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RESUMO

Este estudo tem como objetivo geral caracterizar a contaminacao por
Listeria monocytogenes em alimentos e avaliar como as medidas de
controle e saude publica podem ser aplicadas para prevenir surtos de
listeriose. Para atingir este objetivo, foi realizada uma reviséo da literatura
e os resultados desta revisao indicam que esse tipo de contaminacao em
alimentos € um problema sério e recorrente em todo o mundo. Os
principais fatores de risco associados incluem a falta de higiene na
producdo e manipulacdo de alimentos e a contaminagéo cruzada entre
alimentos e superficies. As medidas de controle e saude publica que
podem ser aplicadas para prevenir surtos de listeriose incluem a adog¢ao
de boas praticas de higiene na producédo e manipulacdo de alimentos, a
implementag&o de sistemas de monitoramento de L. monocytogenes em
ambientes de producéo e a conscientizacdo dos consumidores sobre os
riscos associados a contaminacdo. Conclui-se que a prevencdo é um
desafio importante na area de seguranca alimentar e saude publica,
portanto a ado¢cdo de medidas de controle eficazes e a conscientizacao
dos consumidores sobre 0s riscos sdo essenciais para prevenir surtos de
listeriose e garantir a seguranca alimentar.

Palavras-chave: Listeria monocytogenes. Epidemiologia. Fatores de
risco e protecéo.
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ABSTRACT

This study aims to characterize the contamination by Listeria
monocytogenes in food and evaluate how control and public health
measures can be applied to prevent Listeriosis outbreaks. To achieve this
objective, a review of existing literature was conducted, and the results
indicate that this type of contamination in food is a serious and recurring
problem worldwide. The main risk factors associated with contamination
include lack of hygiene in food production and handling, cross-
contamination between food and surfaces. Control and public health
measures that can be applied to prevent Listeriosis outbreaks include
adopting good hygiene practices in food production and handling,
implementing monitoring systems for L. monocytogenes in food production
environments, and raising consumer awareness about the risks
associated with contamination. It can be concluded that preventing is an
important challenge in the field of food safety and public health. Adopting
effective control measures and raising consumer awareness about the
risks are essential to prevent Listeriosis outbreaks and ensure food safety.

Key words: Listeria monocytogenes. Epidemiology. Risk and protective
factors.
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1 INTRODUGAO

Listeria monocytogenes é uma bactéria gram-positiva responsavel
pela listeriose, doenca que acomete seres humanos e animais. Pode ser
encontrada no solo, na agua, nas plantas, nos animais e em alimentos,
como queijos, leite e carne. E uma bactéria resistente que pode sobreviver
em ambientes hostis, como o trato gastrointestinal, em ambiente
refrigerado e baixa umidade, o que a torna um risco aos alimentos
refrigerados e congelados (BIERNE et al., 2007). Outros fatores de
viruléncia incluem a capacidade de invadir as células do hospedeiro e se
multiplicar, podendo causar meningite e septicemia (VELASQUEZ
AGUAYO, 2016).

Este patégeno pode se multiplicar e causar contaminacao cruzada
em alimentos, causando surtos de listeriose em todo o mundo (WU et al.,
2018). Ja foi encontrada em alimentos processados, como patés e carnes
cozidas, demonstrando a importancia do controle de qualidade em varios
tipos de alimentos para prevenir a contaminacdo (LIANOU & SOFOS,
2007).

Devido a gravidade das consequéncias da infeccdo por esta
bactéria, é importante realizar estudos sobre a epidemiologia, bem como
as medidas de controle e saude publica relacionadas a ela. Assim,
considerando os riscos associados a doenca, questionam-se quais Sao 0s
principais fatores de risco para a contaminacao por L. monocytogenes em
alimentos e como as medidas de controle e saude publica podem ser
aplicadas para prevenir surtos de listeriose.

O objetivo geral deste estudo € caracterizar a contaminacgéo por L.
monocytogenes em alimentos e avaliar como as medidas de controle e
saude publica podem ser aplicadas para prevenir surtos de listeriose. Para
tanto, foram levantados estudos presentes na literatura existente sobre
este patdégeno e a doenga causada por ele, incluindo os principais fatores

de risco associados a contaminacéo de alimentos.



