termdmetro dentro de cada equipamento, fixo, e a afericdo é
realizada dessa forma, no inicio e no final do expediente de cada dia.

A temperatura ideal do banho-maria é de 41 °C, da BOD €& de 10 °C
e das estufas sdo de 22 °C, 30 °C, 36 °C, 44 °C e 46 °C.

Apés isso, € realizada a higienizagao, com alcool 70%, das quatro
capelas de fluxo laminar presentes nas salas de semeadura e de
incubacao e, entdo, € deixada acesa a luz UV de cada capela por 15
minutos.

Em seguida, os residentes e estagiarios realizam a leitura de placas
de Petri e Petrifim® armazenadas nas estufas, que ja ficaram o tempo
necessario na estufa de acordo com a analise, registrando a contagem ou
resultado nas fichas correspondentes das amostras.

Apos todo esse processo inicial, sdo separadas as amostras que
irdo ser pesadas e semeadas no dia, na sala de semeadura (Figura 8).
Entdo sdo separadas suas fichas e todos os materiais necessarios,
conforme a analise que sera feita, e € realizada a identificagdo dos

materiais, com o numero da amostra, data e diluicdo que sera utilizada.
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Figura 8. Sala de pesagem e semeadura de amostras.
Fonte: arquivo pessoal, 2025.

Depois da semeadura, na sala de repique (Figura 9) s&o realizados
repiques de um meio de cultura para outro ou estriagbes em placas de
Petri, de amostras de dias anteriores que ja passaram por um periodo na

estufa ou no banho-maria.

Figura 9. Sala de incubacao e repique.
Fonte: arquivo pessoal, 2025.

Ja as analises no laboratério de fisico-quimica (Figura 10) sdo
realizadas posteriormente a conclusdo das atividades no laboratério de
microbiologia, local no qual se iniciam as atividades diariamente por ser

considerado um ambiente limpo.

Figura 10. Laboratério de analises fisico-
quimicas. Fonte: arquivo pessoal, 2025.



Além disso, é sempre importante se atentar se os meios de cultura
ou os materiais estéreis estdo acabando, como colheres, pingas e
ponteiras. O procedimento de autoclavagem dos materiais é realizado na
sala de lavagem e preparo de materiais, na qual ha quatro autoclaves, de
tamanhos diferentes (Figura 11). Em relacdo aos meios de cultura e
agares, também sao preparados nessa mesma sala, seguindo os POPs

presentes no local (Figura 12).

Figura 11. Quatro autoclaves presentes na sala de
lavagem e preparo de materiais. Fonte: arquivo pessoal,
2025.

Figura 12. Local de preparo dos meios e pasta com os
POPs correspondentes. Fonte: arquivo pessoal, 2025.

Também foi possivel acompanhar aulas praticas da graduagao
direcionadas aos alunos da Medicina Veterinaria e da Engenharia de
Bioprocessos e Biotecnologia, tanto de microbiologia quanto de fisico-
quimica (analise de leite, agua, salame artesanal e mel). Os estagiarios
puderam acompanhar a explicagao tedrica e auxiliar os alunos ao longo da

atividade pratica, junto ao professor e aos residentes.
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Durante o periodo, houve auxilio em algumas atividades de
mestrandos do laboratério, como a realizagao de antibiograma (Figura 13)
para Salmonella spp., Escherichia coli e Enterococcus a partir de amostras
coletadas por swab de superficies de aviario e abatedouro de aves. Outro
projeto de mestrado que a estagiaria péde ajudar foi no de pesquisa de
seis géneros de microrganismos a partir de amostras de comida japonesa,
oriundas de estabelecimentos comerciais de cidades do interior do Estado
de S&o Paulo, auxiliando em todas as etapas da microbiologia e
acompanhando o PCR e eletroforese realizados ao final, de alguns

isolados bacterianos.

Figura 13. Placas de antibiograma para E. coli,
apresentando resisténcia a maioria dos antibidticos na
placa da esquerda e sensibilidade a todos antibidticos na
placa da direita. Fonte: fotos cedidas por Gabriella
Cazolda, 2025.

Por fim, houve a oportunidade de visitar uma unidade de
beneficiamento de mel, na prépria cidade de Botucatu, junto ao AFFA que
trabalha dentro do prédio do SOAP. A Responsavel Técnica (RT) da
empresa explicou todo o fluxograma de produgao, as atividades diarias
realizadas no local e explicou sobre os documentos que a empresa
elabora, como os PACs. O AFFA pdde contribuir explicando como
funcionaria uma visita oficial ao local, suas observacdes e condutas.

Ao longo do periodo de estagio da discente, foi compilado a
guantidade e tipos de amostras que chegaram ao local, de 29 de setembro
a 14 e novembro de 2025, sendo representados no grafico da Figura 14,

totalizando 323 amostras recebidas.
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Figura 14. Grafico de pizza representando os tipos e a quantidade de
amostras que chegaram ao SOAP no periodo de 29 de setembro a 14 de
novembro de 2025. Fonte: elaborado pela autora com dados fornecidos
pelo SOAP, 2025.

Pode-se observar que o principal alimento que chegou ao SOAP
nesse periodo foi o leite (humano e de origem animal) e seus derivados,
como queijos, atingindo um total de 85 amostras. Em seguida, se destacam
as formulas infantis, com um total de 74 amostras, pois chegam
diariamente ao laboratério, e amostras de agua, com um total de 71
amostras.

Na categoria de produtos de origem vegetal se encontram amostras
de salada, alho, café torrado e moido e frutas, por exemplo. Oito amostras
de mel foram contabilizadas. Nas bebidas, se incluem sucos e preparados
sélidos para suco.

Na Figura 15, é possivel observar as analises microbiolégicas mais
realizadas, em quantidade, nesse mesmo periodo. A analise de pesquisa
de Salmonella spp. foi a mais realizada no laboratério no periodo, com um
total de 162 analises. Em seguida, se encontra a contagem de aerdbios
mesofilos, com 142 analises, contagem de enterobactérias, com 103
analises, e contagem de Bacillus cereus, com 93 anadlises. As analises de
coliformes totais e E. coli se subdividem em andlises em Petrifim® (75
analises) e por COLltest® (60 andlises), realizado em amostras de agua.
Por fim, se encontra a pesquisa por Cronobacter, com 53 analises, e

contagem de Staphylococcus coagulase positiva, com 22 analises.
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Figura 15. Grafico de pizza representando a quantidade das principais
analises realizadas no laboratorio de microbiologia do SOAP no periodo
de 29 de setembro a 14 de novembro de 2025. Fonte: elaborado pela
autora com dados fornecidos pelo SOAP, 2025.

a. Analises microbiolégicas

Inicialmente, ao receber as amostras no laboratorio, € preenchida a
ficha marcando quais analises serdo feitas (Figura 16). Na ficha, é
colocado o tipo de amostra, data de entrada, cliente, observacdes
pertinentes e uma etiqueta com o numero de identificacdo e codigo de
barras, sendo que outra etiqueta igual € colocada na embalagem da

amostra.
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Figura 16. Ficha de acompanhamento de analises microbiolégicas do SOAP

(FMVZ/UNESP). Fonte: arquivo do SOAP, 2025.
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Como observado na Figura 16, as analises mais comumente
realizadas sdo de contagem de aerdbios mesofilos (Petrifim® AC),
contagem de enterobactérias (Petrifim® EB), contagem de coliformes
totais e E. coli (Petrifim® EC), pesquisa de coliformes totais e E. coli
(COLlItest®), contagem de Bacillus cereus (placa de Petri com agar BC),
contagem de Clostridium sulfito redutores (placa de Petri com agar TSC
com gema de ovo), contagem de Staphylococcus coagulase positiva (placa
de Petri com agar BP), contagem de bolores e leveduras (Petrifilm® YM),
pesquisa de Cronobacter (meio APT, meio LM e placa de Petri com agar
CRONO), pesquisa de Salmonella spp. (meio APT, meio RV e TT, placa
de Petri com agar XLD e BS e tubo inclinado com agar TSI e LIA) e
pesquisa de Listeria monocytogenes (meio LEB, meio Fraser e placa de
Petri com agar OXA e ALOA), além do teste de esterilidade comercial.

