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Universidade Catolica Portuguesa (UCP)

Universidade Catoélica Portuguesa (UCP), Fundada em 1967, é uma universidade lider em investigagdo com campus em Lisboa,
Porto, Braga e Viseu. O nosso compromisso com a responsabilidade social e a inovagédo impulsiona investigagdo impactante e
ensino transformador, abordando desafios sociais complexos. Através de parcerias sélidas e redes internacionais, procuramos
promover o desenvolvimento sustentavel e a transferéncia de conhecimento. A investigagao na UCP estd organizada em Unidades
de I1&D, seguindo o Sistema Cientifico Nacional implementado pela FCT, com vérias reconhecidas pela sua exceléncia. As Unidades
sdo apoiadas pelas unidades transversais da UCP, incluindo Pessoas, Juridico e o Gabinete de Investigagao e Inovagéo. Fundado
em 1990, o CBQF (centro de investigagdo da Faculdade de Biotecnologia — UCP) é classificado como Excelente tanto como Uni-
dade de Investigagdo como Laboratério Associado. Esforga-se por estar na vanguarda da investigagdo em Biotecnologia aplicada
aos desafios Alimentares, Ambientais e Biomédicos. O CBQF integra mais de 250 investigadores, 121 com doutoramento e mais de
75 estudantes de doutoramento. Apoiando as atividades das 4 Linhas Tematicas e dos 13 Grupos de Investigacédo, o CBQF oferece
infraestruturas de investigagao de ponta, equipadas com tecnologias de vanguarda, organizadas em sete Plataformas transversais

coordenadas por técnicos qualificados.

Colab4Food

A Colab4Food é uma entidade global, reconhecida pela inovacao aplicada no setor agroalimentar. Através da colaboragao entre
diversos stakeholders, como empreendedores, investigadores, decisores politicos e consumidores, sdo cocriadas solu¢des que
impulsionam a sustentabilidade, a resiliéncia e a competitividade do sistema alimentar, acelerando a inovagéo e a transferéncia de
tecnologia entre a academia e a industria. Com acesso privilegiado a tecnologia mais avangada, no Colab4Food sao desenvolvidos
produtos que conquistam o mercado e geram retorno do investimento. As suas principais dreas de especializagdo incluem: i) a pro-
mogdo de praticas agricolas sustentaveis, a conservagdo do solo, da dgua e da biodiversidade; ii) o desenvolvimento e aplicagdo de
tecnologias inovadoras para melhorar a produgéo, o processamento e a distribuigdo de alimentos; iii) 0 avango do conhecimento
em nutrigdo e seguranga alimentar, garantindo o acesso a alimentos saudaveis; iv) a implementagdo de estratégias de economia
circular para reduzir o desperdicio alimentar; v) o combate a inseguranga alimentar e a desigualdade no acesso a alimentos nutriti-
vos; vi) 0 apoio a politicas e regulamentagdes que promovam sistemas alimentares sustentdveis e equitativos; vii) o envolvimento
das comunidades na cocriagdo de solugdes inclusivas; e viii) a mitigagdo dos impactos das alteragdes climaticas, reforgando a

resiliéncia dos sistemas alimentares.

Instituto Nacional de Investigagdo Agraria e Veterinaria I. P. (INIAV)

é o Laboratério Estatal que desenvolve atividades de investigagdo nas areas agricola e veterindria. Tem como misséao realizar
investigacdo cientifica e politica para apoiar as politicas publicas, defendendo os interesses nacionais e o aprofundamento das
politicas comuns da Europa. As competéncias essenciais do INIAV sé@o: Desenvolver a base cientifica e tecnoldgica que sustenta
a definicdo das politicas do setor publico; Promover as atividades de investigagao, agao experimental e demonstragéo, de acordo
com as orientagdes das politicas publicas concebidas para cada setor, a fim de garantir o apoio técnico e cientifico que conduz
ao desenvolvimento, inovagao e melhoria da competitividade em areas como a silvicultura, a protegédo das culturas, a produgéo
alimentar, a saide animal e a segurancga alimentar, bem como na area da tecnologia alimentar e da biotecnologia; Assegurar o seu
papel de Laboratério Nacional de Referéncia; Cooperar com instituigdes cientificas e tecnoldgicas relacionadas, tanto nacionais

como internacionais.
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Resumo Executivo

O objetivo deste documento € informar a industria alimentar sobre os riscos associados a contami-
nagao por L. monocytogenes. A presenca desta bactéria em produtos acabados ou ambientes de pro-
cessamento alimentar representa sérias ameacas a saude do consumidor e pode levar a consequéncias
economicas significativas. Este manual tem como objetivo alertar a industria para os riscos recorrentes
da contaminacgéao e persisténcia da L. monocytogenes em ambientes industriais, onde a bactéria pode
sobreviver por longos periodos em equipamentos e instalagdes. Além disso, descreve estratégias de
controlo e prevengdo que os operadores do setor alimentar devem implementar para minimizar o risco
de contaminagéo e proliferagdo da L. monocytogenes.

