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RESUMO

As enfermidades transmitidas por alimentos constituem um grande problema a salde publica. Uma dessas
enfermidades, a listeriose, provocada pela bactéria Listeria monocytogenes, se situa dentre as de maior
relevancia devido a gravidade do seu quadro clinico, o qual eventualmente evolui ao ébito das pessoas
contaminadas. Esta pesquisa teve por objetivo investigar a presenca e distribuicdo de Listeria
monocytogenes em amostras de linguica tipo frescal processada e comercializada por uma micro industria
no municipio de Toledo, PR. Um total de 30 amostras de diferentes tipos (ambiente, equipamentos e
produto), sendo 15 amostras de suabes de superficies e 15 amostras de matéria prima e produto final,
foram coletados da linha de produgao. A pesquisa de Listeria foi efetuada segundo a Instrugdo Normativa n°
62. Os resultados apresentados neste estudo demonstraram que em 10,0% das amostras de linguica de
carne suina analisada foram confirmadas a presenca de L. spp. e L. monocytogenes. A presenca positiva
de L. monocytogenes reafirma a necessidade dos cuidados com a higienizagdo de equipamentos,
utensilios, camaras frias, local de preparo e abate dos animais, ressaltando as boas praticas de fabricagao
de embutidos.

Palavras-Chave: Linguica frescal; listeriose; salde publica; alimentos processados; contaminagao
ambiental.

ABSTRACT

The foodborne diseases are a major public health problem. One of these diseases, listeriosis, caused by the
bacterium Listeria monocytogenes, is located among the most relevant due to the severity of their clinical
picture, which eventually evolves to death of the infected persons. This research aimed to investigate the
presence and distribution of Listeria monocytogenes in frescal type sausage samples processed and
marketed by a micro industry in the city of Toledo, PR. A total of 30 samples of different types (room,
equipment and accessories), with 15 swabs of surfaces and 15 samples of raw material and end product,
were collected from the production line. Listeria research was conducted according to the Normative
Instruction No. 62. The results of this study showed that the presence of L. ssp. and L. monocytogenes was
confirmed in 10.0% of the samples of pork sausages analyzed. The positive presence of L. monocytogenes
reaffirms the need for care with sanitation equipment, utensils, cold rooms, site preparation and slaughter of
animals, highlighting the good manufacturing practices of sausages.
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INTRODUCAO

As enfermidades transmitidas por
alimentos constituem um grande problema
para a saude publica, pois a mudanca nos
habitos alimentares, o aparecimento de
novos produtos do tipo "pronto para
consumo" e minimamente processados, 0
aumento no numero de refeicdes coletivas e
0 surgimento de novos processos de criagao
intensiva de animais tém feito com que o
risco de surtos de doencas transmitidas por
alimentos aumente e microrganismos pouco
frequentes entrem em evidéncia (1-3).

A listeriose, cujo agente etiol6gico é
Listeria monocytogenes (4), se situa dentre
as enfermidades transmitidas por alimentos
de maior relevancia para a saude publica,
devido a gravidade do seu quadro clinico,
pois apresenta elevadas taxas de
mortalidade (2,3,5,6), o que varia de acordo
com a populacao afetada: 30% para recém-
nascidos; 11% para adultos com idade
inferior a 40 anos; e 63% superior a 60 anos.
Quando ocorre septicemia, a mortalidade é
superior a 50%, e quando evolui para
meningite, 70% (7).

O género Listeria se encontra
mundialmente distribuido, especialmente em
paises de climas temperados (8). O género
Listeria possui 15 espécies reconhecidas,
sendo as ultimas descobertas por Den
Bekker et al. (9), entretanto as mais
conhecidas sdo: L. monocytogenes, L.
seeligeri, L. ivanovii, L. Innocua, L.
welshimeri, e L. grayi. Entretanto, somente
duas sao patogénicas: L. monocytogenes em
humanos e L. ivanovii em outros mamiferos
(3,10).