Trés produtos que chegam com muita frequéncia no SOAP, para
analise microbiologica, sdo as formulas infantis (Qque chegam diariamente),
fornecidas para recém-nascidos ou bebés; amostras de leite humano de
bancos de leite de hospital; e amostras de agua de diversas procedéncias
(tratada, filtrada, de torneira de area de manipulagdo, bebedouro, pogco
artesiano nao tratada, entre outras).

No caso das férmulas infantis em p6 (Figura 17), segundo a IN da
ANVISA n° 161, de 1° de julho de 2022, que estabelece os padrdes
microbiolégicos dos alimentos, as analises que devem ser feitas sao de
presenga de Salmonella/25g, contagem de Bacillus cereus presuntivo/g,
contagem de Enterobacteriaceael/10g e contagem de aerobios mesofilos/qg,
com adicao de pesquisa de Cronobacter spp./10g quando direcionadas a
criangas de até seis meses de idade (classificadas como formulas tipo A,

no laboratério).
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Figura 17. Frasco com amostra de formula infantil diluida recebida
diariamente no SOAP, com o adesivo de identificacdo interna do
laboratorio. Fonte: arquivo pessoal, 2025.

No leite humano, ja pasteurizado, € realizada a pesquisa de
presencga de coliformes totais, utilizando o caldo VB a 5% em um tubo de
ensaio com um tubo de Durham dentro (Figura 18), com sua extremidade
aberta voltada para baixo. No tubo de ensaio, sao colocados 10 mL de
caldo VB, sendo destinados diretamente ao banco de leite. La no local é
adicionado 4 mL de leite em cada tubo. Ao retornarem para o laboratdrio,

os tubos sao incubados a uma temperatura de 36 °C por 24 horas.

Figura 18. Tubo de ensaio com caldo VB e tubo de Durham dentro a
esquerda e, a direita, tubos de Durham. Fonte: arquivo pessoal, 2025.

Nessa analise, caso o tubo de Durham fique preenchido por pelo
menos 2/3 de gas (Figura 19), é resultado presuntivo de que tenha
coliformes totais na amostra. Para confirmacao, é realizada a transferéncia
de 0,1 mL do tubo presuntivo para outro tubo com caldo VB em
concentragdo de 4% e tubo de Durham. Apds incubacédo dos tubos
confirmatodrios, a 36 °C por 24 horas, observa-se quais foram confirmados

conforme a produgédo de gas, igualmente da primeira etapa.
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Figura 19. Tubo de Durham, a esquerda, com gas na sua parte interna,
indicando presenca de coliformes totais na amostra. Fonte: arquivo
pessoal, 2025.

Ja no caso de amostras de agua, comumente se realiza pesquisa
de coliformes e E. coli por meio do COLItest®. Sdo coletados 100 mL de
agua em um recipiente plastico com uma pastilha que inativa o cloro
(tiossulfato de sodio). Ja no laboratorio, esse recipiente deve ser
higienizado externamente com alcool 70% e agitado para homogeneizar a
amostra. Depois, um saché do COLltest® (Figura 20) é adicionado ao
frasco, realizando agitagdo novamente e colocando-o na estufa a 36 °C por
48h.

Figura 20. Sachés de COLlItest® para deteccdo de coliformes totais e E.
coli em amostras de agua. Fonte: arquivo pessoal, 2025.

Caso a amostra altere sua coloragéo de roxo para amarelo (Figura
21), com turbidez, ha presenca de coliformes totais. Para confirmagao de
presenca de E. coli na amostra, é possivel realizar outros dois testes, o de

Indol ou de fluorescéncia.
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Figura 21. Frascos com amostras de agua apos adigdo do COLltest® e
permanéncia por 48h em estufa a 36 °C, evidenciando a auséncia de
coliformes, a esquerda, e a presenga de coliformes, a direita. Fonte:
arquivo pessoal, 2025.

Na prova de Indol é realizada a adi¢ao de 3 a 5 gotas de reativo de
Kovacs em um tubo com a amostra, ocorrendo formagcao de um halo
vermelho (Figura 22) caso seja positivo para E. coli. Ja com a utilizagcao de
ldmpada ultravioleta (365nm) incidindo no frasco com a amostra, caso

apresente fluorescéncia azul (Figura 23) a amostra € positiva para E. coli.

Figura 22. Frasco de Reativo de Kovacs, a esquerda, e tubo com amostra
de agua apds utilizagao do reativo e formacao de halo vermelho, a direita.
Fonte: arquivo pessoal, 2025.

Figura 23. Teste de fluorescéncia em amostra de agua, confirmando a
presenga de E. coli devido a fluorescéncia azul ao incidir a luz da lampada
na amostra. A direita, a estagiaria Beatriz Pareschi Botelho realiza o teste
de fluorescéncia. Fonte: arquivo pessoal, 2025.
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b. Analises fisico-quimicas

Ao recepcionar as amostras, deve-se preencher a ficha para as
analises fisico-quimicas, na qual deve conter o tipo de amostra, cliente,
data de entrada, observacdes pertinentes, além de uma etiqueta com o
numero de identificagdo e codigo de barras da amostra, que sera colocada
na embalagem da amostra também. Por fim, sdo anotadas quais analises

serdo realizadas (Figura 24).

Codigo. FORM-FO

Ano: 2025

Registro Interno FQ

Registro Laboratorial de Ensaios Fisico-Quimicos (RLEFQ)

Amostra:

Colar aquia siquata

Data de entrada:

Observagoes:

Ensaio Fisico-Quimico Resultado

Término do ensaio Responsavel pela conclusio e registro

Figura 24. Ficha de registro laboratorial de ensaios fisico-
quimicos do SOAP (FMVZ/UNESP). Fonte: arquivo do
SOAP, 2025.

As analises fisico-quimicas (FQ) realizadas variam de acordo com
o tipo de amostra, assim como sua metodologia.

Na Tabela 1, pode-se observar, como exemplo, as principais
analises realizadas no laboratério de FQ em alguns dos tipos de amostras

mais comuns de serem recebidas.
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Tabela 1. Principais analises FQ realizadas no SOAP em amostras de
leite pasteurizado, agua, mel e produtos carneos.

LEITE pasteurizado AGUA MEL
. . Sensorial (cor, odor e .
Acidez Dornic Reacéo de Fiehe
aspecto)
Cloro residual livre (CRL) -
Gordura Prova de Lund
tratada
Peroxidase Nitrogénio amoniacal Umidade
Fosfatase alcalina pH Pesquisa de diastase
Matéria organica — néo
Cloro HMF
tratada
Formol Dureza total Acidez
Agua oxigenada Turbidez Reacéo de lugol
Crioscopia
Densidade
Volumetria

Sdlidos totais (ST)

Solidos ndo gordurosos
(SNG)

PRODUTOS CARNEOS

Sensorial (cor, odor, aspecto, consisténcia)

Proteina

Gordura

pH

Pesquisa de gas sulfidrico (H2S)

Prova de Eber (pesquisa de aménia)

Nitrito (embutidos)

Nitrato (embutidos)

Fonte: elaborado pela autora com dados da casuistica fornecidos pelo SOAP e

registros da discente ao longo do periodo de estagio, 2025.