A vigilancia e monitorizagcao continuas sdo essenciais para garantir a seguranca alimentar, proteger os
consumidores e salvaguardar a reputagao e a sustentabilidade da empresa.
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Listeria monocytogenes:

Um patogénico transmitido
por alimentos



L. monocytogenes:

Visao geral

+ Bactéria patogénica alimentar em forma de bastonete,
Gram-positiva, anaerdbica facultativa

+ Responsavel por uma infegéo grave - listeriose —
em seres humanos e animais

o ) Equipamentos
* Distribuida de forma ubiqua na natureza, de processamento

pode ser encontrada no solo, na dgua, alimentar
na vegetagao em decomposicao e, por

. . ] o Comida
isso, no trato digestivo dos animais nio derivada

de animais
+ Animais e seres humanos podem
ser portadores assintomaticos,
eliminando a bactéria nas fezes e Comida 1 Solo, agua
contribuindo para a sua propaga- pronta a / e ambientes

~ ] consumir agricolas
¢ao no ambiente 4

« Este agente patogénico pode ser
encontrado em ambientes de

Animais

processamento de alimentos, e 5

<
algumas estirpes podem persistir por !
longos periodos, sendo dificil de eliminar

Assim, a contaminagao de matérias-primas e
alimentos nao processados é frequente!
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L. monocytogenes:

Transmissao por alimentos

Agua potéavel

Animais

de quinta Frutas &

Vegetais

Snlt

Culturas e ragoes
animais Alimentos
Alimentos mal prontos a
cozinhados consumir
t D
o 2

PN .

g -___ ” ’I_._ (& L
' Industria alimentar '

Alimentos que apresentam maior risco de listeriose:

* Produzidos em processos de fabrico que nao incluem etapas para reduzir ou eliminar a L. monocytogenes
(ex. processos térmicos)

* Prazo de validade longo sob refrigeragao (L. monocytogenes pode crescer a temperaturas de refrigeragéo,
se tiver tempo suficiente)

+ Suscetiveis a contaminagao cruzada durante o fabrico: alimentos prontos a consumir podem ser
contaminados apds o contacto com equipamentos ou superficies contaminadas

0 numero de células ingeridas (dose) esta diretamente relacionado com o risco de desenvolver
listeriose grave (resposta), embora dependa da viruléncia da estirpe e do sistema imunitario do
hospedeiro.

A transmissdo materno-fetal pode ocorrer apds a ingestdo de alimentos contaminados com
L. monocytogenes durante a gravidez.
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Exemplos de alimentos associados a surtos de listeriose:

Enchidos fumados Peixe e marisco Leite cru
ou curados

Queijos de pasta Vegetais Saladas cruas
mole feitos a partir
de leite cru
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L. monocytogenes:

Crescimento e sobrevivéncia

A persisténcia da L. monocytogenes permite-lhe nao s6 sobreviver, mas também crescer
em condi¢des que sao normalmente desfavoraveis a outras bactérias, tais como baixas
temperaturas, concentragoes elevadas de sal e baixos niveis de humidade.

Temperatura

Cresce entre 1,8 °C e 45 °C, com crescimento ideal entre 30 °C e 37 °C. Tem-
peraturas acima de 50 °C sao letais. Pode sobreviver por longos periodos em
alimentos congelados.

pH

0 Cresce numa de uma faixa de pH de 4,0 a 9,6 (dependendo do tipo de &cido e da
temperatura), com crescimento ideal em valores de pH entre 6 e 8.

Atividade da agua (ay)

a,, minima para o crescimento é de 0,92 em condigOes favoraveis. Pode crescer
em concentracdes de NaCl até 14% e sobreviver durante meses em solugdes
salinas saturadas.

Atmosfera

Cresce na presenca de oxigénio (anaerdbio facultativo). Niveis de CO, acima de
2 80% sao inibidores.

Irradiacao
Resisténcia semelhante a outras bactérias Gram-positivas ndo formadoras de
esporos. Provavelmente menos resistente a radiagao UV.
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L. monocytogenes:

Listeriose

A listeriose (invasiva) é uma infecdo grave transmitida por alimentos, responsdvel por
um elevado numero de hospitalizagdes e elevada mortalidade em paises desenvolvidos
- uma preocupacao significativa para a saude publica!

