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Listeria spp. ocorrência em equipamentos e ambientes de
processamento de carne bovina

Listeria spp. occurrence in equipments and processing plants of meat
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Cavaletti3; Loredana d’Ovídio3; Fabrício Amorim Monteiro3; Luís Augusto Nero4

Resumo

O objetivo desta pesquisa foi estabelecer a ocorrência de Listeria monocytogenes em diversos pontos
de plantas de processamento de carne bovina em 01 abatedouro e 05 casas de carnes localizados na
região norte do Paraná. Para a detecção de Listeria spp. em 124 amostras de equipamentos/utensílios e
instalações, utilizou-se a metodologia preconizada pelo United States Departament of Agriculture (USDA),
com identificação das espécies por testes bioquímicos e posterior confirmação pelo API Listeria
(bioMérieux). Os resultados obtidos indicaram freqüências de 6,25% de L. monocytogenes; 68,75% de L.
innocua; 18,75% de L. welshimeri; 4,17% de L. seeligeri e 2,08% de L. grayi. As amostras positivas para
L. monocytogenes tiveram origem em equipamentos de casa de carnes como caixas plásticas e amaciador.
Palavras-chave: Listeria monocytogenes, processamento de carne, equipamentos, planta de
processamento de carne.

Abstract

The goal of this research was to establish the occurrence of Listeria monocytogenes in several points of
meat processing plants such as 01 slaughterhouse and 05 butcher’s shops sited at north region of
Paraná State. The United States Department of Agriculture (USDA) isolation methodology of Listeria
spp. was used in 124 samples of equipments/utensils and environmental sources, with species
identification by biochemical tests and confirmation by API Listeria (bioMérieux). The results showed
frequencies of 6,25% for L. monocytogenes; 68,75% for L. innocua; 18,75 for L. welshimeri; 4,17% for L.
seeligeri and 2,08% of L. grayi. The positive samples for L. monocytogenes were equipments of butcher’s
shops, as plastic boxes and tendering machine.
Key words: Listeria monocytogenes, meat processing, environmental sources, meat processing plant.
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Introdução

Listeria spp. é um bacilo gram positivo, mesófilo,
não esporulado, anaeróbio facultativo e intracelular
facultativo. O gênero está representado por seis
espécies: monocytogenes, innocua, ivanovii,
seeligeri, welshimeri, grayi e murray, mas apenas
L. monocytogenes tem sido relatada causando
doença em humanos (JAY, 2000). Os habitats
primários de L. monocytogenes são o solo e vegetais
em decomposição, nos quais pode desenvolver-se
como saprófita. Apresenta ampla distribuição e
provavelmente por isso contamine com freqüência
os alimentos durante a produção ou processamento
dos mesmos (KONEMAN, 2001). Diferente de
outros patógenos apresenta características
psicrotróficas, podendo multiplicar-se em alimentos
refrigerados, aumentando desta forma o risco de
listeriose em proporção direta com a crescente
produção de alimentos frescos e prontos para o
consumo (WILKINS; BOURGEOIS; MURRAY,
1972; ALMEIDA; ALMEIDA; RODRICK, 1999).

Embora exista uma margem de risco para todos
os consumidores, este patógeno é de extrema
importância devido a sua forte associação com
septicemia, encefalite, meningite e altos índices de
mortalidade entre neonatos, idosos e
imunocomprometidos e ainda, abortos em gestantes
(SCHUCHAT; DEAVER; GER, 1992; ROCOURT,
1994; HOFER, 1984, 1998; SNYDER, 1995). Está
claro que apesar de muitos indivíduos consumirem
alimentos contaminados com L. monocytogenes, a
incidência de listeriose é relativamente baixa
(FARBER; ROSS; HARWING, 1996; HITCHENS,
1996), pois diversos fatores estão envolvidos na
ocorrência da doença, como imunocompetência do
hospedeiro e particularidades da amostra envolvida,
relacionadas com a virulência dos diversos sorotipos
(ROCOURT, 1994; RYSER, 1999). A combinação
destes fatores pode ser responsável por aspectos
ainda não elucidados da listeriose humana.

A emergência de L. monocytogenes como
patógeno alimentar data da década de 1980, com a

ocorrência de diversos surtos e casos esporádicos
de listeriose ligados ao consumo de alimentos
contaminados (LINNAN et al., 1988; BULA;
BILLE; GLAUSER, 1988; FARBER;
PETERKING, 1991; RYSER; MARTH,1991;
MOURA; DESTRO; FRANCO, 1993;
SWAMINATH; ROCOURT; BILLE, 1995;
FENLON; WILSON; ACHIE, 1996; JAY, 1995,
1996; SILVA et al., 2003) e tem provocado inúmeras
discussões em todo o mundo, o que por sua vez tem
estimulado pesquisadores a buscar respostas para
as várias questões que têm surgido sobre a relação
entre Listeria spp. e listeriose.