A espécie de maior importancia tanto
para 0 homem como para os animais é a L.
monocytogenes que se encontra
amplamente distribuida no meio ambiente.
Tem sido isolada de diferentes locais como:
solo, lama, vegetacdo em decomposicao,
plantas, pastagens, silagem, racdo de
animais, agua de rio, efluentes de frigorificos
e laticinios, fezes humanas e de animais,
além de uma grande variedade de alimentos
processados (1,3,11).

Listeria monocytogenes € um bacilo
Gram positivo, anaerdbico facultativo, nao
formador de end6sporos, que se movimenta
por flagelos peritriquios (12), e cresce a
temperaturas de 1 a 45°C, com temperatura
6tima de 30 a 37°C (2,6). Além disso, esse
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microrganismo suporta ciclos repetidos de
congelamento e descongelamento (13),
também é capaz de multiplicar-se em pH nas
faixas de 4,4 a 9,6 (2,14) e pode se
multiplicar em presenga de 10 a 15% de
cloreto de sodio (2,13,15).

Os surtos de listeriose estéo
associados a uma fonte de alimento
contaminada (2,14,16), relatados em
diversos produtos carneos, lacteos e
vegetais (2,17,18).

No Brasil existem relatos sobre o
isolamento de L. monocytogenes a partir de
diversos produtos carneos como: Presunto
(5), Frango (19-21), Carne moida (22),
Salsicha (22,23), Carne e carcacas de suinos
(24-28), Salame (29,30), Linguica colonial
(15,30) e Linguicga frescal (31-33).

Linguicas frescal sdo produtos de
origem animal que apresentam alta atividade
de &gua e, por serem intensamente
manipulados e n&o serem submetidos a
tratamento térmico, eleva-se as
possibilidades de contaminacao por diversas
espécies de microrganismos patogénicos ou
deterioradores. Esses produtos, que tém
grande aceitacao de consumo,
principalmente no sul do Brasil, tém sido
relacionados com surtos de toxinfecches
alimentares (31,34).

A disseminacao da Listeria
monocytogenes em plantas de
processamento de linguiga do tipo frescal é,
ainda, pouco esclarecida, tornando-se
relevante avaliar sua presenga nesses
produtos, gerando informagbes que auxiliem
no controle da bactéria na linha de
processamento e assegurem a
comercializagdo de um alimento com
qualidade higiénico-sanitaria (31). No Brasil
esses estudos S30 escassos Ou poucos
documentados (15). A partir disso, 0 objetivo
desta pesquisa foi investigar a presenca e
distribuicdo de L. monocytogenes em
amostras de linguiga tipo frescal processadas
e comercializadas em uma micro industria no
municipio de Toledo, PR.

METODOLOGIA

Coleta de amostras

Um total de 30 amostras de diferentes
tipos (ambiente, equipamentos e produto)
foram coletadas em uma linha de producéo
de linguica de carne suina de uma micro
industria, as quais foram examinadas para a



presenca ou auséncia de Listeria
monocytogenes. Das amostras coletadas, 15
amostras para suabes de superficie e 15
amostras de matéria prima e produto final.

Foram coletadas amostras da
matéria-prima utilizada no processamento do
embutido (carne e gordura suina) e do
produto final (linguica de carne suina). Logo
apds a fabricagao, foram coletados 100g do
material e acondicionadas em embalagens
identificadas, estéreis, fechadas de forma a
manter a integridade do produto.

Para coleta de superficie foram
utilizados suabes de algodao esterilizado
umedecidos em solucao salina 0,85% estéril,
sendo coletados em 25 cm? das superficies
dos equipamentos (moedor, misturador,
embutideira), no momento imediatamente
anterior ao processamento, para verificacao
da limpeza e também durante a produgéo.

Ap6s a coleta, as amostras foram
acondicionadas em caixas isotérmicas
contendo gelo e transportadas para o
laboratério de Microbiologia de alimentos da
Allabor® Laboratério de Alimentos LTDA,
onde foram submetidas as analises
microbiol6gicas.

Método analitico

O isolamento e a identificagao
bioquimica foram realizados de acordo com a
Instrucdo Normativa n® 62 (35).