Doenca rara - Em 2023, a UE registou 0,66 casos de listeriose por 100 000 habitantes.
Em Portugal, a taxa de notificagao foi ligeiramente superior, com 0,95 casos por 100 000

habitantes.

Listeriose invasiva:

« Forma mais grave da doencga que afeta os
grupos de alto risco da populagdo - criangas
(recém-nascidos), idosos, gravidas e pessoas
imunocomprometidas*

+ Sintomas possiveis/ Complicagdes graves —
febre, mialgia, infegdo sanguinea (septicemia),
inflamacao cerebral (meningite, encefalite),
abcesso cerebral, infegdo cardiaca
(endocardite) e complicagbes relacionadas a
gravidez (aborto, parto prematuro ou
nado-morto)

+ Periodo de incubagédo — de alguns dias até 90
dias (normalmente 1-2 semanas)

+ Mortalidade — extremamente elevada, nalguns
casos > 30%, especialmente em idosos

Listeriose nao invasiva
(gastroenterite febril):

+ Forma leve da doencga que afeta
principalmente pessoas saudaveis

« Sintomas - diarreia, febre, dor de cabeca,
mialgia

+ Periodo de incubagdo - curto (apenas alguns
dias)

+ Os surtos relacionados geralmente
envolveram a ingestao de alimentos com niveis
elevados da bactéria.

*Individuos com sistema imunitario enfraquecido devido a doengas (ex. VIH, leucemia, cancro, transplantes de 6rgaos) ou

medicamentos (ex. terapia com esteroides, quimioterapia ou imunossupressores).”
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L. monocytogenes:

Tendéncias da listeriose na UE
nos ultimos anos

O numero de casos confirmados de listeriose notificados por
ano esta a aumentar na UE.
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Fonte: Relatérios oficiais da OMS e da EFSA/ECDC sobre zoonoses

Embora rara, a listeriose tem uma das taxas de mortalidade mais elevadas entre todas zoonoses na UE
— normalmente entre 20 % e 30 %, mas por vezes ainda mais elevada.
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L. monocytogenes:
Na Industria Alimentar



Presenca em Ambientes de

Processamento Alimentar

Representagdo esquematica das fases de desenvolvimento do biofilme
(Adaptado de Osek et al.2022)
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Aco indxidavel

Poliestireno e
polietileno

Policloreto de
vinila (PVC)

(4D

Vidro

As células bacterianas nos biofilmes estdo incorpadas numa
matriz autoproduzida de material extracelular, incluindo ADN,
proteinas, polissacarideos (como os acidos tecoicos) e moléculas

inorganicas.

+ O controlo de L. monocytogenes em ambientes
de processamento alimentar é um desafio devido
a sua presenca generalizada, elevada resisténcia
a métodos comuns de conservagdo — como sal,
fumagem e condigOes acidas — e capacidade de
sobreviver e crescer em temperaturas de refrig-
eracao

L. monocytogenes pode formar comunidades
de células chamadas de biofilmes em vérias
superficies em ambientes de produgéo alimentar

+ Os biofilmes protegem as bactérias de
varios tipos de agressdes, incluindo agentes
desinfetantes, tornando-as dificeis de remover
durante a limpeza e desinfegao

+ A formagao de biofilmes por

L. monocytogenes é influenciada pela tem-
peratura, estirpe, tempo de incubagéo, matriz
alimentar e natureza da superficie de adesao




Persistencia em Ambiente de

Processamento Alimentar

Persistem por longos periodos
(meses ou até anos) ambientes

Persistem por mui =
ersistem por muito de producao alimentar

tempo devido a limpeza e
higienizagao ineficazes

Contaminagéao
cruzada de alimentos

Aumento da formagéao de
biofirme em relagédo a
estirpes nao persistentes

Equipamentos dificeis de higienizar,
como tapetes rolantes, maquinas

de cortar / fatiar e embalar, foram os
i i rincipais locai ntaminacga
Estirpes persistentes de L. monocytogenes: Rl e S T

subtipos especificos isolados repetidamente

da mesma fonte ou nicho ecoldgico durante Os mecanismos bioldgicos recorrentes da per-
longos periodos de tempo em ambiente fabril. sisténcia de L. monocytogenes em ambientes de

producdo alimentar ainda nao sdo totalmente
Estas estirpes podem ser isoladas de super- conhecidos — a sequenciagao completa do geno-
ficies de processamento alimentar, mesmo ma (WGS) pode ajudar a identificar fatores genéti-
apos limpeza e desinfecao. cos que podem contribuir para essa persisténcia.
Isolados persistentes - grande desafio para os Estudos cientificos em curso — como o projeto
produtores de alimentos: dificeis de GenoPhenoTraits4Persistence — estao a avangar
eliminar em ambiente fabril e frequentemente para esclarecer o papel desses fatores na notavel
associados a contaminagao cruzada repetida capacidade de resisténcia a limpeza e sobrevivén-
de produtos alimentares. cia em condigdes adversas.
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L. monocytogenes:
O impacto na cadeia alimentar