As formulas infantis, que chegam diariamente, seguem para analise
fisico-quimica também, além da microbiologica, para quantificacao de
acidez Dornic. Para a analise, sao adicionados 10 mL de férmula em um
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copo plastico junto de 3 a 5 gotas de fenolftaleina a 1% (substancia
indicadora de pH). Entao, é adicionada solugdao Dornic - NaOH, gota por
gota, até ocorrer viragem de cor para rosa claro (titulagéo), sendo que a
cada 0,1 mL da solugcdo Dornic corresponde a 0,01 g de acido latico por
100 mL ou a 1 °D. Nao ha parametro para acidez para formulas infantis em
legislagao.

Ademais, trés vezes por semana chegam, aproximadamente, trinta
amostras de leite humano ordenhado de banco de leite, para analises de
acidez Dornic e crematdcrito.

Para a analise de acidez sao adicionados 2 mL do leite em um copo
plastico e 3 a 5 gotas de fenolftaleina a 1%, com adigdo de 8 mL de agua
destilada (Figura 25). Apds, é realizada a titulagdo com a solugéo Dornic,
gota a gota, até a viragem de cor para rosa claro (Figura 26). Nesse caso,
€ realizada uma conversao, sendo que cada gota de solugdo Dornic
despejada corresponde a um valor de 2,5 °D. O parametro aceitavel de
acidez para leite humano, segundo a RDC/ANVISA n° 171, de 04 de

setembro de 2006, € menor ou igual a 8 °D.

Figura 25. Vinte e cinco amostras de leite humano nos copinhos plasticos,
junto de fenolftaleina a 1% e agua destilada, para realizagdo da analise
de acidez Dornic. Fonte: arquivo pessoal, 2025.

Figura 26. Realizagdo da titulagdo com solugdo Dornic, a esquerda, e
mudanga de cor do leite de branco para résea, a direita. Fonte: arquivo
pessoal, 2025.
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Ja para a andlise de crematdcrito, que se refere ao conteudo
energético do leite, as amostras chegam em tubos de ensaio (Figura 27),
gue devem ser aquecidos em banho-maria a 40 °C por 5 minutos. Apds, é
realizada a coleta de cada uma das amostras por meio de tubo capilar, que
deve ser vedado em uma de suas extremidades utilizando o bico de

Bunsen (Figura 28).

Figura 27. Amostras de leite humano prontas para serem aquecidas no
banho-maria. Fonte: arquivo pessoal, 2025.

Figura 28. A esquerda, realizagdo da coleta da amostra por meio de tubo
capilar e, a direita, vedagao do tubo capilar com auxilio do bico de Bunsen.
Fonte: arquivo pessoal, 2025.

Em seguida, os capilares sao colocados em centrifuga propria,
posicionando as extremidades vedadas na direcao da forgca centrifuga
(Figura 29). Apés tampar a centrifuga, realizar a centrifugagdo por 5
minutos a uma velocidade de 10000 rpm (Figura 30), seguindo para a

leitura.
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Figura 29. Capilares posicionados com a extremidade vedada para a
parte externa do aparelho de centrifugar. Fonte: arquivo pessoal, 2025.

cm-12000

= DAIKI
—

Figura 30. Centrifuga utilizada para a centrifugagdo do leite humano.
Fonte: arquivo pessoal, 2025.

Os capilares estardo divididos em duas porgdes, uma coluna de
creme (branca) e uma de soro (translucida). Deve-se utilizar uma régua
milimetrada para medir a coluna de creme e a coluna total (creme + soro)
(Figura 31). Esses valores serdo colocados em um sistema informatizado,
que fara os calculos para determinagdo da porcentagem de creme e do
teor de gordura (Kcall/litro) de cada amostra. O parametro aceitavel de

crematocrito € maior ou igual a 250 Kcal/L (Brasil, 2006).

Figura 31. Leitura da coluna de creme e da coluna total (creme + soro) no
tubo de capilar por meio de régua milimetrada. Fonte: arquivo pessoal,
2025.
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4,

Discussao das Atividades Desenvolvidas
4.1. Zanchetta Alimentos Itda.

Durante o periodo de estagio na Zanchetta Alimentos ltda., a
discente pdde desenvolver uma visdo mais realista e ampla do
funcionamento de uma industria de alimentos de origem animal, mais
especificamente de abate e processamento de bovinos. Acompanhar o
monitoramento dos processos dentro da produgao, assim como as acdes
corretivas e preventivas e suas verificagdes, foi muito proveitoso, uma vez
que o funcionamento dessa dindmica na realidade ainda se fazia abstrata
antes do estagio.

Acompanhar todo o processo de producio, desde o embarque dos
animais na propriedade até a expedicdo do produto acabado, aumentou o
interesse da discente pela area, vendo sentido e importancia em cada
pequena etapa. Na visita a propriedade, foi possivel avaliar a condicao dos
animais antes do embarque e dos demais animais da propriedade, como
solo que andam, disponibilidade de agua fresca, alimento utilizado e
manejo. Durante o embarque, questdes relacionadas ao bem-estar sao
avaliadas, como quedas, uso de choque e colisdes, tudo que pode levar a
possiveis hematomas na carcaga, observados ao final do abate.

A parte do BEA foi de grande interesse pela discente, area que é
essencial para manter a dignidade do animal antes de seu abate, assim
como garantir um produto de qualidade aos consumidores e nao gerar
tantas perdas econdmicas para a industria ou para os produtores.

Ja o setor de abate, também se fez muito interessante, pois é
possivel observar todo o fluxograma de abate, composto por diversos
processos diferentes e que podem impactar na qualidade da carcaca.
Observar um pouco da atuagdo dos agentes do SIF dentro da sala de
abate, avaliando a carcaga, cabega e 6rgaos e dando a destinagao
adequada aos produtos (seguir na linha; ir para tratamento a frio;
tratamento por calor — conserva; ou condenado a graxaria) também foi
muito interessante e evidencia a importancia do servigo de inspec¢ao dentro

de um frigorifico.
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4.2 Servigo de Orientacao a Alimentagao Publica (SOAP), da
FMVZ JUNESP

O estagio na area laboratorial de inspecao sanitaria de alimentos
foi muito enriquecedor para a discente, aprofundando conhecimentos
adquiridos durante a graduagao. Foi possivel expandir a experiéncia da
discente em relacdo as boas praticas laboratoriais e as analises
microbiologicas e fisico-quimicas em alimentos, além de fazer conex&o
com as legislagdes vigentes que determinam o que é aceitavel ou ndo em
relacado ao laudo das analises, de acordo com o tipo de alimento.

Poder acompanhar todo o processo dentro do laboratorio, desde a
recepgcao e registro da amostra, no sistema, até a emissdo do laudo,
permitiu uma aprendizagem de qualidade.

Também, a visita técnica realizada a unidade de beneficiamento
de mel permitiu conhecer um pouco mais do funcionamento dessa cadeia
e das atividades da RT do local, além de entender como seria a atuagao
de um AFFA realizando uma visita oficial ao local.

