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RESUMO: A Listeria monocytogenes tem sido reconhecido como um importante patdgeno
transmitido por alimentos, em decorréncia de varios surtos de listeriose. Esta bactéria tem ainda a
capacidade de sobreviver em condicbes adversas de temperatura e pH e a deteccdo de células
estressadas em alimentos é importante, pois injUrias sub-letais as células podem provocar aumento
de sua patogenicidade. O objetivo deste trabalho é determinar e quantificar a presenca de Listeria
monocytogenes em carcagas suinas antes e apds a camara fria. As coletas de amostras foram
realizadas em um frigorifico localizado no Estado de Santa Catarina. Foram coletadas 226 amostras
de carcacgas. Foram utilizadas esponjas para a coleta das amostras em quatro pontos de 100 cm?’
nas carcacas, totalizando uma area de 400 cm®. Os pontos de coleta foram no pernil, lombo, barriga
e papada. No laboratorio, as amostras foram acrescidas de 100 mL de caldo de pré-enriquecimento
UVM e homogeneizadas no caldo. O caldo foi incubado a 30°C/24h e posteriormente repicado 0,1
mL da cultura para o caldo Fraser, e incubado a 36°C/24h. As amostras presuntivamente positivas
foram repicadas para Agar ALOA para isolamento (36°C/24h). As colbnias suspeitas foram
identificadas por meio de provas bioquimicas e CAMP-teste. Para a quantificacdo foi utilizada a
técnica de Numero Mais Provavel em série de 10 tubos. Das amostras analisadas, 0,44% (1) foram
positivas para Listeria monocytogenes antes e ap0s o processo de resfriamento. O género Listeria
sp. foi isolado em 10,62% (12/113) das carcacas que entraram para o resfriamento em camara fria,
sendo a L. innocua a mais frequente. Ja na saida da camara fria 30,97% (35/113) das carcacas
foram positivas para Listeria sp. O aumento de carcagas suinas positivas para Listeria sp. apos o
tratamento térmico, considerando-se a cadmara fria, portanto, um ponto de contaminag&o.
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SEARCH AND QUANTIFICATION OF LISTERIA SP. IN PIG CARCASSES
BEFORE AND AFTER THE COOLING PROCESS IN COOL CHAMBER

ABSTRACT: Listeria monocytogenes has been recognized as an important pathogen transmitted by
food, due to several outbreaks of listeriosis. This bacterium also has the ability to survive under
adverse conditions of temperature and pH and the detection of stressed cells in foods is important
because sub-lethal cell injury may lead to increased pathogenicity. The objective of this study is to
determine and quantify the presence of Listeria monocytogenes in pig carcasses before and after the
cool chamber. Material sampling was carried out at one processing plant located in the State of Santa
Catarina. 226 samples were collected from carcasses. Sampling was performed by means of sponge
and the smear sampling area which covered a defined area of 100 cm? per sampling, totaling an area
of 400 cm?. The points were in the ham, loin, belly and jowl. At the laboratory, samples were added to
100 ml of pre-enrichment broth UVM (University of Vermont) and homogenized in the broth. The
broth was incubated at 30°C/24h and subsequently peaked 0.1 ml of culture to Fraser broth and
incubated at 36° C/24h. The samples presumptively positive were peaked for ALOA Agar for isolation
(incubation at 36°C/24h). The suspected colonies were identified by biochemical tests and test-
CAMP. For quantification we used the technique of Most Probable Number. From the samples
analyzed within the establishments A, 0.44% (1/226) samples were positive for L. monocytogene. An
increase of positive results for Listeria sp. was found on the pig carcases after passing the cold
chamber. In this sense, it could be considered a contamination point. The genus Listeria sp. was
isolated in 10.62% (12/113) of carcasses that went for cooling in a cold chamber, with an L. innocua
more frequent. Have the output from the chamber 30.97% (35/113) of carcasses were positive for
Listeria sp. The increase in positive swine carcasses for Listeria sp. After the heat treatment,
considering the cold room, so a point of contamination.
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INTRODUCAO

Estudos da legislacao brasileira e
dos requisitos internacionais a respeito
da higiene dos produtos de origem
animal, sinalizam a necessidade de
direcionar acdes a todos os segmentos
da cadeia produtiva da carne suina,
visando a protecdo da saude humana.

Segundo a Organizacdo Mundial
da Saude (OMS, 2007), tem sido um
grande desafio adequar a producao de
alimentos a demanda crescente da
populacdo nas Ultimas décadas,
tornando a alimentacdo um motivo de
preocupacdo mundial, principalmente
nos paises em desenvolvimento, que
abrigam milhares de pessoas carentes.