Porcdes de 25 g de produtos carneos
foram homogeneizadas por 1 minuto, com
225 mL de caldo Listeria enrichment broth
(LEB) (DifcoTM) e foram incubadas a 30 °C
por 24 horas. Aliquotas de 0,1 mL do pré-
enriquecido foram transferidas para novos
tubos contendo 9,9 mL de caldo Fraser broth
base (DifcoTM), ja suplementado conforme a
indicacao do fabricante e os tubos incubados
por 24 a 48 horas por 30°C. Para as
amostras de ambiente e equipamentos, a
totalidade do conteuddo de cada tubo
contendo os suabes foi adicionada a uma
aliquota de 10 mL de caldo (LEB) e
transferida para frascos contendo 225 mL de
caldo (LEB). Ap6s homogeneiza¢gdo manual,
procedeu-se conforme descrito para as
demais amostras.

Aliquotas do caldo Fraser foram
semeadas por esgotamento em placas de
Agar Triptose com acido nalidixico (ATN) e
Agar Palcam (AP). As placas contendo ATN
foram incubadas a 30 + 1°C por 24 horas e
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as placas contendo AP também foram
incubadas a 30 * 1°C por 24 - 48 horas.

Com auxilio de estereoscépico com
iluminagdo angular de 45°, selecionou-se 3
col6nias de cor azulada ou azul acinzentada
em (ATN) e com auxilio de estereoscépico
com iluminagcdo normal selecionou-se 3
col6nias de cor verde-amareladas rodeadas
por zona escura, ou colbénias verde
acinzentadas, em (AP).

A seguir, as colénias foram
submetidas a caracterizagdo bioquimica,
empregando-se as provas de producdo de
catalase, observacdo das caracteristicas
morfoldgicas, verificagcdo do crescimento
tipico em meio semi-sélido e adicionalmente,
por meio da verificagdo da incapacidade de
reducdo de nitrato e verificacdo da
positividade nas reagdes de Vermelho de
Metila e Voges Proskauer (VM-VP).

A diferenciagdo das espécies de
Listeria spp. foi realizada por meio da
verificagdo da produgéo de a-hemdlise em
Agar sangue de cobaio ou Agar sangue de
carneiro, verificagdo da capacidade de
produzir reagdo de CAMP positiva com
Staphylococcus aureus, e verificacdo da
capacidade de fermentacado dos carboidratos
ramnose, xilose e manitol.

Consideraram-se ~ como Listeria
monocytogenes as culturas que
apresentaram reagOes tipicas nas provas
bioquimicas, sendo o resultado expresso:

Pesquisa de Listeria monocytogenes:
presenca/25g ou mL™";

Pesquisa de Listeria monocytogenes:
auséncia/25g ou mL™".

RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme observado na (Tabela 1),
das 30 amostras avaliadas, evidenciou-se
que (26,6%) séo positivo para a presenga de
Listeria spp. e (16,6%) positivo para a
presenga de Listeria monocytogenes nas
amostras de suabes, de matéria-prima e
produto final (linguica frescal de carne suina),
sendo que no produto final ha presenga de L.
spp. € L. monocytogenes em 10,0 % das
amostras de linguica frescal de carne suina
analisada.

A presenga de L. monocytogenes em
aproximadamente 16,6% das amostras
examinadas é bastante  preocupante,
principalmente por ser a linguica um produto
de amplo consumo em nosso pais. Sendo as



linguicas frescal, alimentos intensamente
manipulados, séo frequentemente
responsaveis pela veiculacao de
enfermidades transmitidas por alimentos.
Essa contaminag@o pode ser procedente da
matéria  prima, ou decorrente  de
contaminagdo pds-processamento, o que
reafirma a necessidade dos cuidados com a
higienizacdo de equipamentos, utensilios
utilizados durante o processo, camaras frias,
local de preparo e o préprio abate dos
animais.