2 DESENVOLVIMENTO

2.1 ETIOLOGIA

L. monocytogenes é um patégeno de origem alimentar que pode
causar doencas graves em humanos e animais. A contaminacdo pode
ocorrer por meio do consumo de alimentos contaminados, incluindo
carnes, aves, frutos do mar, queijos e produtos lacteos (BARANCELI et
al., 2011).

Embora a maioria das pessoas infectadas por esta bactéria ndo
apresente, na maioria das vezes, sintomas, em casos mais graves podem
ocorrer infec¢cdes no Sistema Nervoso Central (SNC), endocardite e até
pneumonia. Como resultado, € considerada um importante problema de
saude publica (FARBER & PETERKIN, 1991).

Sua ocorréncia em alimentos, principalmente lacteos, tem relacéo
com uma série de fatores, como contamina¢do durante a producao,
armazenamento inadequado e manipulacao inadequada dos alimentos. A
contaminacdo em produtos lacteos pode levar a recalls em larga escala,
que afetam a indUstria alimenticia e prejudicam a confianca do
consumidor (BARANCELI et al., 2011).

Para prevenir a contaminacdo em produtos lacteos, € importante
adotar medidas de controle de qualidade em todas as etapas da producao
e de armazenamento dos alimentos (TOMPKIN, 2002). Isso inclui a
adocdo de boas préaticas de higiene, a manutencdo adequada da
temperatura de armazenamento e o rastreamento de matérias-primas e
ingredientes (BARANCELI et al., 2011).

Ambientes de processamento de alimentos, incluindo
equipamentos e superficies de contato com alimentos também podem ser
contaminados, portanto é de grande importancia o controle de higiene
nesses locais (PEREIRA et al., 2020).



2.2 EPIDEMIOLOGIA

A epidemiologia da contaminacdo em alimentos por L.
monocytogenes € complexa e pode variar de acordo com o tipo de
alimento, as praticas de preparo e a regido geografica. Um estudo recente
realizado por Pires et al. (2020) investigou a distribuicdo de sorotipos de
L. monocytogenes em alimentos na Europa. Os resultados mostraram que
0 sorotipo 1/2a foi 0 mais comum em alimentos prontos para consumo,
enquanto o sorotipo 1/2c foi encontrado com mais frequéncia em
alimentos crus. O estudo também destacou a importancia da vigilancia e
monitoramento de L. monocytogenes em alimentos, a fim de prevenir a
contaminacao e surtos. Melero et al. (2020) investigaram a presenca da
bactéria em alimentos comercializados na Espanha e os resultados
mostraram que 2,7% das amostras testadas foram positivas para L.
monocytogenes, com maior prevaléncia em produtos carneos e laticinios.
Foi destacada também a importancia da implementacdo de medidas de
controle de qualidade e higiene em toda a cadeia de producdo de
alimentos como forma de prevencdo (MELERO et al., 2020).

Foi investigado um surto de listeriose relacionado a queijo de cabra
em Quebec, Canada, e a fonte de contaminacdo era uma producdo de
gueijo de apenas uma fazenda e foi de grande importancia da vigilancia e
monitoramento de alimentos para prevenir outros surtos de listeriose
(GOULET et al., 2020).

Produtos carneos prontos para consumo representam importante
parcela dos surtos ja relatados de listeriose. Frios e salsichas s&o,
particularmente, mais propensos a contaminacdo, isto porque estes
produtos sdo, muitas vezes, consumidos sem posterior cozimento, o que
significa que qualquer contaminacdo presente no produto ndo sera
eliminada (DOYLE et al., 1997). Os produtos lacteos, como o0s queijos de
pasta mole e o leite n&o pasteurizado, também correm risco de

contaminacgao, assim como os produtos da pesca, tal como peixe cru e as



saladas de marisco. Praticas de higiene deficientes durante a producéo,
limpeza e higienizacdo inadequadas dos equipamentos de
processamento, armazenamento e manuseamento inadequados dos
produtos acabados contribuem para a contaminacdo, além de fatores
ambientais, como a presenca de L. monocytogenes na propria unidade de
processamento ou instalacdo de armazenamento (RODRIGUES et al.,
2017).