Os problemas relativos a
contaminagcdo de alimentos para
consumo humano tornaram-se mais
evidentes com a globalizacdo. A
facilidade de distribuicdo de alimentos
industrializados pelo mundo e a livre
importacdo de produtos sado exemplos
tipicos, sendo um fator contribuinte para
sua contaminacgao e,
consequentemente, para a ocorréncia
de danos a saude humana (BALBANI,;
BUTUGAN, 2001).

A crescente incidéncia de
toxinfeccbes alimentares e agravos a
saude estdo relacionados a diversos
outros fatores, como a modificagdo no
estilo de vida e habitos alimentares dos
consumidores; alteracbes nas préticas
de producéo, distribuicao,
armazenagem e preparo dos alimentos;
adaptacdo dos micro-organismos frente
as adversidades ambientais; uso
indiscriminado de antimicrobianos; e
maior facilidade de diagndstico das
doencas de origem alimentar devido a
evolugdo tecnoldgica, entre outros
(POTES, 2007).

A comunidade cientifica e o
complexo agroindustrial estao
trabalhando para melhorar a eficiéncia
na producao de carne e atender as
exigéncias crescentes do mercado
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consumidor. A competitividade €
demonstrada principalmente pelo
mercado internacional, que direcionou
os investimentos da cadeia produtiva da
carne suina para a seguranca alimentar
(SILVEIRA, 2011).

Atualmente, entre o0s agentes
infeciosos de maior interesse para a
saude publica esta a Listeria
monocytogenes, bactéria responséavel
por alto indice de mortalidade em
populacdes de risco, como pacientes
iImunocomprometidos, idosos e
gestantes (OMS, 2007). Por isso, 0s
programas de higiene na industria
devem incluir medidas para garantir a
maxima seguranca dos alimentos.
Politicas e acfes destinadas a este fim
devem abranger toda a cadeia de
producdo de alimentos, desde a
producdo priméaria até o consumidor
final. Na cadeia produtiva da carne
suina, o controle de processo deve
assegurar uma abordagem preventiva,
para evitar que a L. monocytogenes se
torne risco a saude publica e uma
barreira as comercializagdes.

Devido a importancia da L.
monocytogenes como um agente
patogénico de origem alimentar, a
maioria dos estudos sobre a Listeria no
ambiente tem se concentrado no
processamento de alimento em
ambientes agricolas (LOU; YOUSEF,
1999).

Os alimentos sao importantes
vetores na disseminacdo da Listeria
monocytogenes. Devido a sua ampla
distribuicdo, alimentos como vegetais,
leites, queijos, peixes e carnes Sao

facilmente contaminados (BAHRANI-
MOUGEOT; DONNENBERG, 2004).
ILSI  (2005) e Rocourt (1999),

consideram que os alimentos de maior
risco para transmissao de listeriose sao
0S prontos para o consumo e que tém
vida de prateleira longa em temperatura
de refrigeracéo.

Korsak e outros (2005), avaliando
patogenos causadores de doencas de
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origem  alimentar, detectaram a
presenca de L. monocytogenes na
superficie de carcagas suinas e
reafirmaram que o referido patégeno é
um dos principais perigos para a saude
publica. Segundo Jay (2005), foi
relatada a contagem elevada de L.
monocytogenes por grama na pele
sufna crua (4,3 x 10%), nos EUA, em
1991. Casos comprovados de surtos de
listeriose de origem alimentar foram
relatados na Italia (1990) e Franca
(1993), tendo como principal fonte de
infeccdo linguica suina e suino fatiado,
respectivamente.

Em estudo realizado por Sakate e
outros (2003), o processo de fabricacao
dos produtos céarneos fermentados,
considerados prontos para consumo,
nao elimina eventual presenca de
células de L. monocytogenes. Neste
estudo foram encontradas populacbes
deste micro-organismos em 6,7% das
amostras analisadas.

Nos Estados Unidos, em um
periodo de mais de 39 meses, 7,1% das
1.727 amostras de carne de gado crua
foram positivas para L. monocytogenes
e, em um periodo de mais de 21 meses,
19,3% de 3.700 amostras de frango
foram positivas. No mesmo estudo,
2,8% de diversas carnes prontas para o
consumo, provenientes de 4.105 plantas
de processamento nos EUA, foram
possitivas para 0s microrganismos (JAY,
2005).

A existéncia de grupos de risco,
associada ao fato de o micro-organismo
ser passivel de isolamento em alimentos
processados, do tipo “pronto para
consumo” ou refrigerados, tem
despertado o interesse de industrias
alimenticias, autoridades de Saude
Plblica e de pesquisadores em varios
paises (LOGUERCIO et al., 2001).