Após um surto de listeriose ocorrido em 1985 na
Califórnia, avaliou-se a participação de produtos
cárneos como veículos da infecção, sugerindo que
10% dos 1600 casos anuais de listeriose nos Estados
Unidos resultaram do consumo de produtos cárneos
inadequadamente cozidos (SCHWARTZ et al., 1988).
O envolvimento desses alimentos em surtos e casos
esporádicos de listeriose humana ficou comprovado
em diversos países (KERR; DEALLER; LACEY,
1988; CANTONI; BALZARETTI; VALENTI,
1989; KACZMARSKI; JONES, 1989; FARBER;
PETERKIN, 1991; RYSER; MARTH, 1991;
BADER, 1993; GOULET et al., 1995; JACQUET
et al., 1995).

No Brasil, há relatos da ocorrência de Listeria
spp. em alimentos e ambientes, como vegetais
(HOFER, 1975a), esgotos (HOFER, 1975b), solo
(HOFER; PÓVOA, 1984), camarão (HOFER;
RIBEIRO, 1990; DESTRO; LEITÃO; FARBER,
1996), carnes, leite e derivados (DESTRO;
SERRANO; KABLIKI, 1991; CASAROTTI;
GALLO; CAMARGO, 1994; SILVA; HOFER;
TIBANA, 1998; PICHI et al., 1999). Entretanto,
deve-se ressaltar que nenhum caso clínico, até o
momento, foi associado ao consumo desses alimentos,
fato que pode ser atribuído à falta de estrutura dos
laboratórios clínicos que não incluem a pesquisa desse
patógeno como rotina.

Nos últimos anos a análise de perigos e pontos
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críticos de controle (APPCC) tem sido proposta como
a melhor conduta na obtenção de alimentos seguros
e, L. monocytogenes está incluída na relação de
microrganismos patogênicos alvos do APPCC. A
ocorrência deste microrganismo na cadeia de
processamento de alimentos é evidenciada pela ampla
distribuição nos produtos finais e a contaminação do
alimento pode ocorrer em alguma etapa do processo,
como a refrigeração que não inibe sua multiplicação
(COX et al., 1989).

A incorporação de L. monocytogenes em plantas
de processamento de carnes pode ocorrer pela
presença de resíduos de terra em calçados, por
animais portadores ou que apresentem couro e
superfícies contaminados, por alimentos crus de
origem animal e possivelmente por portadores
humanos assintomáticos. A diversidade deste
ambiente possibilita ao microrganismo vários sítios
de colonização podendo aderir a vários tipos de
superfícies, como aço inoxidável, vidros e borrachas,
com formação conseqüente de biofilmes (JEONG;
FRANK, 1994). Essas características podem
contribuir, a partir de efluentes contaminados, com o
aumento e manutenção desse patógeno no meio
ambiente.

Os perigos microbiológicos existentes na carne
bovina in natura são razoavelmente conhecidos, mas
não se dispõe de dados epidemiológicos seguros sobre
a origem da contaminação por L. monocytogenes
na carne bovina brasileira. Assim, o objetivo desta
pesquisa foi verificar a ocorrência de Listeria spp.
em equipamentos e instalações de plantas
processadoras de carne bovina, avaliando o papel
desses pontos como potenciais fontes de
contaminação do produto final.

Material e Métodos

Colheita das amostras

Foram colhidas 124 amostras de equipamentos/
utensílios e instalações de 06 estabelecimentos
processadores de carne bovina, sendo 01 abatedouro

de bovinos e 05 casas de carnes, localizados na
região norte do Paraná. A técnica utilizada para
colheita de amostras foi de esfregaço de superfície
com swabs em água peptonada 1%, utilizando-se
moldes estéreis de 50cm2 e de 30cm2 (ABNT, 1988).
A utilização de cada um dos moldes foi determinada de
acordo com a dimensão do ponto amostrado, e quando
o formato não permitia a adequação dos moldes (como
ganchos) toda a superfície era amostrada.

Pontos amostrados

No abatedouro foram colhidas amostras das
instalações (pisos, paredes e ralos de câmaras frias
e linha de abate) e de equipamentos/utensílios
(plataformas, mesas, rolo de esfola, serras, ganchos,
facas, caixas plásticas e maquinários da sala de
embutidos). Nas casas de carnes, também foram
coletadas amostras das instalações (pisos de câmara
fria e sala de desossa, ralos, paredes, sistemas de
refrigeração) e dos equipamentos/utensílios utilizados
nos estabelecimentos para manuseio das carnes
(mesas, balcões refrigeradores, facas, moedores,
amaciadores, serras, estrados de madeira, caixas
plásticas, balanças) além de caminhões frigoríficos.