L. monocytogenes:

Impacto na cadeia alimentar

Os surtos desta bactéria transmitida por alimentos continuam a suscitar sérias preocupagées em
matéria de seguranca alimentar. A listeriose tem um impacto significativo em varias areas:

Saude

Principal causa de ) )
hospitalizacdo Desperdicio alimentar

e morte devido Destruicao de toneladas
a doencgas de alimentos

transmitidas
por alimentos

Listeriose:
impacto
enorme

Y.
S

>

Ambiente
Impacto Desperdicio de agua,
economico electricidade e outros
dos produtores de recursos necessarios
alimentos

para a produgdo
Reputagédo da marca

Aumento dos pregos

Reduz a disponibilidade de alimentos

Aumenta a desnutricao
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Disrupgao da cadeia de abastecimento

Um incidente de contaminagdo pode perturbar a cadeia de
abastecimento alimentar, forgando o encerramento temporario
das instalagdes de produgdo alimentar, atrasos no transporte
ou a destruigcao de stocks de alimentos contaminados, afetando
ndo so6 os produtores, mas também os fornecedores e os con-
sumidores.

Desperdicio alimentar

Destruicao de produtos alimentares contaminados gera residu-
os, contribuindo para o impacto ambiental através da utilizagao
de aterros sanitdrios ou incineragao.

Recolha de produtos contaminados

Implicagdes financeiras significativas para os produtores, dis-
tribuidores e retalhistas de alimentos.

Custos com doengas

0 consumo de alimentos contaminados pode ter um impacto
consideravel na salde publica. Isso inclui custos com cuidados
médicos (diagndstico, hospitalizagcdo, tratamento especializado
e de longo prazo), bem como custos incorridos pela industria
alimentar, seguradoras e os setores reguladores e

de salde publica.
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Custos com mortalidade

Indemnizacao paga pelas empresas responsaveis pela infegao
as familias das vitimas, bem como despesas com cuidados de
salde e investigacao.

Perda de confianga dos consumidores

Os repetidos surtos de listeriose reduzem a confianga dos
consumidores, podendo causar perdas financeiras a longo
prazo para as empresas do setor e uma diminuigao

da procura de determinados alimentos.

Impacto nas categorias alimentares

A contaminagao repetida pode levar a mudancas regulamentar-
es e requisitos de seguranga mais rigorosos. Os produtores de-
vem nestes casos ajustar as suas praticas para reduzir os riscos
de contaminacao, o que pode influenciar os custos de produgao
e a variedade de alimentos disponiveis para os consumidores.

Comeércio internacional

Em casos de recolhas internacionais, podem ser impostas
restricoes comerciais ou proibicdes de exportagao a produtos
alimenticios de paises afetados por surtos de listeriose - impac-
to internacional nos mercados, produtores agricolas,exportado-
res de alimentos e economias nacionais.
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Surtos Globais

Cogumelos Enoki
Nov 2022

Casos: 5
Hospitalizagbes: 5
Mortes: 0

Surto Europeu Prolongado
Produtos a base de peixe
2014 a 2024

Casos: 73

Hospitalizagbes: 73

Mortes: 14

Qeso Fresco e
Cotija Cheese
Nov 2022
Casos: 26
Hospitalizacdes: 23
Mortes: 2

Saladas

Fev 2023

Casos: 19
Hospitalizagdes: 18
Mortes: 0

Péssegos, Nectarinas
e Ameixas

Nov 2023

Casos: 11
Hospitalizagdes: 10
Mortes: 1

,c,,,

Vegetais Congelados
2015a2018

Casos: 53
Hospitalizacbes: 16
Mortes: 10

Enchidos Fatiados
Fev 2023

Casos: 59
Hospitalizagdes: 50
Mortes: 10

Surto europeu prolongado
Salmao fumado

2021 a 2024

Casos: 20

Hospitalizacgoes: 20

Mortes: 5

Quejo Portugal
2009 a 2012

Casos: 30
Hospitalizacdes: ?
Mortes: 11
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Como Controlar
L. monocytogenes em
Ambientes de Processamento
Alimentar
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Metodos de Controlo

Métodos de Controlo ao Nivel da Producgao

@ ® 60 G

Implementar boas praticas de hi-
giene e fabrico - controlo da con-
taminagcdo cruzada em ambiente
fabril (matérias-primas/ superficies/
equipamentos e alimentos prontos a
consumir) - com base no Regulamen-
to (CE) n.° 852/2004 e Regulamento
(C.E) n.° 853/2004.