Nos ultimos 10 anos, na Franca,
os produtos de origem suina se
mostraram mais frequentemente
envolvidos em surtos de listeriose do
que os produtos derivados do leite,

ressaltando a importadncia de mais
pesquisas buscando a presenca de L.
monocytogenes em produtos carneos
(LECLERC et al., 2002). Lou e Yousef
(1999) relatam que surtos de listerioses
sdo frequentemente associados com
falhas operacionais ou processamento.

Dessa forma, inUmeras
publicagcbes tém tido como objetivo o
estudo de L. monocytogenes em
ambientes de processamento (FENLON;
WILSON; DONACHIE, 1996;
KORNACHI et al., 2005).

De acordo com a FDA (2003), a
L. monocytogenes esta disseminada no
ambiente e, por isso, pode ser
introduzida em instalacdes de
processamento pelos manipuladores,
equipamentos, utensilios, instalacbes e
matérias-primas.

Este  micro-organismo  pode
multiplicar-se lentamente em
temperaturas de refrigeracdo, assim,
desafiando uma importante defesa
contra patégenos de origem alimentar: a
refrigeracdo (USDA/FSIS, 2001).

O Departamento de Agricultura
dos Estados Unidos e o Servico de
Seguranca e Inspecdo Alimentar
(USDA/FSIS) apontaram o] L.
monocytogenes como responsavel por
50% (31 de 62) dos recalls para
produtos carneos prontos para o
consumo (USDA/FSIS, 2001).

Muitos relatos indicam que a L.
monocytogenes e a L. innocua
representam ser as mais comuns em
ambientes naturais, comparadas com as
demais espécies (MACGOWAN et al.,
1994). A causa da contaminagdo de
produtos prontos para 0 consumo por
Listeria  monocytogenes sdo  as
condicbes sanitarias inadequadas de
processamento (FDA, 2003). Além
disso, a eliminacdo total da L.
monocytogenes em alimentos é dificil
porque muitos animais podem ser
portadores dessa bactéria (DEDIOL et
al., 2002).
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A deteccdo de L. monocytogenes
na linha do abate de suino da subsidios
para uma analise de perigos criteriosa e,
a partir dessa, 0os pontos criticos de
controle podem ser estabelecidos e
devidamente monitorados (SANTOS et
al., 2005).

A carcaca suina é amplamente
utilizada como matéria-prima na
fabricacdo de  produtos carneos
curados, fermentados e maturados. N&o
ha garantias que o processo de
obtencdo desses produtos seja capaz
de eliminar o risco da presenca de L.
monocytogenes. Na producdo primaria,
o resfriamento da carcaca suina é uma
etapa obrigatéria. Diretrizes brasileiras e
internacionais estabelecem tempo e
temperaturas de resfriamento, visando o
controle  referente aos  aspectos
microbiolégicos e tecnologicos da
producdo da carne suina. A portaria n°®
711/1995, do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, preconiza
tempo minimo de resfriamento de 12
horas, temperatura interna da camara
de 0°C e, ao final deste periodo, a
carcaca deve sair para desossa com
temperatura interna de, no maximo, 7°C
(BRASIL, 1995).

O processamento adequado do
suino durante as etapas do abate
interferem diretamente na obtencdo de
carnes seguras quanto ao aspecto de
inocuidade e com boa qualidade
tecnologica. As boas praticas de
fabricacdo foram estabelecidas com
intuito de prevenir, reduzir e/ou eliminar
riscos fisicos, quimicos e bioldgicos.
Estas praticas abragem todos os
requisitos de instalacdes, equipamentos,
utensilios e saude dos manipuladores
(BRASIL, 1995).

Atualmente, vigoram normas
especificas para o] abate e
processamento de suinos, como: O

Regulamento de Inspecéo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal
— RIISPOA, Decreto n° 30.691, de 26 de
marco de 1952 (BRASIL, 1952) e as

resfriamento em camara fria

Normas Técnicas de Instalacbes e
Equipamentos para Abate e
Industrializacdo de Suinos, Portaria n°
711, de 1° de no novembro de 1995
(BRASIL, 1995).

Os programas das industrias de
alimentos de origem animal devem ser
fundamentados em uma inspecéo
continua e sistemética de todos os
fatores que, de alguma forma, podem
interferir na qualidade higiénico-sanitaria
dos produtos. As legislacbes
direcionadas ao controle sanitario de
alimentos tratam esses programas como
requisitos basicos para garantir a
inocuidade dos alimentos. Esses
programas incluem o Procedimento
Padrao de Higiene Operacional (PPHO),
Programa de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC) e
o Programa de Boas Praticas de
Fabricacédo (BPF) (BRASIL, 2005).