Das amostras da matéria prima
durante o processamento, 40,0% das
amostras sao positivo para Listeria spp.
enquanto 20,0% das amostras s&o positivo
para L. monocytogenes. Para as amostras
coletadas em equipamentos e ralos apds
higienizagao, 22,2% apresentaram
contaminagao tanto para L. spp. quanto para
L. monocytogenes (Tabela 1).

Estudos realizados no  Brasil
demonstram que a presenca de Listeria
monocytogenes em alimentos carneos €
frequente. Silva et al. (31), estudando plantas
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industriais de processamento de linguicas
mistas do tipo frescal na regido de Pelotas-
RS, observou L. spp. em 100% das amostras
analisadas, sendo 29,3% caracterizada como
L.  monocytogenes, 24,4% como L.
welshimeri e 97,6%, L. innocua. Resultados
semelhantes sao relatados por Miyasaki et
al. (32) ao avaliar 100 amostras de linguiga
adquiridas em diferentes pontos de venda
em Sao Paulo, a positividade para L.
monocytogenes foi de 42,0%.

De acordo com os resultados obtidos
por Benetti (33), considerando duas
metodolégicas de deteccdo de Listeriose,
das 51 amostras analisadas de linguica
resfriada comercializadas no estado do
Parana, a ocorréncia de Listeria spp. foi de
52,9%, sendo que destas, 13,7%
correspondem a  ocorréncia de L.
monocytogenes, enquanto que L. grayi foi
descrito em 19,7% das amostras analisadas
e L. innocua e L. welshimeri foram identificas
em 13,7% e 59% das amostras
respectivamente.

Tabela 1. Pesquisa de Listeria spp. e Listeria monocytogenes em micro industria de embutidos da

cidade de Toledo, PR.

N? de amostras positivas (%)

Amostras N° de

Amostras Listeria Listeria

spp. monocytogenes

Sugbeg (_je equipamentos e ralo 9 2 (22,2%) 2 (22,2%)
apos higienizacao
Suabg_s de equipamentos e 6 3 (50,0%) 1(16,6%)
utensilios durante processo
Matéria-prima durante 5 2 (40,0%) 1 (20,0%)
processamento
Produto fllnal (linguiga frescal de 10 1(10,0%) 1 (10,0%)
carne suina)
Total 30 8 (26,6%) 5 (16,6%)

Ao se analisar salames e linguicas
coloniais produzidos na regido meio oeste de
Santa Catarina, Degenhardt & Sant’ Anna
(15) coletaram 31 amostras, sendo 20
amostras de salame e 11 amostras de
linguica coloniais, nas quais se detectou a
presenga de Listeria spp. em 90,0% das
amostras, sendo 75,0% para L. innocua,
10,0% para L. grayi e 5,0% para L.
monocytogenes. Das 11 amostras de
linguica, obteve-se 40,0% de positividade
para L. innocua. Resultados semelhantes
foram relatados por Sakate et al. (29), que
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analisou 45 amostras de salames fatiados
adquiridos no comercio varejista de Séao
Paulo, no qual a presenca de L.
monocytogenes foi de 6,7%.

Gottardo et al. (30) verificaram a
qualidade microbiolégica e as caracteristica
fisico-quimicos de embutidos cérneos
fermentados produzidos artesanalmente e
comercializados na regidao oeste do Parana.
No total de 60 amostras de embutidos, a
ocorréncia de Listeria spp. foi de 78,3%,
sendo que dessas 5,0% foi para L.
monocytogenes.



Conforme os resultados obtidos por
Fai et al. (5), das 40 amostras de presunto
suino analisadas, 67,5% foram positivas para
Listeria spp., sendo 2,5% para L. welshimeri,
22,5% para L. innocua e 42,5% para L.
monocytogenes.

Ao avaliar as quatro etapas do abate
de suinos num frigorifico de Minas Gerais,
Santos et al. (24) analisa120 carcacas de
suinos, sendo 30 amostras por etapa em
quatro pontos: ponto A (ap6s depilacdo),
ponto B (antes da evisceragdo), ponto C
(ap6s a evisceracao) e ponto D (apos o
resfriamento de 24 e 48 horas). Dos pontos
avaliados, confirmou-se o isolamento de
Listeria sp e L. monocytogenes de carcagas
apdés a evisceracao e refrigeracdo, sendo
confirmada a presenca de 10% para Listeria
sp e 6,66% para L. monocytogenes.