Monitorizagdo em ambientes fabris
para identificar e eliminar nichos, in-
cluindo dareas que favorecem o es-
tabelecimento e a proliferacdo de L.
monocytogenes. A presencga de Liste-
ria spp. nos alimentos, especialmente
em produtos tratados termicamente,
indica praticas de higiene inadequa-
das na cadeia alimentar.

Oferecer formagdo continua em se-
guranga alimentar para operadores
do setor alimentar.

Selecionar equipamentos que garan-
tam procedimentos eficazes de lim-
peza, desinfegao e secagem.

Realizar analises de causas funda-
mentais para identificar falhas e im-
plementar melhorias na seguranca
alimentar.

Manter a cadeia de frio.

Implementar um sistema de gestao
da seguranga alimentar (ex. HACCP
- Andlise de Perigos e Pontos Criti-
cos de Controlo) ao longo de toda a
cadeia alimentar, aplicando um trat-
amento de inativagdo adequado (ex.
tratamento térmico) nos pontos criti-
cos de controlo.

Controlo microbioldgico ao longo de
todo o processo e no produto final
para validar e verificar o funciona-
mento correto do sistema de gestao
da seguranga alimentar, em confor-
midade com os critérios de segu-
ranca alimentar.

Impedir a entrada de L. monocyto-
genes através do controlo dos for-
necedores.

Formacao as equipas sobre procedi-
mentos eficazes de limpeza e desin-
fegao.

Aplicar a estratégia «Seek and De-
stroy» (Procurar e Destruir): uma
abordagem sistematica para iden-
tificar e eliminar nichos de estirpes
persistentes em fabricas de proces-
samento alimentar, com o objetivo de
erradicar ou mitigar os seus efeitos.




Métodos de Controlo ao Nivel da Distribuicao

De acordo com a nova legislagao, o produtor torna-se responsavel pelo produto final ao longo de toda a sua
vida util:

Implementar boas praticas de higiene e con-
trolar os pontos criticos de controlo, con-
forme definido

Controlar o ambiente e os equipa-
mentos para garantir uma limpeza
e desinfegéo eficazes nos pontos
de venda direta

Cumprir os critérios estabelecidos de
seguranca alimentar

Manter a cadeia de frio
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Metodos de Controlo

Recomendacgodes para um programa de monitorizacao em
ambiente fabril para L. monocytogenes em areas de producao:

1. Amostragem em zonas perigosas

« Superficies de contacto com alimentos - elevada probabilidade de contaminagao direta do produto

+ Superficies que ndo entram em contacto direto com alimentos - a probabilidade depende da localizacao e

das praticas

+ Matérias-primas - pode ser uma fonte de contaminagao ambiental e podem ser incluidas no programa de

monitorizagao

Os locais de amostragem devem ser revistos periodicamente.
Outros locais podem precisar de ser analisados, dependendo de situagdes especiais (manutengdes grandes,
instalagcdo de novos equipamentos, etc.).

Zona 1
Superficies de contacto com alimentos Superficies sem contacto direto
(contacto direto) com alimentos, mas estao muito
(m&os dos operadores, utensilios, superficies de préXimas (contacto indireto)
trabalho, equipamentos, etc.) (parte externa dos equipamentos, unidades de re-

frigeracdo, painéis de controlo, etc.)

Zona 3
Superficies sem contacto com alimentos, Superficies sem contacto com alimentos
mas localizadas em areas de produgao e fora das areas de produgao
(muita proximidade) (Areas gerais)
(carrinhos de transporte, prateleiras, mangueiras, (vestidrios, cantinas, armazém de produto acaba-
paredes, chao, escoamentos, locais de limpeza do, drea de manutencéo, etc.)

como bancas etc.)
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Probabilidade

(Dificuldade de limpeza)

Baixa Média Alta

Alto

(geralmente zona 1) -
Médio
(geralmente zona 2 e 3)
(geralmente zona 4) -

Cor = Nivel de risco

Baixo

Perigo
(Proximidade com alimentos)

Pégina 24



2. Frequéncia de amostragem

Deve ser determinada com base em varios fatores,
incluindo as caracteristicas dos produtos (que fa-
vorecem ou ndo o crescimento bacteriano), o tipo
de processo (listericida ou n&o), a probabilidade
de contaminagao/ recontaminacgao, o estado geral
de higiene em ambiente fabril e qualquer histérico
anterior de L. monocytogenes nos produtos/ ambi-
entes.