Processamento das amostras

A metodologia utilizada para detecção de Listeria
spp. foi a preconizada pelo “United States
Departament of Agriculture” (UNITED STATES
DEPARTAMENT OF AGRICULTURE, 1996). Para
o enriquecimento seletivo primário utilizou-se o caldo
base seletivo Listeria (formulação UVM – CM863
Oxoid), com incubação a 30oC/24h, seguido de
enriquecimento seletivo secundário em caldo Fraser
(CM865 Oxoid), com incubação a 35oC/24 – 40h.

Após a fase de enriquecimento, o plaqueamento
seletivo diferencial foi feito em Oxford Medium Base
(0225 Difco), com incubação a 35oC por 24/48h.
Quando presentes, pelo menos 05 colônias típicas de
cada placa foram estriadas em ágar Tripticase de
Soja (0369 Difco), incubadas a 30oC por 24/48h, para
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confirmação da morfologia típica de Listeria spp.
por transiluminação (Henry’s system). As colônias
típicas foram submetidas à identificação por testes
bioquímicos convencionais (PAGOTTO et al., 2001),
e a confirmação dos resultados foi feita utilizando-se
API – Listeria (bioMérieux).

Todas as análises foram realizadas no Laboratório
de Inspeção de Produtos de Origem Animal (LIPOA)
da Universidade Estadual de Londrina, Paraná.

Resultados e Discussão

A Tabela 1 mostra todos os resultados obtidos
nos pontos de amostragem. O isolamento de Listeria
spp. foi observado em 48 (33,70%) amostras de
equipamentos/utensílios e instalações de plantas
processadoras de carne bovina, sendo que 03 (6,25%)
amostras foram de L. monocytogenes, 33 (68,75%)
de L. innocua, 09 (18,75%) de L. welshimeri, 02
(4,17%) de L. seeligeri e 01 (2,08%) de L. grayi
(Tabela 2).

Tabela 1. Ocorrência de Listeria spp. em 124 amostras de instalações e equipamentos de 01 abatedouro e 05 casas de
carnes localizados na região norte do Paraná.

negativos L. monocytogenes L. innocua L. welshimeri L. seligeeri L. grayi Total 
Pontos de amostragem 

n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) 

Abatedouro        

Instalações 03 (11,11%) - 04 (14,81%) - - - 07 (25,93%) 

Equip./Utens. 16 (59,26%) - 04 (14,81%) - - - 20 (74,07%) 

Sub-total 1 19 (70,37%) - 08 (29,63%) - - - 27 (100,00%) 

        

Casas de Carnes        

Instalações 16 (16,49%) - 09 (09,28%) 02 (02,06%) - 01 (01,03%) 28 (28,87%) 

Equip./Utens. 41 (42,27%) 03 (03,09%) 16 (16,49%) 07 (07,22%) 02 (02,06%) - 69 (71,13%) 

Sub-total 2 57 (58,76%) 03 (03,09%) 25 (25,77%) 09 (09,28%) 02 (02,06%) 01 (01,03%) 97 (100,00%) 

        

Resumo        

Instalações 19 (15,32%) - 13 (10,48%) 02 (01,61%) - 01 (00,81%) 35 (28,23%) 

Equip./Utens. 57 (45,97%) 03 (02,42%) 20 (16,13%) 07 (05,65%) 02 (01,61%) - 89 (71,77%) 

Total 76 (61,29%) 03 (02,42%) 33 (26,61%) 09 (07,26%) 02 (01,61%) 01 (00,81%) 124 (100,00%) 
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Tabela 2. Freqüência de Listeria spp. em 48 amostras
positivas de instalações e equipamentos de 01 abatedouro
e 05 casas de carnes localizados na região norte do Paraná
(n=124).

No abatedouro isolou-se apenas L. innocua, nos
seguintes pontos: piso da câmara fria (1 amostra),
ralo da câmara fria (1), ralo da linha de abate (2) e
sala de embutidos (4, em moedor, ensacadeira,
misturador e caixa plástica). Apenas nas amostras
das casas de carnes foram encontradas L.
monocytogenes, bem como outras espécies de
Listeria (Tabela 3). As amostras positivas para L.
monocytogenes foram provenientes de caixa plástica
para armazenamento de cortes em câmara fria (1
amostra), caixa plástica instalada na sala de cortes
para recolhimento de pedaços de carne para serem
moídos (1) e amaciador (1).