Diretrizes do Codex Alimentarius
(CAC/IGL 61 - 2007) foram
estabelecidas com o objetivo de reduzir
a niveis aceitaveis a probabilidade de
enfermidades causadas pela presenca
de L. monocytogenes em alimentos
considerados prontos para 0 consumo,
pois s6 no primeiro semestre de 2012
foram publicados pela Administracédo de
Alimentos e Medicamentos dos Estados
Unidos da Américaa (Food and Drug
Association -FDA) cinco recolhimentos
de produtos supostamente
contaminados por L. monocytogenes
nos Estados Unidos da América.

No Brasil, ndo ha relatos de
recolhnimento de produtos carneos
devido a presenca de L.
monocytogenes. Entretanto, isso néo
significa que ndo haja alimentos
contaminados  disponiveis para a

populacao, ja que a presenca de micro-
organismos patogénicos, em ambientes
umidos e com baixas temperaturas pode
comumente ser detectada.

Alguns paises estabeleceram
limites legais para o numero de L.
monocytogenes permitido em alimentos,
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especialmente para produtos prontos
para 0 consumo, enquanto outros tém
sugerido procedimentos ou critérios que
nao tém amparo legal (JAY, 2005).

A exemplo disso, o regulamento
1441/2007, da Comunidade Europeia,
estabelece tolerancia zero para L.
monocytoges em 1g de produtos
carnéos (CE, 2007). As diretivas
provisorias da Gra-Bretanha,
estabeleceram quatro grupos de
qualidades para alimentos prontos para
0 consumo, de acordo com o0 numero de
Listeria monocytogenes: Nao detectado
em 25g é satisfatorio; > 10° em 25g é
razoavelmente satisfatorio; entre 10° a
10° é insatisfatério, e nimeros > 10°
tornam o produto inaceitavel (GILBERT,
1992).

A Franca, segundo Tompkin e
outros (1992), requer auséncia de L.
monocytogens em amostras de 25g de
alimentos para individuos em risco. A
posicdo francesa parece nao ser realista
por esperar a auséncia deste patdégeno
em alimentos crus. Tem sido observado
gue a presenca desse micro-organismo
no ambiente de processamento de
alimentos é inevitavel, especialmente no
produto pronto, consequentemente, 0
risco da contaminacdo do produto final
pode ser reduzido, mas nao eliminado.

No Brasil, ndo ha procedimentos
estabelecidos de controle de L.
monocytogenes em produtos de origem
animal prontos para o0 consumo ou in
natura. A Instrucdo Normativa n° 09, de
08 de abril de 2009, que regulamentava
o Programa de L. monocytogenes em
produtos de origem animal prontos para
0 consumo, foi suspensa
temporariamente  pelo  Memorando
Circular n°® 11/2012/CGPE/DIPOA. Por
conseguinte, acredita-se que trabalhos
como este possam contribuir para um
delineamento de programas de controle
e reducdo de L. monocytogenes na
carne suina.

A determinagéo e quantificagéo da
L. monocytogenes na entrada e na

saida da camara de resfriamento de
carcacas € importante para determinar a
situacdo sanitaria atual das carcacas
antes e apos o resfriamento e, a partir
disso, propor programas de controle em
pontos especificos da cadeia produtiva.
O presente estudo teve como
objetivo determinar e quantificar a
presenca deste patdgeno na carcaca
suina antes e apdés o0 processo de
resfriamento em camara fria em um
frigorifico do estado de Santa Catarina.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi conduzido em um
frigorifico localizado no estado de Santa
Catarina, entre o periodo de maio de
2011 até marco de 2012. Para a escolha
do estabelecimento foram utilizados
critérios como disponibilidade em
participar do projeto, registros em
sistema de inspecédo federal (SIF) e
resfriamento das carcacas em camara
fria por um periodo minimo de 12 horas.
Quarenta e cinco ciclos de amostragem
foram realizados no estabelecimento,
acompanhando um dia de trabalho. Em
cada dia, sdo abatidos em média 2000
animais. Em cada ciclo, foram colhidas
superficies de cinco carcacas antes do
resfriamento e cinco carcacas apdés o
resfriamento, totalizando uma
amostragem de 113 carcacas antes e
113 carcacas apés o resfriamento em
camara fria. O numero de carcacas
amostradas foi determinado
considerando que dados de ocorréncia
publicados  anteriormente  (Pissetti,
2012) encontram 5,5% de carcacas
positivas para L. monocytogenes.
Considerando essa frequéncia, a
amostragem de 113 carcacas antes e
113 carcacgas apos o resfriamento foram
suficientes para detectar ao menos 1
(uma) carcaca positiva para L.
monocytogenes, em um intervalo de
confianca de 95% (Thrusfield, 2004).