A frequéncia da amostragem ambiental pode pre-
cisar de ser aumentada apos a detegao de Listeria
spp. e/ ou L. monocytogenes.

3. Ferramentas e técnicas de
amostragem

Adaptar o tipo de ferramentas e técnicas de
amostragem ao tipo de superficies e locais (por
exemplo, zaragatoas de esponja ou placas de
contacto podem ser usadas para grandes su-
perficies planas, zaragatoas finas podem ser

mais adequadas para fendas e fissuras ou es-
patulas para residuos duros).

4. Métodos de analise

Os métodos devem ser adequados e capazes
de detetar, com sensibilidade aceitavel, o organ-
ismo alvo em amostras ambientais.

No caso de resultados positivos, devem ser
necessarios testes adicionais.

Aidentificacdo de isolados por uma ou mais das
técnicas genéticas disponiveis pode fornecer in-
formagdes Uteis sobre as fontes do patdgeno e
as vias que levam a contaminagao.

A necessidade de um programa de monitorizagao de ambientes de produgdo alimentar é maior para alimentos prontos a con-
sumir que favorecem o crescimento de L. monocytogenes.
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L. monocytogenes:

Critérios Microbiologicos

Duas categorias distintas de alimentos prontos a consumir: os que
favorecem o crescimento do patdgeno e aqueles que nao o fazem

O Regulamento (CE) n.° 2073/2005 da Comissao estabelece critérios de seguranga alimentar para bactérias
transmitidas por alimentos, alterado pelo Regulamento (CE) n.° 2024/2895 da Comissao.

Com a aplicagao do regulamento 2024/2895, o critério «<nao detetado em 25g» aplica-se agora durante todo o
prazo de validade, a menos que dados cientificamente validados justifiquem a alternativa. Os operadores tém
até 1 de julho de 2026 para se adaptarem a esta regra.

Os operadores do setor alimentar que produzem alimentos prontos a consumir suscetiveis de representar um
risco para a salde publica devido a presenca de L. monocytogenes, devem recolher amostras das dreas de
processamento e do equipamento para a detegédo da bactéria.

i i Plano de
MICTOrganismos! | amostragem | Limites Método de ]
Categoria de alimentos g analise de O
toxinas e referéncia critério se aplica
metabolitos n (9 m M
1.2 Alimentos prontos Listeria 5 0 100 ufc/g | EN/ISO Produtos
para consumo suscetiveis de monocytogenes *) 11290-2 colocados no
. 3 mercado durante o
permitir o crescimernto de seu periodo de
L. monocytogenes, exceto os vida til
destinados a lactentes e a fins =
dicinais especificos 5 0 N&o detetado | EN/ISO Produtos
e P em 25g (**) | 11290-1 colocados no
mercado durante o
seu periodo de
vida util
1.2 Alimentos prontos para consumo ndo Listeria monocytogenes 5 0 100 ufc/g EN/ISO 11290-2 (6) Produtos colocados no
susceptiveis de permitir o crescimento de mercado, durante o seu periodo
L. monocytogenes, excepto os destinados de vida util
a lactentes e a fins medicinais especificos
(4),(8)
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(*) O operador pode demonstrar, a pedido da autoridade competente, que o nivel de L. monocytogenes nao excederd o limite
de 100 UFC/g durante todo o prazo de validade do alimento.

(***) Este critério aplica-se quando o operador ndo puder demonstrar, a pedido da autoridade competente, que o nivel de
L. monocytogenes na@o excederd o limite de 100 UFC/g durante todo o prazo de validade do alimento.