A area de analises laboratoriais € essencial para comprovar a
qualidade microbioldgica e o padrao fisico-quimico dos produtos que estao
sendo fornecidos para consumo para a populagao, ou identificar erros que
devem ser corrigidos, sempre com base em legislagédo vigente. Também
foi importante para fixar melhor os conhecimentos acerca dos
microrganismos de importancia em alimentos, segundo suas
classificagdes, tipos de alimentos em que comumente se multiplicam,
temperatura de crescimento etc.

A variedade de alimentos recebidos no local também foi muito além
do esperado pela discente, incluindo alimentos de origem animal
destinados ao consumo humano, saladas, macarrao, cereal, 6leo vegetal,
petiscos de origem animal destinados ao consumo pet, agua de pogos e
torneiras etc., evidenciando a importancia de tais analises em qualquer
ambito e espécie que ira consumir o produto e a amplitude em que essas
técnicas laboratoriais podem ser aplicadas, pensando sempre na garantia

da qualidade e seguranga alimentar.
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5.

Consideragoes Finais

O estagio curricular obrigatério em pratica veterinaria foi um periodo
essencial para a formacgao da discente, de forma a permitir observar na
pratica diversos conhecimentos tedricos adquiridos em sala de aula,
podendo fixa-los e compreendé-los melhor. Também foi importante para
se desenvolver profissional e pessoalmente, vivenciando um pouco do
mercado de trabalho e dos desafios praticos das atividades e das relagcbes
interpessoais, além de aumentar o networking.

Ambos os locais de estagio possibilitaram a estagiaria acompanhar
diversas atividades, nao se limitando a um unico setor ou procedimento,
podendo ter uma compreensdo ampla e integrada do funcionamento de
uma industria de abate e processamento de bovinos e de um laboratério
de analise de alimentos.

Os dois locais englobam a area de atuagao de médicos veterinarios
em alimentos, seja no controle e garantia da qualidade ou na inspegao
sanitaria, atuando em laboratério, areas de interesse da discente, que no
fim objetivam levar a populacdo alimentos de qualidade e seguros de
serem consumidos.

Por fim, o periodo de estagio trouxe mais experiéncia e
responsabilidade, tornando a discente mais capacitada para atuar no

mercado de trabalho.
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Il Monografia

Pesquisa de Listeria monocytogenes em amostras de sushi coletadas
de cidades do interior de Sao Paulo, Brasil

1. Introducgao

A culinaria japonesa tem se popularizado cada vez mais no Brasil,
com destaque para o Estado de Sao Paulo, de forma que o gasto com
produtos da categoria asiatica no “food service” nacional ultrapassou R$ 2
bilhdes no periodo de julho de 2024 a junho de 2025, representando um
aumento de 9% em relagdo ao mesmo periodo do ano anterior (Food Biz
Brasil, 2025).

Segundo Mori (2003), em 2003 existiam mais de 600 restaurantes
japoneses na cidade de S&o Paulo, ultrapassando o numero de
churrascarias. Muito se deve a busca da populagédo por alimentos
considerados saudaveis e naturais e a influéncia da midia e da internet,
colocando a culinaria japonesa em destaque na atualidade brasileira e
paulista (Mori, 2003; Ribeiro e Paolucci, 2006).

Nesse sentido, € necessario destacar a importancia das doencas de
transmissao hidrica e alimentar (DTHA), as quais sdo causadas pela
ingestao de agua e/ou alimentos contaminados, seja por bactérias e suas
toxinas, virus, parasitas intestinas oportunistas ou substancias quimicas,
de forma que existem mais de 250 tipos de DTHA no mundo (Brasil, 2025).

Uma vez que a culinaria japonesa apresenta diversas op¢des de
pratos com alimentos crus, sejam salada ou peixes, a qualidade da matéria
prima, a manipulagdo e o armazenamento adequados dos alimentos e a
higiene dos manipuladores e do ambiente de produg¢ao sao essenciais para
a prevencao de DTHA e manutencédo da qualidade do produto (Brasil,
2025; Pinto et al., 2010).

Uma das DTHA de destaque na saude publica, principalmente
pensando em alimentos que ndo passaram por tratamento térmico e séo
vendidos prontos para consumo, € a listeriose, causada pela bactéria
Listeria monocytogenes (Silva et al., 2017). A listeriose pode causar
doenga nao invasiva, com sintomas comuns de gastroenterite, mas se
torna mais severa se for invasiva, causando septicemia, meningite e até
obito (Silva et al., 2021).
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Dessa forma, o presente trabalho tem como objetivo descrever a
técnica de pesquisa de presengal/auséncia de Listeria monocytogenes,
acompanhada pela discente durante o estagio, a partir de amostras de
sushi, prontas para consumo, coletadas de cidades do interior de Sao

Paulo, obtidas de restaurantes e supermercados.

Revisao de literatura
2.1 Culinaria japonesa no Estado de Sao Paulo

O Estado de Sao Paulo e, principalmente, sua Capital sdo locais de
grande diversidade de povos e culturas, refletindo na culinaria, devido a
prépria formacdo historica e reunido de indigenas, negros e diversos
imigrantes (Mori, 2003). Com a chegada do navio Kasato-Maru, em 1908,
os primeiros imigrantes japoneses chegavam ao Brasil, pelo Porto de
Santos (Bitelli, Cronis e Yamaguchi, 2018).

Inicialmente, a culinaria japonesa era consumida exclusivamente
pelo grupo étnico japonés, porém, na década de 70, comegaram a surgir
restaurantes japoneses na regidao da Avenida Paulista, em Sao Paulo, o
que favoreceu o aumento no consumo desse tipo de culinaria pela
populagao brasileira (Mori, 2003).

Com os novos habitos alimentares da populacido mundial na década
de 80, inclusive brasileira, buscava-se comidas consideradas mais
saudaveis e naturais, devido a conscientizagado sobre doencas decorrentes
do sedentarismo, como hipertensdo e obesidade (Mori, 2003). Nesse
contexto, a comida japonesa ganhou mais destaque, uma vez que é
composta por poucas frituras e alimentos gordurosos, trazendo pratos com
alimentos considerados frescos e leves, como peixes, verduras e legumes,
e em pequenas porg¢des (Bitelli, Cronis e Yamaguchi, 2018; Ribeiro e
Paolucci, 2006).

Outro ponto interessante, é a quantidade crescente de brasileiros
nao descendentes de japoneses buscando empreender em restaurantes
japoneses ou trabalhando como funcionarios e cozinheiros nesses locais,
a partir da década de 80, fator que favoreceu o “abrasileiramento” da

cozinha japonesa, néo se prendendo tanto as tradigbes culturais, mas se
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moldando ao gosto dos brasileiros, o que facilitou a entrada desses pratos
nas refeicées da populagao (Mori, 2003).

Além dos pontos trazidos, vale destacar que a midia e a internet tém
grande papel na disseminagao de ideias e em ditar “modas”, influenciando
a populacdo a consumir determinados alimentos e frequentar

determinados restaurantes (Ribeiro e Paolucci, 2006).

2.2 Doengas de transmissao hidrica e alimentar (DTHA)

Segundo a Organizagao Mundial da Saude, estima-se que, em
2010, houve 600 milhdes de casos de pessoas doentes devido a DTHA,
resultando em 420 mil mortes no mundo.

Porém, muitas vezes os agentes etiologicos ou o alimento
contaminado ndo sido descobertos. No Brasil, entre surtos notificados no
periodo de 2016 a 2019, apenas 541 dos 2.504 casos (21,6%) tiveram os
agentes etiologicos identificados (Brasil, 2020).