Foram realizadas coletas colheitas
ambientais do interior da camara fria em
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guatro pontos distintos: porta da
camara, parede, piso, e barras de
protecao (ferro galvanizados),

totalizando 60 amostras ambientais (15
amostras em cada ponto). Foram
realizadas analises qualitativas e
guantitativas quanto a Listeria sp. na
area amostrada de cada carcaca e nas
amostras ambientais do interior da

camara fria a analise foi apenas
qualitativa. = Empregou-se  esponjas
individuais estéreis, previamente
umedecidas com um solvente
constituido de 0,1% peptona + 0,85%
NaCl estérii para a coleta das

superficies, tanto de carcacas como de
ambiente. Nas carcacas, as esponjas
foram friccionadas em quatro diferentes
areas de 100 cm? (pernil, lombo, barriga
e papada), delimitada por um molde
estéril, totalizando 400 cm? de area
amostrada por carcaca, de acordo com
a circular n° 130/2007/CGPE/DIPOA
(BRASIL, 2007). Em seguida, as quatro
esponjas foram acondicionadas em
sacos plasticos estéreis, representando
a carcagca amostrada e transportada em
caixa isotérmica ao laboratério de
biotecnologia da Universidade do Oeste
de Santa Catarina (UNOESC). A
identificacdo das espécies foi realizada
no laboratério de bacteriologia do
Centro de Diagndstico de Microbiologia

Animal (CEDIMA), do Centro de
Ciéncias Agroveterinarias
(CAV/UDESC). Para a amostragem

ambiental também foi realizada a coleta
por meio de esponjas em pontos
distintos delimitados em 100 cm? as
quais foram acondicionadas e
transportadas ao laboratorio da mesma
forma que as amostras das carcacas.
No laboratorio, a pesquisa de Listeria
spp. foi determinada utilizando-se a
metodologia preconizada pela SO

11290-1:1996/Amd.1:2004, com
modificacio no caldo de pré-
enriqguecimento, onde utilizou-se o

Caldo Universidade de Vermount (UVM)
no lugar do Caldo Demi-Fraser. L.

resfriamento em camara fria

monocytogenes ATCC 7644 foi utilizada
como controle para todos @ o©s
procedimentos. Para a quantificacdo do
micro-organismo foi utilizada a técnica
do Numero Mais Provavel (NMP),
conforme descrito por Garthright, 1998.
Em cada amostra adicionou-se 100 mL
de caldo de enriquecimento para Listeria
(UVM). Apbés homogeneizacgdo, o caldo
foi transferido em aliquotas de 10 mL
para seéries de 10 tubos, foram
incubados a 30°C por 24h. Aliguotas de
0,AdmL foram transferidas para tubos
contendo caldo Fraser, que foram
incubados a 36°C por 24-48h. A partir
de cada tubo de caldo Fraser
enegrecido (positivo), procedeu-se a
semeadura em placas de agares ALOA,
gue foram incubadas a 36°C por 48h.
Uma colbnia tipica de cada placa foi
purificada em &gar soja triptona
adicionado de 0,6% de extrato de
levedura (TSA-YE) e submetida aos
testes de producdo de catalase, de
hemdlise, fermentacdo de dextrose,
xilose, ramnose e manitol e motilidade
em &gar semi sélido a 25°C. Apds a
confirmagédo das culturas do género
Listeria, calculou-se o Numero Mais
Provavel em 400 cm? (NMP/400cm?) do
micro-organismo, consultando-se a
tabela de NMP (Garthright, 1998).

Os resultados encontrados foram
analisados estatisticamente atraves do
teste ndo-paramétrico qui-quadrado (x),
com nivel de significancia de 0,05 do
pacote estatistico SAS (1999).

RESULTADOS
Das 226 carcacas suinas
analisadas no presente trabalho

apenas uma foi positiva para L.
monocytogenes, (0,44%) sendo isolada
apenas na saida da camara fria. O
género Listeria sp. foi isolado em
10,62% (12/113) das carcagas que
entraram para o resfriamento em
camara fria, sendo a L. innocua a mais
frequente. Ja na saida da camara fria
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30,97% (35/113) das carcagas foram
positivas para Listeria sp. (Tabela 01).
Estatisticamente, houve diferenca
significativa no aumento do niumero de
carcacas com presenca de Listeria sp.
na saida da camara fria (p=0.0002), em
relagdo a entrada.