Os sintomas da listeriose podem variar dependendo da gravidade
da infeccdo, mas podem incluir febre, dores musculares e sintomas
gastrointestinais, como nauseas e diarreia. Em casos graves, a infeccao
pode causar meningite, septicemia neonatal e abortamento em mulheres
gravidas (ROCOURT et al., 2003). Para evitar a contaminagdo nestes
produtos, é importante implementar protocolos rigorosos de seguranca
dos alimentos em toda a cadeia de producéo e processamento, incluindo
testes regulares para a presenca de L. monocytogenes, limpeza e
higienizacdo adequadas dos equipamentos de processamento e controle
rigoroso da temperatura durante o armazenamento e transporte. O
treinamento dos manipuladores e a atencdo dos consumidores sao
essenciais para prevenir e evitar a possiveis contaminacfes
(RODRIGUES et al., 2017).

Como exemplo da importancia da doenca para o grupo do risco,
tém-se diversos relatos na literatura sobre casos graves de listeriose,
como o caso de meningoencefalite por L. monocytogenes em um paciente
com Lupus Eritematoso Sistémico (LES). Esse paciente apresentou febre,
dor de cabeca, vomitos e rigidez de nuca e a andlise do liquido
cefalorraquidiano (LCR) revelou pleocitose linfocitica e a presencga dessa
bactéria. A infeccdo pode ser grave em pacientes com LES devido ao
comprometimento do sistema imunolégico (PEREIRA et al., 2020).

2.3 FATORES DE RISCO E PROTECAO
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A contaminacdo por L. monocytogenes é um problema de saude
publica que pode levar a doencas graves, principalmente em populacdes
vulneraveis, como idosos e gestantes, como ja mencionado. Nesse
sentido, é importante compreender os fatores de risco e protecao
associados a sua contaminacdo (BARANCELLI et al., 2011).

Dentre os fatores de risco, destaca-se a ingestdo de alimentos
contaminados, principalmente de origem animal, como carnes cruas ou
malcozidas, queijos e leite ndo pasteurizados (BUSH, 2021). A
contaminacgdo pode ocorrer durante o processamento, armazenamento e
distribuicAo dos alimentos. L. monocytogenes pode sobreviver em
ambientes com baixa umidade e temperaturas de até 4°C, o que aumenta
o0 risco de contaminagao em alimentos refrigerados (BARANCELLI et al.,
2011).

Outro fator de risco € a imunossupressao, que, além de idosos e
gestantes, pode ocorrer em pessoas com doengas cronicas e esses
grupos sdo mais suscetiveis a desenvolver outras doencgas apos a
infeccdo por L. monocytogenes (FAO/WHO, 2004). Por outro lado,
existem fatores de protecdo que podem reduzir o risco dessa
contaminag&o. A pasteurizacdo e o cozimento adequado dos alimentos
sdo medidas eficazes para eliminar a bactéria (BARANCELLI et al., 2011).

Foi investigada a atividade antimicrobiana de algumas especiarias
sul-indianas contra varias cepas de bactérias patogénicas, incluindo
Escherichia coli, Salmonella, L. monocytogenes e Aeromonas hydrophila.
O estudo utilizou extratos de diferentes especiarias, como cravo, canela,
gengibre e cardamomo, para avaliar sua atividade antimicrobiana contra
as bactérias testadas. Os resultados mostraram que 0s extratos de
algumas especiarias foram altamente eficazes contra as bactérias,
enquanto outros ndo mostraram atividade significativa. Em particular, o
extrato de cravo apresentou a maior atividade antimicrobiana contra todas
as cepas de bactérias testadas. O extrato de canela também mostrou

atividade significativa contra algumas cepas de bactérias, enquanto os
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extratos de gengibre e cardamomo ndo apresentaram atividade
significativa contra nenhuma das cepas de bactérias testadas. (INDU et
al., 2006).

Esses resultados sugerem que algumas especiarias podem ser
usadas como alternativas naturais aos aditivos quimicos em alimentos
para prevenir a contaminacéo por patégenos alimentares. Além disso, as
especiarias sdo uma fonte rica de compostos bioativos que podem ter
beneficios para a saude. No entanto, € importante notar que mais estudos
sdo necessarios para avaliar a eficacia dessas especiarias como
alternativas naturais aos aditivos quimicos em alimentos e para entender
melhor os mecanismos subjacentes a sua atividade antimicrobiana (INDU
et al., 2006).