Os surtos sao classificados como eventos em que duas ou mais
pessoas apresentam sinais e sintomas semelhantes apos a ingestao de
alimentos e/ou agua de mesma origem, com exceg¢ao de botulismo e
célera, doencas de alta gravidade, em que a confirmagao de apenas um
caso ja é classificado como surto (Brasil, 2021).

Em relagdo aos sinais e sintomas, ndo ha um padrao especifico,
pois ira depender do agente etioldgico envolvido, porém, de forma geral,
sao sintomas gastrointestinais, envolvendo nausea, vomito, dor abdominal,
diarreia, falta de apetite e febre (Brasil, 2025). Em outros casos, pode
atingir outros 6rgaos e sistemas, como os rins, sistema nervoso central,
entre outros (Brasil, 2025).

Existem trés classificagdbes para as DTHA, as infeccoes,
toxinfecgbes e intoxicagdes. As infecgbes ocorrem devido a ingestdo do
microrganismo patogénico, que ira se multiplicar no organismo do
hospedeiro; as toxinfeccbes se devem, também, a ingestdo de
microrganismos patogénicos, porém estes irdo se multiplicar e liberar
toxinas dentro do organismo do hospedeiro; e as intoxicagdes, que se
caracterizam pela ingestdo de toxinas formadas no alimento, pelos

microrganismos (Brasil, 2010).
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Algumas das dificuldades enfrentadas pelo sistema de vigilancia de
surtos, séo a falta de conhecimento dos consumidores sobre as DTHA e a
falha na identificacdo do alimento que possa ter causado mal, pelo proprio
consumidor, pois muitas vezes as pessoas associam alimentos que
apresentam mau cheiro e aparéncia modificada as DTHA, porém essas
mudangas de aparéncia e odor ocorrem, normalmente, devido a
microrganismos deteriorantes, nao necessariamente patogénicos
(Forsythe, 2013).

Além disso, como parte dessas doengas € autolimitante com
sintomas brandos gastrointestinais, muitas pessoas nado procuram
atendimento médico e, as que procuram, muitas vezes nido se tornam
casos investigados, também por falta de notificagdo as autoridades por
parte dos médicos (Forsythe, 2013).

Pensando na prevencgao, controle e redug¢ao dos riscos de surtos de
DTHA, é importante que haja investimento publico destinado a melhoria da
infraestrutura dos servicos de saneamento basico e que haja
conscientizagdo da populacdo e de manipuladores de alimentos sobre
praticas de higiene pessoal e coletiva e manejo adequado de alimentos
para consumo, como higienizagao adequada de hortali¢as (frutas, legumes
e vegetais), consumo de carnes bem cozidas/assadas e constante
lavagem das maos com agua limpa e sabao, principalmente antes e apos

manusear os alimentos (Brasil, 2021).

2.3 Listeria spp. e listeriose

A Listeria spp. € uma bactéria de bacilos, Gram positiva, ndao
formadora de esporos, movel por meio de flagelos, tendo como
temperatura 6tima de crescimento entre 30 e 37 °C, caracterizada como
mesofila, porém sendo capaz de se multiplicar entre temperatura de
refrigeracdo e até 45 °C, o que confere ao género caracteristicas
psicrotroficas (Forsythe, 2013; Silva et al., 2021). Produzem acido, mas
nao gas, a partir da glicose e outros carboidratos, s&o catalase positivas,
anaerdbias facultativas e se multiplicam a partir de um meio contendo
carboidrato (Silva et al., 2021).
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Apenas duas espécies sao consideradas patogénicas, a L.
monocytogenes, que atinge humanos e outros animais, e a L. ivanovii, que
atinge principalmente animais e raramente humanos (Orsi e Wiedmann,
2009; Prates, 2010). Seu habitat natural é diverso, podendo estar presente
no solo, agua, vegetacao em decomposigao, esgoto e trato gastrointestinal
de humanos e outros animais saudaveis (Forsythe, 2013).

Além de suas caracteristicas psicrotréficas e resisténcia aos
processos de congelamento e descongelamento, elas sdo capazes de
formar biofilmes, se tornando um problema para a industria e servigos de
alimentagao, uma vez que a higienizagao de superficies ndo é realizada de
forma adequada (Somers e Wong, 2004). Por outro lado, sdo eliminadas
dos alimentos que sofrem pasteurizacdo, mas em alimentos produzidos
sem tratamento térmico e/ou com muita manipulagdo sua presenca € um
risco (Silva e Ribeiro, 2021).

Entre os alimentos associados a transmissdo de Listeria
monocytogenes, encontra-se leite  cru, leite pasteurizado
inadequadamente, queijos, sorvetes, vegetais crus, carnes cruas, peixes
crus, frutos do mar e alimentos manipulados prontos para consumo
(Franco e Landgraf, 1996; Silva et al., 2021), sendo estes ultimos cada vez
mais frequentes na alimentacao da populacdo, devido a sua praticidade
(Silva et al., 2017).

Os primeiros relatos de infecgao alimentar por L. monocytogenes
datam da década de 80, em que surtos ocorreram no Canada, devido a
uma salada de repolho, e nos EUA, devido a um leite pasteurizado,
envolvendo 49 pessoas e resultando em taxa de mortalidade de 29%
(Franco e Landgraf, 1996).

A listeriose é causada pela ingestdo de alimentos e/ou agua
contaminados por Listeria monocytogenes (Ramires et al., 2021). A doenga
se manifesta de duas formas, a ndo invasiva e a invasiva, sendo que a
primeira causa uma gastroenterite autolimitante, podendo ocorrer febre,
mal-estar, nausea, vomito, dores abdominais e diarreia (Prates, 2010).

Porém, a forma invasiva, que ocorre quando a infecgdo atinge a
corrente sanguinea, é bem mais grave, podendo atingir outros 6rgaos e

sistemas, como o sistema nervoso central e a placenta, levando a
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septicemia, meningite e encefalite, abortos, parto prematuro ou bebés
natimortos, podendo atingir 30% de taxa de mortalidade (Franco e
Landgraf, 1996). Os individuos mais atingidos pela forma invasiva sado os
considerados do grupo de risco, que engloba gravidas e seus fetos ou
recém-nascidos, individuos com o sistema imune comprometido e idosos
(Ramires et al., 2021).

O periodo de incubacéo pode variar de poucas horas a trés dias na
forma nao invasiva e trés dias a trés meses na forma invasiva, ja a duragao
da doenca varia de dias a semanas (Souza et al., 2021).

Como tratamento, normalmente s&o utilizados antibiéticos como
penicilina, ampicilina (juntas ou isoladas), cloranfenicol, eritromicina,
enrofloxacino, lincomicina, noseptida, rifampicina, salinomicina,
tetraciclina, vancomicina e virginiamicina (Silva e Ribeiro, 2021).

Segundo Banco de dados de surto de DTHA de 2000 a 2023,
disponibilizado pelo Ministério da saude (Brasil, 2025), ha apenas quatro
surtos registrados causados por Listeria monocytogenes, distribuidos entre
os anos de 2007, 2009, 2021 e 2023, com 4 6bitos no surto de 2021, como
observado na Tabela 2.

Tabela 2. Distribuicdo temporal e regional de surtos de DTHA causados por
Listeria monocytogenes entre os anos de 2000 e 2003, no Brasil, com alimento
causador, numero de expostos, doentes e 6bitos.