Tabela 01- Nimero de carcacas positivas para diferentes espécies de Listeria na
entrada e saida da cdmara fria, em um frigorifico do Estado de Santa
Catarinag, 2011 -2012.

Espécies de Listeria Entrada da cdmara fria Saida da cdmara fria

L. innocua 12113 (10,62%) 19113 (16,81%)

L. monocytogenes 0113 1113 (0,88%)

L. seeligeri 01113 31113 (2,65%)

L. welshmeri 01113 121113 (10,62%)
Toatal 12M113(10,62%%) 35113 (30,97%7)

** Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca estatistica (p<0,05).

Em relacio as  amostras
ambientais do interior da camara fria,
observou-se frequéncia de 65% (39/60)
de pontos positivos somente para L.
innocua sendo 8,33% (5/60) isoladas
nas barras de protecédo; 25% (15/60)
isoladas de amostras do chéo; 20%
(12/60) isoladas de amostras da parede
e 11,66% (7/60) isoladas das amostras

da porta. Para o0s resultados
quantitativos de Listeria sp. nas
carcacas (tabela 02), n&o houve

diferenca significativa na contagem do
namero de Listeria sp. (p=0,2829) nas
carcacas na entrada da camara fria em
relacdo as carcacas na saida da
camara fria. Embora ndo tenha
diferenca significativa nesta contagem,
observa-se uma tendéncia no aumento
da contagem de Listeria sp. nas
carcacas que saem da camara fria em
relacédo a entrada.

Tabela 02 - Quantificacio de Listeria sp. das carcacas suinas na entrada e saida da
cdmara fria, em um estabelecimento do estado de Santa Catarina, 2011
- 2012

Entrada Saida
{n"de carcagas) {n"de carcagas)
<1 100 79
11 10 16
2.2
3.6
51
6.9
9.2
12
16
23
> 23

NMP de Listeria sp. em 400 cm® de amostra

== = = R R R R Y
(=T = = = R T N

DISCUSSAO

A L. monocytogenes é um dos
patdogenos causadores de doencas
transmitidas por alimentos. A presencga
em carcagas suinas demonstra o risco
deste patdgeno de ser transmitido ao
consumidor. No presente trabalho a
frequéncia de isolamento de 0,44%, foi
menor do que observado em outras
regides do Brasil: S&do Paulo (0,83%)
(HOFER et al.,, 2006), Minas Gerais
(1,66%) (SANTOS et al.,, 2003), Rio
Grande do Sul (3,33%) (FERRONATTO
et al., 2012) e Santa Catarina (19,8%)
PISSETTI et al., 2012).

A qualidade da matéria-prima
(suino Vivo), estruturas de
equipamentos e instalacdes, boas
praticas de processamento e a propria
metodologia de colheita e isolamento
sao fatores que podem contribuir para
as diferencas entre o0s resultados
encontrados neste estudo comparando
com os achados por Hofer et al., 2006;
Santos et al.,, 2003; Ferronatto et al.,
2012 e Pissetti et al., 2012.

Uma importante  fonte de
contaminacdao da linha do abate € o
préprio animal vivo. Estudos realizados
por Skovgaard & Norrung (1989)
encontraram L. monocytogenes em
fezes e na pele de suinos saudaveis
em frequéncias que podem variaram de
0 a 47%. O patbgeno também foi
detectado em raspados de tonsilas, em
estudo realizado por Kanuganti et al.
(2002). Yokoyama et al. (2005), colheu
250 amostras de conteudo de ceco de
suinos e isolou 29,6% (74/250)
amostras positivas para L.
monocytogenes. A presenca de suinos
portadores de L. monocytogenes pode
aumentar a chance da contaminacgéo
do produto final. E provavel que
alimentos contaminados tém sua
origem no frigorifico. Pissetti et al.
(2012), sugerem que a contaminagao
de carcagcas pelo micro-organismo
ocorra a partir do extravasamento do
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conteudo intestinal na linha de abate.
Portanto, € fundamental que as etapas
de liberacdo e oclusdo do reto sejam
criteriosamente monitoradas. A etapa
de oclusdo do reto é obrigatéria, de
acordo com a portaria n°
711/CGPE/DIPOA (BRASIL, 1995), e é
extremamente importante para evitar o
extravasamento do conteudo fecal na
carcaca, durante o seu trajeto pela
linha de abate.