Nota: Nos EUA, a FDA impde «tolerancia zero: auséncia em 25g» nos alimentos prontos a consumir



L. monocytogenes:

Critérios Microbiologicos

Como escolher os critérios a aplicar nos alimentos prontos a comer:

1. Com base na caracterizagao do produto

Prepare uma descricdo dos alimentos, ingredientes, métodos de processamento e temperatura
de armazenamento.
- Determine os fatores intrinsecos: pH, atividade da dgua (ay), teor de sal, conservantes (ex. nitritos,
lactatos)
- Determine os fatores extrinsecos: tipo de embalagem (ex. MAP), condi¢gdes de armazenamento
(temperatura), prazo de validade

2. Utilizagao de modelos preditivos

+ Existem ferramentas de software disponiveis para simular o crescimento da L. monocytogenes.
Alguns exemplos incluem o ComBase Predictor e o Pathogen Modeling Program

3. Challenge Tests

+ Um documento de orientagdo elaborado pelo Laboratério de Referéncia da Unido Europeia para

Listeria monocytogenes (EURL Lm) pode ser consultado para realizagdo challenge tests e estudos
de validade de alimentos prontos para consumo para L. monocytogenes. O documento inclui tem-
peraturas sugeridas a serem utilizadas nos niveis de fabricante, retalhista e consumidor.
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https://food.ec.europa.eu/system/files/2021-07/biosafety_fh_mc_tech-guide-doc_listeria-in-rte-foods_en_0.pdf
https://food.ec.europa.eu/system/files/2021-07/biosafety_fh_mc_tech-guide-doc_listeria-in-rte-foods_en_0.pdf

06

Casos de Estudo



Caso de Estudo 1

Produto alimentar contaminado: queijo

Fonte provavel do surto: fabrica localizada no Alentejo
Numero de casos de listeriose: 30
Nimero de mortes: 11 = 19 isolates shared

the same

Taxa de mortalidade: 36.7% ‘I\\Illﬂi & oulsotypelll
vll I'

O primeiro surto de listeriose detetado em Portugal
(2009-2012)

Fevereiro — Julho de 2010: 29 casos de listeriose na area de Lisboa

Julho de 2010: a Diregdo-Geral de Saude (DGS) foi informada e os hospitais foram notificados para comu-
nicar os casos de listeriose e enviar isolados ao CBQF para tipagem por PFGE

Agosto de 2010: as autoridades sanitarias de Lisboa (ARS-LVT) iniciaram a investigacdo do surto. Foram
realizados questionarios epidemioldgicos. Os possiveis veiculos de infegao foram identificados e incluiram:
queijo fresco, queijos curados, gelados, fiambre e alheira

Outubro de 2010: A ASAE recolheu amostras (103) de alimentos suspeitos nos mercados indicados no
questiondrio epidemiolégico. Duas amostras de queijo produzidas em locais diferentes partilhavam o mes-
mo pulsotipo que os isolados clinicos

Novembro de 2010: A ASAE recolheu amostras em fabricas de queijo. O pulsotipo do surto estava presente
na fabrica do Alentejo. Posteriormente, a empresa suspendeu voluntariamente a produgdo apds a recolha
do produto. Os procedimentos de limpeza e desinfe¢ao foram revistos. As amostras foram monitorizadas
mensalmente pela ASAE, deram negativo e o produto foi entregue ao mercado

Fonte: “Magalhdes, R. et. al (2015) “Cheese-related listeriosis outbreak, Portugal, March 2009 to February 2012"
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Caso de Estudo 2

L. monocytogenes foi detectada em queijos (queijos ovinos

crus semiduros) de um produtor artesanal.

Foi elaborado um plano de amostragem especifico
para procurar L. monocytogenes

Superficies em Superficies sem
; ; ; contatodiretoc/ contato c/
Queijo Leite cru {  Sorodeleite i produto produto

N.° amostras / positivo N.° amostras / positivo N.° amostras / positivo N.° amostras / positivo N.° amostras / positivo

81/11 90/1 3/1 72/6 . 58/15

+ As amostras foram recolhidas ao longo de 18 visitas a empresa

- Os isolados foram tipificados por seromultiplex PCR e eletroforese em gel de campo pulsado (PFGE)

+ Foram identificados 6 perfis de PFGE: 3 foram isolados apenas numa ocasido, 3 foram isolados recorren-

temente durante varios meses a partir de queijos, diferentes locais na fabrica e uma vez a partir de uma
amostra de leite cru

+ O mesmo tipo de PFGE foi encontrado em 6 queijos, em leite cru de ovelha e em amostras ambientais
recolhidas na zona de rececao do leite e nas zonas de producgao

+ O leite cru foi provavelmente a principal fonte de contaminacao e pode também ter contribuido para a
contaminacgao detetada no chao da zona de recegéao do leite
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Medidas implementadas para evitar a recontaminacgao por Listeria:

+ Selegdo mais rigorosa e controlo reforgado dos fornecedores de leite cru

« AlteragOes na entrada da fabrica: separagao dos pontos de entrada dos funcionarios e das matérias-pri-
mas

« Aquisicdo de materiais de limpeza especificos para cada zona (ex. escovas adicionais)

Similarity (%)

Ascl pattern Apal pattern Isolate code

1727

Pulsotype

Qs
-
J
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Consideracoes Finais

+ 0 consumo de alimentos contaminados com L. monocytogenes pode causar listeriose, uma doenca
infeciosa grave.