Ano Alimento Local de N° casos N° N°
notificacac uF causador ocorréncia expostos doentes Obitos
Produtos
2007 RS carneos Residéncia 2 2 0
embutidos

Ovos e produto
2009 RS Outros 120 17 0
a base de ovos

Hospital /
2021 RJ Ignorado unidade de 9 9 4
saude
2023 MG Came bovina Residéncia 7 7 0

in natura

Fonte: elaborado pela autora com dados divulgados pelo Ministério da Saude,
Brasil, 2025.



Porém, esse baixo numero de surtos notificados pode ser devido ao
subdiagnéstico e a subnotificagdo, em decorréncia de essa doenga nao ser
de notificagdo compulsoria, muitos laboratorios de saude publica n&o
realizarem a pesquisa de Listeria spp. em amostras clinicas ou de
alimentos e muitos médicos nédo darem a devida importancia para este
patégeno (Destro, 2006). Além disso, as investigagdes de surtos sdo mais
comumente realizadas quando envolvem grande numero de pessoas
(Destro, 2006).

Segundo trabalho desenvolvido por Silva et al. (2017), foram
analisadas para L. monocytogenes 67 amostras de alimentos prontos para
consumo, oriundas de restaurantes e estabelecimentos dos municipios do
Rio de Janeiro e de Niteréi, do estado do Rio de Janeiro, no periodo de
abril a junho de 2016, tendo como resultado 14 (20,9%) amostras
contaminadas pela bactéria, sendo oito de queijo tipo minas frescal, quatro
de saladas e duas de alimentos provenientes da culinaria japonesa.

Ja Montanari et al. (2015), analisaram 15 amostras de sashimi de
salmao in natura, coletados da cidade de Ji-Parana (RO), sendo cinco
amostras de trés estabelecimentos diferentes. Na pesquisa de L.
monocytogenes, encontraram a presenca em dois dos trés
estabelecimentos avaliados. Esses dois estudos citados evidenciam que
nao é dificil encontrar Listeria spp. em alimentos manipulados prontos para
consumo no Brasil, apesar de nao haver tantos surtos relatados por érgaos
oficiais, € que os servicos de alimentacdo precisam revisar e/ou
implementar programas de autocontrole, executando o controle de
qualidade de seus produtos.

A IN n° 161 de 1° de julho de 2022, MS/ANVISA, estabelece os
padroes microbiolégicos dos alimentos, porém nela exclui-se a
necessidade de pesquisa regular de Listeria monocytogenes de alimentos
que tém prazo de validade menor do que 5 dias, que seria o caso de sushi
prontos para consumo em restaurantes e supermercados. Além disso, na
categoria de alimentos preparados prontos para consumo, contendo
produtos de origem animal, elaborados sem emprego de calor e

consumidos crus, que seria o0 caso do sushi, é exigida a pesquisa somente
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de Salmonellal25g, Staphylococcus coagulase positiva/g e Escherichia
colilg.

A unica exigéncia de padrdo microbiolégico de Listeria
monocytogenes se aplica a alimentos prontos para consumo, normalmente
vindos da industria, ndo manipulados em servigos de alimentagédo, em que
deve ser coletada 5 amostras do mesmo lote de producédo, de forma que
nenhuma resulte em valores acima de 1.102 UFC/g ou mL, ou seja 100
UFC/g ou mL. Caso esses alimentos sejam destinados a lactentes ou para
fins especiais, de 10 amostras coletadas, todas devem ser ausentes para
Listeria monocytogenes/25g.

Segundo Forsythe (2013), algumas medidas a serem tomadas como
prevengao da infecgéo por L. monocytogenes sao o tratamento térmico do
alimento, controle de fornecedores e boas praticas de higiene durante a
producao, o processamento e armazenamento, a distribuicao e o preparo

dos alimentos.

2.4 Formagao de biofilme

Alguns microrganismos possuem a capacidade de formar biofilmes,
como € o caso da L. monocytogenes (Souza et al., 2021). Os biofilmes sao
uma comunidade complexa de microrganismos que se formam a partir da
aderéncia a uma superficie e iniciam a secre¢cdao de substancias
poliméricas extracelulares (EPS), também chamadas de glicocalice, as
quais intensificam a fixagdo ao ambiente e de uma bactéria a outra e
acabam promovendo certa protecao as bactérias, que se tornam mais
resistentes ao ambiente, aos desinfetantes e aos antibiéticos, dificultando
sua remocao e favorecendo sua persisténcia no ambiente (Forsythe, 2013;
Tortora et al., 2025). Superficies asperas e rugosas favorecem a aderéncia
inicial das bactérias, assim como a presenga de matéria organica, que nao
foi removida totalmente apés um processo de higienizagao (Forsythe,
2013; Tortora et al., 2025).

Essa questao é de grande importancia na industria de alimentos,
uma vez que falhas na higienizagéo de superficies propicia a formagao de

biofilmes, tornando cada vez mais dificil sua remog¢ao e promovendo uma
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fonte persistente de contaminagao, além de contribuir para a corrosao de
metais (Forsythe, 2013).

O microrganismo tem a capacidade de se aderir em superficies de
diversos materiais, como ago inoxidavel, poliestireno, polipropileno e vidro,
favorecendo a contaminagédo cruzada e a recontaminagao de produtos
prontos (Silva e Ribeiro, 2021; Souza et al., 2021).

Outro ponto importante é a utilizagdo correta dos produtos
desinfetantes, seguindo as recomendagdes do fabricante, uma vez que,
segundo estudos, a exposigao da L. monocytogenes a concentragdes
subinibitérias de desinfetantes, baseados em amodnia quaternaria, pode
favorecer a formagéo de biofilmes (Toro et al., 2022).

Nesse complexo agregado de biofilme, as bactérias também se
tornam mais resistentes a antibiéticos, se tornando uma preocupacéao caso
contamine o alimento durante o processo de produgao e, posteriormente,
infecte uma pessoa (Mazaheri et al., 2021). Um estudo desenvolvido por
Conter et al. (2009), avaliou a suscetibilidade de 120 cepas de Listeria
monocytogenes isoladas de alimentos e ambientes de processamento de
alimentos a 19 antibidticos comumente utilizados em tratamentos
veterinarios e humanos.

Como resultado, observou-se que 14 (11,7%) apresentaram
resisténcia a pelo menos um antibiético, sendo mais comum o resultado de
resisténcia a apenas um antibiético do que a resisténcia multipla. Dentre
esses 14, 10 apresentaram resisténcia a apenas um antibidtico, trés, a dois
antibidticos, e um, a cinco antibioticos. A resisténcia a clindamicina foi a
mais comum.

E importante que estudos continuos relativos & resisténcia
antimicrobiana de L. monocytogenes sejam desenvolvidos, para garantir o
tratamento correto e efetivo da listeriose em humanos, uma vez que este
microrganismo esta se tornando, aos poucos, resistente a antibioticos
(Conter et al., 2009).
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2.5 Garantia da qualidade (GQ) e boas praticas de manipulagao
(BPM)

Pensando em servicos de alimentacdo e estabelecimentos
comerciais de alimentos, como os locais de coleta das amostras da
pesquisa relatada, € importante que instaurem PACs que incluam a
higienizacao (limpeza e desinfecgdo) do ambiente e superficies e as boas
praticas de manipulagéo, seguindo legislagdes, como a RDC n° 216, de 15
de setembro de 2004, do MS/ANVISA, que dispde sobre o regulamento
técnico de boas praticas para servigos de alimentacdo. Com base nele, é
possivel direcionar melhor as a¢des dos funcionarios para que os produtos
cheguem aos consumidores com qualidade e com seguranca.