Por outro lado, outros estudos
demonstram que h& maior frequéncia
de L. monocytogenes em tonsilas do
gue no intestino, sendo o contato dos
tecidos da cabeca com a carcaca a
forma de contaminacdo mais provavel
(THEVENOT et al., 2006). Contribuindo
para isto, a falta de esterilizagdo dos
eguipamentos e 0 ndo cumprimento do
rodizio dos intrumentos (facas, serras e

tesouras) a cada suino, conforme
preconizado pela portaria
711/CGPE/DIPOA (BRASIL, 1995),

também sdo fatores que podem
contribuir diretamente na contaminacéo
cruzada durante o processo de abate.
Durante as visitas para a coleta de
dados, foi observado que os operarios
ndo efetuavam a troca de utensilios a
cada operacdo. Procedimentos como
esterilizacdo dos utensilios a cada
operacdo Sao essenciais para prevenir
as contaminacbes cruzadas. A
temperatura da agua dos
esterilizadores e o tempo de contato do
utensilio com a &gua devem ser
monitorados, caso  contrario, 0s
instrumentos  poderdo  disseminar
agentes infecciosos (BRASIL, 2005). A
temperatura minima da agua dos
esterilizadores deve ser superior ou
igual a 82°C (BRASIL, 1995).

Portanto, o préprio ambiente do
frigorifico oferece condi¢cbes favoraveis
para sobrevivéncia e multiplicagdo da A
L. Monocytogenes. Esta bactéria pode
ser encontrada em superficies, mesmo
que estas sejam diariamente
higienizadas (CARPENTIER & CERF,

resfriamento em camara fria

2011), devido sua caracteristica de facil
adesdo e formacdo de biofilme,
fazendo com que o micro-organismo
sobreviva a acdo de desinfetantes
(OLIVEIRA et al., 2010) e
consequentemente  permaneg¢a  ho
ambiente da industria. Isto faz com que
haja o risco de contaminacdo cruzada
de alimentos durante o processamento,
aumentando o risco de ocorréncia de
surtos (KUNIGK & ALMEIDA, 2001).

Além de L. monocytogenes, foram
isoladas outras espécies neste estudo,
destacando a L. innocua (10,62% -
12/113) isolada na entrada da camara
fria. Embora L. innocua nédo seja
patogénica, sua presenca em
ambientes industriais ndo deve ser
subestimada; esta pode ser indicativa
de presenca de outras espécies,
incluindo a L. monocytogenes. Vitas,
Aguado e Garcia-Jabon (2004) relatam
gue a presenca de espécies nao
patogénicas pode ser interpretada
como indicativo de condi¢cbes
adequadas para a presenca de outras
espécies patogénicas.

Outros autores (FERRONATTO et
al., 2012; SILVA et al., 2012; BARROS
et al., 2007; WALSH et al., 1998) citam
L. innocua como sendo a mais
comumente encontrada em alimentos e
ambiente industriais. A presenca de
carcacas suinas contaminadas na
entrada da camara fria, indica que esta
ocorrendo contaminagcdo durante as
principais etapas do abate. Faber e
Peterkin  (1991) descrevem que a
Listeria sp. pode ser isolada de
carcagcas nas etapas do abate em
animais sadios e/ou doentes que
podem veicular esta bactéria. Por isso,
as condi¢bes higiénico-sanitarias das
operacbes devem ser garantidas por
meio de procedimentos sanitarios
operacionais que visem minimizar as
contaminagdes cruzadas durante as
etapas de abate, por intermédio de
acbes preventivas no processo e no
produto.
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Estatisticamente, houve diferenca
significativa no aumento do niamero de
carcacas com presenca de Listeria sp.
na saida da camara fria (p=0.0002), em
relagdo a entrada. O aumento de
20,35% na incidéncia de Listeria sp. no
processo de resfriamento das carcagas
demonstra que este é um importante
ponto do processo que deve ser
observado. O caréater psicotrofico do
género Listeria e as contaminacdes
cruzadas no interior da camara podem
ser a resposta para o aumento de
carcacas contaminadas na saida da
camara fria, comparada com a
porcentagem de carcagas
contaminadas na sua entrada. Mc
Mullen (2000), Williams e Golden
(2001) afirmam que a temperatura de
refrigeracdo ndo ¢é suficiente para
controlar essa bactéria. O ambiente das
plantas processadoras de alimentos
tem recebido atencao dos
pesquisadores, uma vez que ele pode
contribuir para contaminagdo dos
produtos finais por meio da
contaminacdo cruzada (PRITCHARDT
et al.,, 1995). Este resultado sugere
contaminacgdes cruzadas no interior da
camara fria. Essas contaminacoes
podem surgir a partir de falhas de boas
praticas de fabricacdo dos operadores
gue manipulam as carcacas no interior
da camara e/ou por agua residual que,
por falhas na ventilacdo interna, pode
se tornar condensada e esta, por sua
vez, goteja sobre as carcacas. O
espacamento entre as carcagas e entre
as estruturas € um ponto que deve ser
monitorado pelos estabelecimentos,
pois ao longo do percurso realizado no
interior da camara pode ocorrer
contaminagdo entre carcagas, as
estruturas e os manipuladores..