Zhao et al. (2021) investigaram o mecanismo antibacteriano da
floritina de maca na L. monocytogenes. E um composto natural que tem
demonstrado atividade antimicrobiana contra varias bactérias, incluindo a
em questdo. Foram utilizados métodos de microscopia Optica,
microscopia eletrénica de varredura e analises bioquimicas para avaliar o
efeito da floritina sobre as propriedades fisioldgicas e morfoldégicas da
bactéria. Os resultados mostraram que ela foi capaz de inibir o
crescimento da L. monocytogenes em concentracdes relativamente
baixas além de causar alteracbes significativas nas propriedades
fisiologicas e morfologicas. Observou-se, também, reducdo no tamanho
celular e na atividade metabdlica, bem como uma desorganizacdo da
membrana e da parede celular. Essas mudancas sugerem que O
mecanismo antibacteriano da floritina pode envolver danos a estrutura
celular desta bactéria. A compreensdo desse mecanismo de agdo da
floritina pode ajudar a desenvolver novas estratégias para o controle de
patdogenos alimentares e fornecer informacdes valiosas para a industria
alimenticia.

Existem questbes e desafios que o Brasil enfrenta no controle da

contaminagdo microbiologica de alimentos por L. monocytogenes. A
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listeriose € um problema significativo de saude publica no Brasil, com um
namero crescente de casos notificados a cada ano e a implementacéo de
programas de Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
€ um meio eficaz de controlar a contaminagao microbioldgica, sobretudo
em produtos de alto risco, como 0s prontos para consumo, deve haver um
monitoramento mais rigoroso no processo de producdo (COSTA et al.,
2022).

2.4 MEDIDAS DE CONTROLE E SAUDE PUBLICA

Uma das principais normas legais relacionadas a L.
monocytogenes no Brasil é a Instrucdo Normativa n° 161, de 1° de julho
de 2022, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Essa
resolucéo estabelece os critérios microbioldgicos para alimentos e define
os limites de contaminacao por L. monocytogenes em diferentes tipos de
alimentos (Tabela 1).

E fundamental que os fabricantes de alimentos cumpram as normas
estabelecidas pela ANVISA e realizem testes microbiolégicos
regularmente para garantir a qualidade e seguranca dos alimentos

oferecidos ao consumidor.

Tabela 1 — Padrao microbioldgico de Listeria monocytogenes em
alimentos prontos para o consumo

Categorias Especificas Micro-organismo n ¢ m M
a) Alimentos prontos para o Listeria 5 0 102 -
consumo monocytogenes/g ou mL

b) Alimentos prontos para o Listeria 10 0 Aus -
consumo, destinados a lactentes monocytogenes/25g ou

ou parafins especiais mL

No mais, a normativa estabelece critérios microbioldégicos para a
presenca de L. monocytogenes em alimentos prontos para consumo e em

alimentos de alto risco, como queijos e produtos carneos. Esses critérios
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sdo baseados na legislacdo internacional e devem ser seguidos pelos

estabelecimentos que produzem e comercializam esses alimentos.

CONSIDERAGOES FINAIS

Considerando os resultados obtidos neste estudo sobre a L.
monocytogenes, é possivel concluir que essa bactéria apresenta uma alta
capacidade de sobrevivéncia em diferentes tipos de ambientes, além de
ser capaz de causar doencas graves em seres humanos e animais.
Através da analise da epidemiologia, foi possivel identificar que a
contaminacdo pode ocorrer em diversos tipos de alimentos, sendo que
produtos lacteos sao considerados uma das principais fontes de
contaminagao.

Para prevenir a contaminacédo, € importante que sejam adotadas
medidas de controle efetivas em todas as etapas da cadeia alimentar,
desde a producéo até o consumo final. Dentre as medidas mais eficazes,
destacam-se a higiene pessoal e do ambiente de producéao, a utilizacao
de boas praticas de fabricacdo, o controle de temperatura e a analise
microbioldgica dos alimentos.

Aliada a essas medidas, é essencial que haja uma maior
conscientizagao por parte da populacéo em relacéo aos riscos associados
a contaminacdo, bem como uma maior fiscalizacdo por parte das
autoridades sanitarias e, por meio da implementacédo de politicas publicas
mais rigorosas, é possivel reduzir significativamente o nimero de casos
de infeccao por L. monocytogenes e, por conseguinte, melhorar a satde
publica.
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