Dentre as normas descritas na RDC n° 216 (Brasil, 2004), encontra-
se formas de prevenir as DTHA pensando no ambiente; nos
manipuladores; e na matéria-prima, que seriam a higienizagao correta e
frequente das instalacbes, equipamentos, moveis e utensilios, por
profissional capacitado e sempre que necessario, inclusive logo apos o
término do trabalho; a higienizagao correta das maos dos manipuladores
de alimentos, sempre antes e apds manipular os alimentos; e a inspegao
de toda matéria-prima, ingredientes e embalagens que chegam ao
estabelecimento, verificando integridade das embalagens, temperatura
dos produtos, identificacdo e prazo de validade, aprovando ou n&o sua
entrada.

Segundo Silva e Ribeiro (2021), a contaminagdao dos alimentos
ocorre, principalmente, devido a praticas inadequadas de manipulagao e a
auséncia de controle higiénico-sanitario nas industrias de processamento
de produtos de origem animal e em estabelecimentos varejistas.

Dessa forma, deve-se intensificar a agcao dos 6rgaos fiscalizadores
junto as industrias de origem animal, as quais devem implementar e seguir
seus proprios PACs e manuais de boas praticas de fabricacéo, para de fato
executar o controle de qualidade de seus processos e produtos, garantindo
que os alimentos produzidos estejam livres de patégenos como a L.
monocytogenes (Silva e Ribeiro, 2021).

Diversas ferramentas podem ser implementadas na industria,

pensando na garantia da qualidade, como PACs, PPHO e BPF, compondo
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o sistema de APPCC, além de uma rotina de analises microbiolégicas, que
ira servir como monitoragcao da efetividade dos PACs. Porém, a acéo de
orgaos de fiscalizagdo, como o MAPA e a VISA, deve ser intensificada na
industria e nos servigos de alimentacédo, uma vez que a falta de fiscalizacao
pode contribuir com a nao adesao dos PACs pelas empresas (Souza et al.,
2021).

Caso de interesse

Durante o periodo de estagio da discente na FMVZ/UNESP, foi
possivel acompanhar e auxiliar em parte de uma pesquisa desenvolvida
no SOAP por um pés-graduando de Mestrado. No projeto de pesquisa, o
mestrando busca analisar, no quesito microbiolégico, amostras de sushi,
prontas para consumo, vendidas em estabelecimentos como restaurantes
e supermercados, no interior do Estado de Sao Paulo. Com isso, busca-se
entender os riscos microbiolégicos para os consumidores desses
alimentos, que em sua maioria sdo consumidos crus.

Para tanto, foi realizada a coleta de 200 amostras de sushi, prontos
para consumo, de 120 gramas cada, de diversos estabelecimentos e
cidades. Essa quantidade coletada em gramas, por amostra, se deve a
necessidade de 25 gramas para colocar em meio APT, para andlise de
Salmonella spp., 25 gramas para colocar em meio LEB, para andlise de
Listeria spp. e 25 gramas para diluicdo em solugdo salina, para outras
analises, sobrando amostra para contraprova.

Ja no laboratério de microbiologia do SOAP, foram realizados todos
0S passos para contagem e pesquisa de seis bactérias: Listeria
monocytogenes, Salmonella spp., Escherichia coli, Clostridium spp.,
Staphylococcus coagulase positiva e Bacillus cereus. Além disso, os
isolados bacterianos, obtidos das analises microbiolégicas, passarao por
confirmagdo molecular do género ou espécie, por meio de PCR e
eletroforese. O mestrando também ira, posteriormente, realizar a detecgao
molecular de virus nas amostras.

Para o trabalho em questdo, foi escolhida a metodologia de
pesquisa microbioldgica de presenga/auséncia de Listeria monocytogenes,

realizada no laboratério, para ser relatada.
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A metodologia utilizada na pesquisa se baseia nas recomendacdes
da ISO 11290-1:2017 e BAM/FDA (2022). Basicamente, sdo quatro etapas:
enriquecimento primario (caldo LEB); enriquecimento secundario (caldo
Fraser); plaqueamento seletivo diferencial (agar OXA e ALOA); e selecéo
e purificacdo das colénias (agar TSA-YE), com prova confirmatdria
bioquimica para hemdlise em agar sangue de carneiro e fermentagédo em
acucares (caldo TSB-YE e dextrose, ramnose, xilose e manitol).

a. Enriquecimento primario

Essa primeira etapa é importante pois a amostra pode conter
pequena quantidade de Listeria spp., acompanhada de outros
microrganismos, além de células lesadas. Dessa forma, o meio ira
favorecer o crescimento de Listeria monocytogenes e Listeria spp., se
houver na amostra, e a recuperacgao das células injuriadas.

O meio utilizado foi o LEB, um meio de enriquecimento seletivo,
porém com concentragao reduzida de agentes seletivos para Listeria spp.

Inicialmente, as amostras de sushi (Figura 32) foram separadas e,
uma a uma, pesou-se 25 gramas em balanga analitica (Figura 33) dentro
de um saco plastico estéril tipo “stomacher”, procedimento realizado

proximo a chama do bico de Bunsen.

Figura 32. Algumas das amostras de sushi que foram
coletadas para o projeto de mestrado acompanhado.
Fonte: arquivo pessoal, 2025.
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Figura 33. Balancga analitica utilizada para a pesagem
de 25 gramas de amostra. Fonte: arquivo pessoal, 2025.

A amostra pesada € entdo direcionada a uma capela de fluxo
laminar, local no qual serao adicionados 225 mL de caldo LEB a amostra

(Figura 34), com o auxilio de uma proveta graduada para medicao.

Figura 34. Amostra (25g) acondicionada no saco
plastico estéril junto de 225 mL de caldo LEB. Fonte:
arquivo pessoal, 2025.

Em seguida, o saco plastico € levado para homogeneizagao no
aparelho “stomacher” (Figura 35) e destinado a estufa de 30 °C (Figura 36),

permanecendo por 24 horas.
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Figura 35. Aparelho “Stomacher’, utilizado para
homogeneizacédo de amostras diluidas em meio. Fonte:
arquivo pessoal, 2025.

Figura 36. Estufas utilizadas no laboratério de
microbiologia do SOAP. Fonte: arquivo pessoal, 2025.

b. Enriquecimento secundario

A segunda etapa é realizada apos 24 horas de permanéncia da
amostra em estufa, no caldo LEB, e é utilizado o meio Fraser (Figura 37),
também para enriquecimento seletivo de Listeria spp., mas com
concentragdo maior de agentes seletivos. Dessa forma, o crescimento de
Listeria monocytogenes sera favorecido, enquanto da microbiota
acompanhante sera inibido.

Inicialmente, é realizada a suplementagao do caldo Fraser, diluindo
o suplemento comercial préprio para o Fraser em 5 mL de solucdo salina
estéril, seguindo para homogeneizagéo. Pipetar 0,1 mL do suplemento
diluido em cada tubo com 10 mL de caldo Fraser.

Em seguida, inocular 0,1mL da amostra ja incubada com LEB para
o tubo de ensaio com 10 mL do caldo Fraser ja suplementado, com o
auxilio de uma pipeta automatica, seguindo para o banho-maria por 24
horas a 36 °C.
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Figura 37. Caldo Fraser em tubo de
ensaio. Fonte: arquivo pessoal, 2025.

c. Plaqueamento seletivo diferencial

A terceira etapa ocorre no terceiro dia, apds corrido o tempo
necessario do caldo Fraser no banho-maria.