Ferronatto et al. (26) avaliou as
etapas de abate de suinos em dois
frigorificos na regiao sul do pais, amostrando
carcacas de suinos em quatro pontos de
linha de abate e no ambiente do matadouro.
Foram coletadas 270 amostras, sendo 30
amostras no ambiente e 240 amostras na
superficie das carcacas apds a escaldagem,
chamuscamento, evisceracdo € na entrada
da cémera fria. Desse total de amostras
analisadas, 7,7% foram positivas para
género Listeria, sendo 47,6% para L.
innocua, 42,8% para L. monocytogenes e
48% para L. ivanovii e L. seeligeri.
Resultados semelhantes foram obtidos por
Pissetti et al. (27) ao investigar Salmonella
enterica e L. monocytogenes em carcagas
suinas na etapa de pré-resfriamento, em trés
frigorificos em Santa Catarina, nos quais
foram coletadas 252 amostras, sendo que
em 19,8% houve confirmacdo de L.
monocytogenes para as carcagas.

Martins et al. (28) realizaram estudo
em frigorifico no estado de Santa Catarina e
analisou 113 carcagas suinas antes e 113
carcagas ap6s o resfriamento em cémara
fria. Das carcacas que entraram para o
resfriamento, 10,62% apresentaram
contaminagdo por Listeria innocua. Das
carcagcas que sairam do resfriamento,
30,97% foram positivas para o género
Listeria, sendo 13,81%, 10,62%, 2,65% e
0,88% contaminadas por L. innocua, L.
welshimeri, L.seeligeri e L. monocytogenes
respectivamente. Essa  frequéncia de
isolamento de 0,44 % foi menor do que
observado em outros frigorificos da regiao
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sudeste e sul do Brasil: Minas Gerais
(6,66%) Santos et al. (24), Rio Grande do Sul
(42,8%) Ferronatto et al. (26) e Santa
Catarina (19,8%) Pissetti et al. (27).

A ocorréncia de Listeria em pequenas
plantas de processamento de embutidos tem
sido relatada e atribuida as falhas na
higienizacdo, nas quais a sanitizagdo nao €
totalmente satisfatéria, devido a alta
frequéncia de Listeria presente nos produtos
destinados a alimentagéo (24,26-28,31).

Com relacdo aos suabes de
equipamentos, utensilios e ralos apdés o
processo de higienizacdo (Tabela 2), 9
pontos foram analisados através de suabes
de superficie, sendo eles: mesas de ago
inoxidavel, sala de desossas 1 e 2, canhdo
ensacador, luva de ago, serra de corte, pia
da sala de embutir, ralo da pia da sala de
desossa, ralo do chdo da sala de embutir e
ralo do chéo da sala de desossa.

Nos equipamentos e utensilios
analisados nao se confirmou a presenca do
patégeno, porém foi confirmada a presenca
de L. monocytogenes em 2 pontos (22,2%),
ambos de ralos, sendo um ralo de chéo da
sala de desossa e o0 outro ralo da pia da sala
de desossa.

A auséncia de Listeria
monocytogenes nos equipamentos conforme
(Tabela 2) mostra que a higienizacdo
adotada pela micro industria  nos
equipamentos estad sendo realizada de
maneira eficaz, evitando a formacdo de
biofilmes e prevenindo futuras
contaminagbes cruzadas e ambientais.
Embora haja presenca de L. monocytogenes
nos ralos da pia e chdo da sala de desossa,
ressalta-se a importancia dos cuidados com
a contaminagdo ambiental. Conforme
relatado por Peréz-Rodrigues et al. (36), as
falhas associadas a contaminacao ambiental
no interior das instalagées frigorificas é fator
de contaminagdo devido a permanéncia de
cepas resistentes. Essa resisténcia ocorre
devido a reducdo dos efeitos dos
desinfetantes sobre 0s microrganismos,
sendo os fatores mais importantes a
presenca de matéria organica e a formacao
de biofilmes, portanto, as superficies devem
ser limpas com o uso de agentes de limpeza
para posterior aplicacdo do desinfetante, que
demonstra maior eficacia quando se usa
agentes de limpeza e desinfecgcao
separadamente (10,37).