Os resultados das amostras
ambientais colhidas durante as visitas
demonstram que o interior da camara é
um ambiente contaminado. O
estabelecimento  analisado  possui
apenas uma camara para resfriamento

de carcagas o que dificulta operacoes
de higienizacéo deste local.

Conforme a portaria
711/CGPE/DIPOA (BRASIL, 1995), a
carcaga deve ser resfriada por um
periodo minimo de 12 horas, a uma
temperatura ambiente entre -1°C a 1°C;
esses parametros fazem da camara um
ambiente favoravel para o crescimento
de Listeria monocytogenes. Trabalhos
realizados por Gandhi e Chikindas
(2007), Martinis e Franco (1998), e,
Thévenot et al(2006), descrevem a
temperatura proxima a 0°C como
condicao favoravel para o crescimento
da L monocytogenes. Portanto, o
procedimento de limpeza e sanitizacéo
desses estabelecimentos devem ser
executado em uma frequéncia que
garanta as condicdes  higiénico-
sanitarias no interior da camara.

Para os resultados quantitativos
de Listeria sp. nas carcacas, nao houve
diferenca significativa na contagem do
namero de Listeria sp. (p=0,2829) nas
carcacas na entrada da camara fria em
relacdo as carcacas nha sua saida.
Entretanto, observa-se uma tendéncia
no aumento do numero de carcacas
com quantificacdo entre 1.1 — 2.2
NMP/400cm?.  Dados sobre a
populacdo de Listeria sp. em carcaca
suina sdo escassos. A maioria dos
estudos refere-se a presenca ou
auséncia do micro-organismo. Segundo
Sakate et al. (2003) o plagueamento
direto em &gar seletivo de aliquotas do
produto pode nao ser eficaz pois a
células de Listeria sp. podem estar
estressadas ou podem estar presentes
em numero pequeno, nao sendo
possivel sua enumeracado. A técnica de
Numero Mais Provavel permite a
recuperacdo das células estressadas e
a deteccao do micro-organismo mesmo
quando a populacdo € baixa,
entretanto, € laboriosa e de alto custo.

Nos estudos onde a populacdo
foi avaliada, os dados sdo bem
variados. Na Australia, Grau e
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Vanderlinde (1992) enumeraram L.
monocytogenes em 130 amostras de
produtos carneos embalados a vacuo e
encontraram populagcdes maiores que
1000 UFC/g em sete amostras. No
Brasil, um estudo realizado por Sakate
et. al., (2003) encontrou em amostras
de salame populacbes de L.
monocytogenes que ficaram entre <0,3
NMP/g — 9,2NMP/g. (séries de trés
tubos). Ja em 2001, Schmidt encontrou
L. monocytogenes em 17% das
amostras de embutidos cozidos
embalados a vacuo. As populacdes
variam entre <100UFC/g e 200 UFC/g.
Embora a camara fria ndo tenha
aumentado ou diminuido a contagem
de Listeria sp. nas carcacas, € muito
importante que medidas preventivas
sejam tomadas no processo
(estrutura/equipamentos/operadores) e
no produto antes que as carcagas
possivelmente contaminadas entrem na
camara fria. A enumeracao
aparentemente baixa encontrada neste
trabalho deve ser tratada com cautela,
pois a dose infectante para causar a
listeriose ainda ndo é conhecida e a
carcaca suina sendo amplamente
utilizada como matéria prima na
obtencdo de produtos carneos, pode
ser veiculo deste patbgeno ao homem.

CONCLUSAO

Houve presenca de Listeria sp.
nas carcacas suinas antes e apés o
resfriamento em camera fria, com
aumento significativo no numero de
carcacas positivas ap0s este processo.
Sugerindo que a camara fria pode ser
considerado como ponto de
contaminagdo da bactéria. Porém, com
a quantificacdo néo foi possivel
comprovar se houve aumento do
namero de Listeria sp. na carcaca
suina apos a camara fria.

resfriamento em camara fria
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