Nessa etapa, a partir dos tubos de Fraser, é realizado o estriamento
por esgotamento em dois meios seletivos solidificados, em placas de Petri,
que sao o agar OXA e o ALOA, com a utilizagdo de uma alga de inoculagéo.
As placas sao, entdo, incubadas invertidas em estufa de 36 °C por 48
horas.

O agar OXA é um meio a base de esculina com citrato férrico
amoniacal, capaz de detectar a atividade da [(-glicosidase e diferenciar
Listeria spp. da microbiota acompanhante. As col6nias tipicas de L.
monocytogenes formadas nessa placa serao pretas apresentando um halo
preto, devido a hidrélise da esculina, realizada por todas listerias devido a

presenca da enzima [ -glicosidade (Figura 38).

Figura 38. Colbnias caracteristicas de Listeria monocytogenes em agar
OXA. Fonte: arquivo pessoal, 2025.

Ja o agar ALOA é um meio cromogénico, que além de diferenciar

Listeria spp. de outros microrganismos devido a atividade da B-glicosidase,
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também diferencia L. monocytogenes e L. ivanovii das demais listerias, por
meio da atividade de fosfolipase C. Dessa forma, as colbnias tipicas de L.
monocytogenes e L. ivanovii serédo verde-azuladas, com 1 a 3 mm de
didametro, apresentando um halo opaco ao redor (Figura 39). Outras

espécies de listerias ndo formam o halo em volta das colbnias.

Figura 39. Col6nias caracteristicas de Listeria monocytogenes em agar
ALOA. Fonte: arquivo pessoal, 2025.

d. Selecao e purificagao das colonias

Confirmagao das coldnias tipicas em agar TSA-YE

Pelo menos cinco coldnias tipicas de Listeria monocytogenes de
cada placa de OXA e duas colbnias tipicas de cada placa de ALOA serao
estriadas, por esgotamento, em uma placa de Petri contendo TSA-YE (agar
triptona de soja com 0,6% de extrato de levedura), um agar nédo seletivo,
para selecao e purificagao das colbnias.

Em seguida, incubar as placas invertidas em estufa de 36 °C por 24
a 48 horas.

Apos incubacdo, as coldnias tipicas de L. monocytogenes serao
convexas, incolores e opacas (Figura 40), mas, ao colocar as placas contra
a luz, em um angulo de 45 graus, as colbnias irdo aparentar uma cor

cinza/azulada e superficie granular.
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Figura 40. Colbnias tipicas de Listeria monocytogenes em agar TSA-YE.
Fonte: foto cedida por Tales Vertuan, 2025.

e. Provas de confirmagao bioquimica

Teste de verificagao de hemdlise

Com uma caneta permanente, demarcar setores no fundo de uma
placa de agar sangue de carneiro. Inocular cada uma das colbnias
suspeitas, das placas de TSA-YE, em um dos setores demarcados. A
inoculacgao é feita por picada, até bem proximo do fundo da placa, mas sem
tocar o fundo, por isso é importante que a camada de meio seja mais
grossa.

Inocular, também, uma cepa controle positivo de L. monocytogenes
crescida em meio OXA e uma de meio ALOA. Incubar as placas invertidas
em estufa a 36 °C por 24 a 48 horas.

Posteriormente, para a leitura, iluminar as placas por tras e observar
a formagao de um halo transparente de hemolise ao redor da picada
(Figura 41). As cepas de L. monocytogenes formam zonas discretas (halos
de hemdlise), que nao se estendem muito para fora da regido da picada,

enquanto L. ivanovii forma zonas grandes e bem definidas.
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Figura 41. Placa de Petri com agar sangue, com repique tanto de OXA
(O) quanto de ALOA (A) de uma amostra e controle positivo (C+). Fonte:
arquivo pessoal, 2025.

Teste de fermentagao de carboidratos

A partir das placas de TSA-YE, inocular cada uma das culturas
suspeitas em eppendorf contendo TSB-YE (caldo triptona de soja com
0,6% de extrato de levedura) e incubando-os em estufa a 36 °C por 24
horas. O TSB-YE é um caldo de cultura nédo seletivo e pode ser utilizado
para manutengdo de microrganismos, podendo ser armazenado no
eppendorf por varios dias a 4 °C. Essa cultura incubada sera utilizada para
o teste de fermentacao e podera ser utilizada diversas vezes como inéculo.

Da mesma forma que no teste de hemdlise, o fundo das placas de
agar purpura base suplementado com 0,5% de carboidrato foram
demarcados em setores, com caneta permanente. Entdo, a partir dos
caldos de TSB-YE, inocular uma algada de cada eppendorf nas placas, em
cada um dos setores demarcados. Incubar as placas invertidas em estufa
a 36 °C por 48 horas.

Os acucares utilizados na pesquisa para o teste de fermentagao
foram a xilose, ramnose, manitol e dextrose.

Apos incubacido, a alteracdo da cor do meio de purpura para
amarelo indica teste positivo (Figura 42). Tal reagado ocorre devido a
producao de acido pela bactéria. Caso a cor do meio nao se altere, o teste
€ negativo.

Todas as listerias fermentam a dextrose e a maltose. Ja a L.
monocytogenes, também fermenta a ramnose, mas ndo a xilose e o

manitol (Tabela 3).
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Tabela 3. Caracteristicas comumente utilizadas na diferenciacdo de
espécies do género Listeria, com foco nas duas espécies relacionadas a
infeccbes em humanos.

Caracteristica L. monocytogenes L. ivanovii
B-hemodlise + +
Ramnose + -
Xilose - +
Manitol - -
Dextrose + +

+, positivo; -, negativo.
Fonte: elaborado pela autora com dados de Silva et al. (2021) e IN SDA n° 62,
de 26/08/2003.

Figura 42. Placa de Petri com agucar ramnose, com repique tanto de OXA
(O) quanto de ALOA (A) e um controle positivo (C+). Fonte: arquivo
pessoal, 2025.

4. Consideragoes finais

Em suma, o presente trabalho evidencia a importancia de uma
atuacdo conjunta da sociedade na prevencao e investigacédo de DTHA,
sejam as préprias pessoas que apresentam sinais ou sintomas, o0s
meédicos, o0s agentes das vigilancias sanitaria e epidemioldgica,
laboratorios, pesquisadores e manipuladores de alimentos, seja nas
industrias ou nos servigos de alimentagao. A educagao da populagéo sobre
as DTHA ¢é importante inclusive para evitar surtos originados no proprio
ambiente domiciliar. Dessa forma, pode-se reduzir a subnotificacdo e
subdiagndstico de doengas como a listeriose, assim como prevenir e

controlar surtos.



Também é importante promover estudos, continuamente, sobre a
prevaléncia de biofilmes de Listeria spp. em plantas industriais ou servigos
de alimentagcdo, assim como sobre sua resisténcia a antibidticos e
desinfetantes, buscando trazer melhorias em relacdo as boas praticas de
fabricacdo e de manipulagao e garantir alimentos seguros e de qualidade
para os consumidores.

Além disso, a pesquisa de Listeria monocytogenes esta bem
estabelecida em literatura, podendo ser realizada a confirmagao da
bactéria na amostra por outras provas bioquimicas, além das utilizadas na
pesquisa em questdao, como teste de catalase, coloracdo de Gram e teste
de motilidade. E possivel avangar nas analises realizando a confirmagao
molecular, por meio de PCR, ou confirmagao sorologica. Ademais, existem
“kits” analiticos ja oficializados pela AOAC International para a detecgao de

Listeria monocytogenes em alimentos.
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