Listeria spp. n (%) 

L. monocytogenes 03 (06,25%) 

L. innocua 33 (68,75%) 

L. welshimeri 09 (18,75%) 

L. seligeeri 02 (04,17%) 

L. grayi 01 (02,08%) 

Total 48 (100,00%) 

Tabela 3. Resultados obtidos em 40 amostras positivas para Listeria spp. em diferentes pontos de instalações e
equipamentos/utensílios de 05 casas de carnes localizadas na região norte do Paraná (n=124).

Pontos de amostragem L. monocytogenes L. innocua L. welshimeri L. seligeeri L. grayi Total 

       

Instalações       

Pisos de câmaras frias - 3 1 - - 4 

Ralos - 6 1 - - 7 

Equip./Utens.       

Mesas - 2 2 - - 4 

Balcões refrig. - 1 - - - 1 

Facas - 2 - - - 2 

Moedores - 1 1 - - 2 

Amaciadores 1 - 1 - - 2 

Serras - - 1 - - 1 

Estrados de madeira - 3 - - - 3 

Caixas plásticas (câm. fria) 1 3 1 2 - 7 

Caixas plásticas (cortes) 1 2 - - 1 4 

Balanças - - 1 - - 1 

Equip. de embutidos - 2 - - - 2 

       

Total 3 25 9 2 1 40 
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A presença de L. innocua, apesar de considerada
não-patogênica, não deve ser subestimada já que
alguns autores apontam a possibilidade da mesma
ser um possível indicador da presença de L.
monocytogenes (HEIN et al., 2001; CAPITA et al.,
2001) e nossos resultados indicaram alta ocorrência
(68,75%) de L. innocua (Tabela 2) tanto em
instalações quanto em equipamentos/utensílios como
ralos, pisos, estrados de madeira de câmaras frias,
moedores, mesas, facas, balcões refrigeradores,
caixas plásticas, misturadores e embutideiras (Tabela
3). De acordo com Waldroup (1996) a detecção de
qualquer outra espécie de Listeria seria indicativo
da presença de L. monocytogenes.

Em trabalho realizado por Picchi et al. (1999),
avaliando a ocorrência de Listeria spp. em quartos
dianteiros de bovinos, 96% das amostras foram
positivas, sendo 20% de L. monocytogenes e 56%
de L. innocua e os autores ressaltam a importância
do controle da carne na sua origem e também nos
procedimentos da desossa, no sentido de eliminar e/
ou reduzir o microrganismo na carne in natura e
nos derivados, com adoção de medidas específicas
na obtenção e processamento da carne além daquelas
práticas rotineiras de higiene empregadas nas
indústrias.

Os resultados obtidos em nossa pesquisa
confirmam ainda, a característica psicrotrófica de
Listeria spp., já que 23 amostras positivas foram
provenientes de equipamentos/utensílios e instalações
de câmaras frias, e por esta capacidade de
desenvolvimento a baixas temperaturas pode-se
esperar a sobrevivência do patógeno por longos
períodos nos alimentos e no ambiente.

Os resultados obtidos ainda apontam as caixas
plásticas como importantes pontos de contaminação,
já que todas as espécies identificadas de Listeria
foram isoladas desse equipamento/utensílio (Tabela
3). As características dessas caixas (material plástico
vazado) permitem a aderência de matéria orgânica
e dificultam a higienização adequada, possibilitando
a formação de biofilmes.

A ampla distribuição de Listeria spp. em
equipamentos/utensílios e instalações de
processamento da carne bovina, tanto no abate
quanto no ponto de venda, ficou claramente
estabelecida pelos resultados apresentados e torna-
se preocupante ao se observar a presença de L.
monocytogenes em equipamentos de processamento
final do produto que será adquirido pelo consumidor.

Conclusão

A contaminação de plantas de processamento da
carne bovina por Listeria spp. e a presença de L.
monocytogenes em equipamentos/utensílios pode
representar risco ao consumidor, pela possibilidade
de incorporação do patógeno no produto final. Nossos
resultados ainda revelam os principais pontos de
contaminação no processamento de produtos
cárneos, o que pode servir como subsídio para órgãos
oficiais de saúde na adoção de medidas necessárias
para eliminação ou redução de riscos associados a
esse patógeno, além de conscientização do pessoal
envolvido no processamento da carne, incentivando
as boas práticas na produção. Pesquisas relacionando
a presença de L. monocytogenes na linha de
produção da carne bovina e no produto final estão
sendo conduzidas e em fase de conclusão.
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