E importante ressaltar que a Listeria
monocytogenes esta amplamente
disseminada em planta de processamento,
no chao e drenos 37,0%, area de lavagem
24,0%, superficie de contato 20,0%, paredes
e tetos 7,0% (34). A Listeria € um micro-
organismo encontrado no ambiente e que
tem a facilidade de aderir-se as superficies,
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formando biofilmes (16), os quais impedem a
acdo de tratamentos antimicrobianos que
muitas vezes ndo sdo eficazes (6,37),
contaminando os alimentos em suas
diferentes etapas de fabricacdo, sendo essa
a via mais frequente para chegar ao ser
humano e causar enfermidades (2,14,38).

Tabela 2. Determinacdo da presenca ou auséncia de L. monocytogenes em equipamentos,
utensilios e ralos ap6s higienizacao da linha de producao.

Equipamentos, utensilios e ralos

L. monocytogenes

Mesa de ago inoxidavel sala de desossa 1
Mesa de ago inoxidavel sala de desossa 2
Canhao ensacador

Luva de aco

Serra de Corte

Ralo da pia da sala de embutir

Ralo do chao da sala de embutir

Ralo da Pia da sala de desossa

Ralo do chdo da sala de desossa

Nota: (+) presenga; (-) auséncia.

Durante o0 processamento de
fabricagdo da linguigca frescal, dos 5 pontos
analisados pelas amostras de suabes
coletadas nos equipamentos e utensilios
(Tabela 3), 60% apresentaram resultados
positivo para Listeria sendo L.
monocytogenes na mesa inoxidavel para
corte, L. innocua no misturador de carne, e L.
welshimeri no canhdo ensacador, nos
demais pontos, facas de desossa e moedor
de carne apresentaram resultados negativo.

De acordo com Silva et al. (31), a
ocorréncia de Listeria na matéria-prima e nos
equipamentos e utensilios utilizados para
processamento de produtos devem ser
monitorados, evitando assim uma
possibilidade de contaminacdo cruzada, nos
equipamentos analisados em sua pesquisa,
verificou-se que 37,5% desses equipamentos
(33,3% dos moedores, 50,0% dos
misturadores e 25,0% das embutideiras)
apresentavam contaminagdo por esse
patdgeno.

A fabricag&o da linguica frescal requer
um controle higiénico e sanitario bem mais
rigido, principalmente da matéria-prima e do
processo de fabricagdo, visto que a mesma
nao sofre tratamento térmico nem
defumacao, que diminui a carga microbiana
no produto (34).

As andlises de suabes realizadas
durante o processo de producao demonstram
que houve contaminacdo dos equipamentos
pela presencga de Listeria spp. incluindo a L.
monocytogenes. Esse resultado,
provavelmente, deve-se ao fato de a carne
suina ja estar contaminada antes do
processo de fabricacdo do embutido,
contaminando as carcagas durante as
principais etapas do abate (24,26). Isso
porque as andlises anteriores nao
demonstraram contaminacao dos
equipamentos apés a limpeza (higienizacao)
e inicio da rotina de fabricacao.

Tabela 3. Determinacao da presenca ou auséncia de Listeria spp. em equipamentos e utensilios

utilizados na producéo da linguiga frescal.

Equipamentos e utensilios

monocytogenes

L. L.
innocua welshimeri

Facas utilizadas na desossa
Mesa de ago inoxidavel para corte
Moedor de carne
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Misturador
Canha ensacador

Nota: (+) presenca; (-) auséncia.