+ Os alimentos de alto risco incluem principalmente alimentos prontos para consumo, com longa vida
util, que favorecem o crescimento de L. monocytogenes.

+ 0 impacto de L. monocytogenes na cadeia alimentar é multifacetado: afeta a saide humana, causa
perdas econdémicas, interrompe cadeias de abastecimento, provoca mudangas regulamentares e
tem consequéncias ambientais.

+ A prevengao e o controlo da contaminagdo exigem praticas rigorosas de segurancga alimentar em
todas as etapas da producao, processo e distribuicdo de alimentos.

+ Os métodos de controlo eficazes incluem boas praticas de higiene e fabrico, limpeza e desinfegao
eficazes, manutengao rigorosa da cadeia de frio, tratamentos para inativacdo adequados, monitor-
izagao microbioldgica e vigilancia dos produtos finais e dos ambientes de processamento alimentar,
além de um sistema robusto de gestdo de seguranga alimentar.

+ A formacdo continua em seguranca alimentar para os operadores do setor é essencial para reduzir
a incidéncia de contaminagédo por L. monocytogenes.



Documentos Uteis

+ Regulation (EC) No 852/2004 of the European Parliament and of the Council of 29 April 2004 on the
hygiene of foodstuffs

+ Regulation (EC) No 853/2004 of the European Parliament and of the Council of 29 April 2004 laying
down specific hygiene rules for food of animal origin

+ Commission Implementing Regulation (EU) 2025/179 on the collection and transmission of molecu-

lar analytical data within the frame of epidemiological investigations of food-borne outbreaks

+ Whole genome sequencing within the frame of foodborne outbreak investigations (implementation
of Regulation (EU) 2025/179). Frequently asked questions

« Shelf life determination based on EURL Lm TECHNICAL GUIDANCE DOCUMENT on challenge tests
and durability studies for assessing shelf-life of ready-to-eat foods related to Listeria monocytogenes

+ Guidelines on the application of general principles of food hygiene to the control of Listeria monocy-
togenes in RTE foods (CAC/GL 61-2007)

+ 1SO 11290-1:2017 - Microbiology of the food chain — Horizontal method for the detection and enu-
meration of Listeria monocytogenes and of Listeria spp. (for all types of food products and surfaces)

« AFNOR - ABI 29/05-12/11 — MicroSEQ Listeria monocytogenes (for the detection in meat products,
dairy products, fishery products, vegetables and environmental samples)

+1S0 18593:2018 - Microbiology of the food chain — Horizontal methods for surface sampling
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https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2004/852/oj/eng
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2004/852/oj/eng
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2004/853/oj/eng
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2004/853/oj/eng
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg_impl/2025/179/oj/eng
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg_impl/2025/179/oj/eng
https://food.ec.europa.eu/document/download/bb6b197a-cce2-4ebf-aca2-ebb6696c803f_en
https://food.ec.europa.eu/document/download/bb6b197a-cce2-4ebf-aca2-ebb6696c803f_en
https://food.ec.europa.eu/system/files/2021-07/biosafety_fh_mc_tech-guide-doc_listeria-in-rte-foods_en_0.pdf
https://food.ec.europa.eu/system/files/2021-07/biosafety_fh_mc_tech-guide-doc_listeria-in-rte-foods_en_0.pdf
https://www.nicd.ac.za/wp-content/uploads/2018/05/Guidelines_on_the_Application_of_General_Principles_of_Food_Hygiene_to_the_Control_of_Listeria_Monocytogenes_in_Foods_CAC_GL_61-2007.pdf
https://www.nicd.ac.za/wp-content/uploads/2018/05/Guidelines_on_the_Application_of_General_Principles_of_Food_Hygiene_to_the_Control_of_Listeria_Monocytogenes_in_Foods_CAC_GL_61-2007.pdf
https://www.iso.org/standard/60313.html
https://nf-validation.afnor.org/wp-content/uploads/sites/2/2014/03/Synt-ABI-29-05-12-11_en.pdf
https://nf-validation.afnor.org/wp-content/uploads/sites/2/2014/03/Synt-ABI-29-05-12-11_en.pdf
https://www.iso.org/standard/64950.html
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A seguranca dos alimentos
comeca com uma decisao
consciente:

Pequenos cuidados, grandes resultados!
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