Pesquisa realizada por Talon et al.
(39), em 54 unidades processadoras de
embutidos em pequena escala do leste e sul
europeu, demonstrou que todas
apresentavam contaminagdo ambiental por
microrganismos deteriorantes mesmo apos
processo de limpeza e desinfecgdo, e que
foram encontrados Salmonella 4,8%, Listeria
monocytogenes 6,7% e Staphylococcus
aureus 6,1%, sendo 0s pontos criticos os
equipamentos utilizados para corte e
embutimento, paredes das cémaras frias,
mesas e facas.

Ao se avaliar estabelecimentos de
processamento de carnes no estado do
Parana, Barros et al. (40) coletaram
amostras de diferentes pontos das plantas de
processamento, sendo que, dos
equipamentos avaliados, a positividade para
Listeria spp. foi 51,4%, nas instalagdes foi
confirmada a positividade em 76,4% dos
pontos avaliados, sendo os pontos criticos o0s
equipamentos utilizados no corte,
processamento e embutimento, caixas de
plastico, caixas, mesas e ganchos de aco
inoxidavel, facas, piso e drenos.

Conforme (Tabela 4), das cinco
amostras de matérias-primas (carne suina in
natura, carne suina durante desossa, carne
suina moida sem temperar, carne suina
moida temperada e tripa grossa), utilizadas
no processo de fabricacédo, foi constatado a

presenga de Listeria spp. em 40% das
amostras, estando presente na carne suina
durante a desossa e na carne suina moida e
temperada, e nesta também se confirmou a
presenca de L. monocytogenes, porém nao
foi encontrada contaminagdo pela Listeria
spp. na carne suina in natura coletada dentro
da camera fria, nas tripas e na carne suina
moida sem tempero.

A presenca de Listeria
monocytogenes na carne suina temperada
pode estar relacionada a problemas de boas
praticas de fabricacdo, durante a moagem e
mistura dos ingredientes pode ocorrer
contaminagao proveniente do contato da
carne com 0s equipamentos, utensilios e
manipuladores (41).

Segundo Elias et al. (42), as
especiarias, devido a sua origem e posterior
manipulacdo, podem constituir uma fonte de
contaminagdo mesmo quando adicionados
em quantidades pequenas, pois nao se sabe
se as mesmas foram ou néo esterilizados.

Apesar da alta taxa de isolamento de
Listeria spp. nas amostras de matéria prima,
a L. monocytogenes sé foi isolado em um
dos dez produtos finais (linguiga frescal),
representando 10% de contaminante no
produto final. Silva et al. (31) encontrou
valores semelhantes ao analisar produto
final, encontrando 16,6% de linguica mista
frescal contaminado.

Tabela 4. Determinacao da presenca ou auséncia de L. monocytogenes e L. ivanovii na matéria

prima e na linguica frescal.

Matéria prima e produtos carneos L. monocytogenes L. ivanovii
Carne suina in natura - -
Carne suina durante desossa - +

Carne suina moida sem temperar
Carne suina moida temperada
Tripa grossa

Linguiga frescal

Linguica frescal

Linguiga frescal

Linguica frescal

Linguiga frescal

Linguica frescal

Linguiga frescal

Linguica frescal
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Linguica frescal
Linguica frescal

Nota: (+) presenca; (-) auséncia.

Segundo Silva et al. (31), como as
linguicas foram fabricadas logo apds as
amostras de matéria prima e dos
equipamentos terem sido coletadas, era de
se esperar uma maior ocorréncia no produto
final, outro fator a ser analisado é que o
produto final (linguica mista frescal) foi
submetido a analise tédo logo foi produzida,
sendo possivel que com o passar dos dias
armazenados sob refrigeracdo as células
bacterianas que ficaram apenas injuriadas
pela acdo do sal e do nitrito possam se
multiplicar, o que aumentaria a taxa de
detecgdo com o decorrer do tempo de
armazenamento.

CONCLUSAO

Os resultados apresentados neste
estudo demonstraram a presenca de Listeria
spp. € L. monocytogenes em 10,0% das
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