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Resumo
A listeriose ¢ uma doenga causada pelo
consumo de alimentos contaminados por
Listeria monocytogenes ¢ que ¢ particular-
mente grave em individuos imunodeprimi-
dos. Alisteriose tem adquirido uma posigao
muito relevante como infeg¢do de origem
alimentar, também considerando o carac-
ter ubiquitario do agente e a sua resilién-
cia, motivo pelo qual dedicamos este artigo
a ocorréncia de Listeria em alimentos.
Palavras-chave: Listeria, Listeria mono-
¢ylogenes, toxi-infec¢ao alimentar,

Introducao
Apesar de em 1891, ja haver descri¢oes
sobre o envolvimento de bacilos Gram
positivo em doencas que poderiam ter sido
listeriose (Doyle, 1989), Murray, Webb e
Swann sdo reconhecidos como os desco-
bridores do microrganismo descrito em
1926 como patogénico para animais de
laboratorio, apdés a ocorréncia de liste-
riose em coclhos na cidade de Cambridge
(Quinn, 2002). Como produzia monoci-
tose, o microrganismo foi designado de
Bacterium monocytogenes. Em 1940, Pirie suge-
riu que o microrganismo fosse chamado de
Lusteria monocytogenes, o que fol mais tarde
aceite (FAO/WHO, 2004a). Este nome
provem do cientista que a isolou, Lister; e
do facto de originar uma monocitose no
sangue periférico (Exposto, 2000).

A primeira epidemia de listeriose em
humanos foi em 1929, e esteve associada
ao consumo de leite ndo pasteurizado
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proveniente de vacas com listeriose (Vela,
1997). Durante a década de 80, a incidén-
cia de listeriose humana aumentou em
varios paises, mas ainda assim, manteve-se
geralmente baixa quando comparada com
outras toxi-infe¢des alimentares, como a
salmonelose (Adams e Moss, 1996; FAO/
WHO, 2004b). Todavia, a listeriose tem
adquirido uma posicdo muito mais rele-
vante como infecio de origem alimentar.
Apesar da doenga ter estado sempre pre-

sente no meio rural, aparece agora como

um problema urbano emergente (Vela,
1997), sendo observada sobretudo nos pai-
ses industrializados, fruto dos atuais habitos
alimentares e das condi¢des de armazena-
mento de alimentos que nestes se praticam.
Nao obstante a listeriose ser relativamente
rara, a sua elevada taxa de mortalidade e o
envolvimento frequente de alimentos indus-
trialmente processados nos surtos, faz com
que o impacto social e econémico desta
doenga seja um dos maiores entre as toxi-in-

fecgoes alimentares (FAO/WHO, 2004b).

TECNOALIMENTAR 12



» QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR

Caracterizacdo do agente

O género Listeria ¢ constituido por
19 espécies: Listeria aquatic, Listeria booriae,
Listeria cornellensis, Listeria denitrificans, Lus-
teria flesschmannui, Listeria floridensis, Listeria
grandensis, Listeria grayt, Listeria innocua, Lis-
teria wanovi, Listeria marthu, Listeria monocy-

togenes, Listeria murrayt, Listeria newyorkensts,
Listeria riparia, Listeria rocourtiae, Listeria see-
ligert, Listeria wethenstephanensts, Listeria wel-
shimert (Euzéby, 2015). L. monocylogenes ¢é
a principal espécie patogénica para o
Homem (Quinn, 2002), embora ocasio-
nalmente L. seeligert, L. welshimeri ¢ L. ino-
vant tivessem sido associadas a ocorréncia
de doenga no Homem (Froder, 2005).

L. monocytogenes ¢ um bacilo curto, Gram
positivo, anaerdbio facultativo (Exposto,
2000; Quinn, 2002). Os bacilos apresen-
tam-se isolados, aos pares ou em peque-
nas cadeias (Froder, 2005) que podem ser
confundidas com Streptococcus pneumoniae ou
com o género Enterococcus (Murray et al.,
2002). Nao sido formadores de esporos
(Exposto, 2000; Froder, 2005). Sao leve-
mente § — hemoliticos e catalase positivo
(Murray et al., 2002). Sdo ainda bactérias
oxidase negativo (Singlenton, 1997). Pro-
duzem 4cido, mas nio gas, a partir de
alguns carbohidratos (Exposto, 2000).

As espécies de Listerna crescem na
maioria dos meios de cultura convencio-
nais, dando origem a pequenas colonias
arredondadas ao fim de 1 ou 2 dias de
incubagido em agar (Froder, 2005). A B
— hemolise no agar sangue pode servir
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para distinguir Listeria de bactérias mor-
fologicamente semelhantes, contudo, a
hemolise pode ndo ser observada inicial-
mente (Doyle, 1989; Murray et al., 2002).
A mobilidade do microrganismo num
meio liquido ou em agar semi-sélido ¢ util
para a identificagdo preliminar de Liste-
ra, ja que esta ¢ movel por flagelos peri-
tricos a baixas temperaturas, mas nio a
37°C (altas temperaturas suprimem o
movimento), ¢ apresenta uma motilidade
caracteristica (Adams e Moss, 1996; Mur-
ray et al., 2002).

Para identificag¢do definitiva, sdo usa-
dos testes serologicos e bioquimicos selec-
tivos. Estdo descritos 13 serotipos de
L. monocytogenes (1/2a, 1/2b, 1/2¢c, 3a, 3b,
3c, 4a, 4ab, 4b, 4c, 4d, 4e e 7) (Wiedmann,
2003) baseados na caracterizacdo dos
antigénios somaticos (O) e flagelares (H)
sendo que 1/2a, 1/2 b e 4b sdo respon-
saveis pela maioria das infec¢des em neo-
natos ¢ adultos (Exposto, 2000; Murray
et al., 2002), segundo Jawetz et al. (1989) e
Nobre (1996) cerca de 90% das mesmas.
Contudo, Ueda et al. (2005), num estudo
realizado no Japdao, em 14 amostras de
carne de porco e frango com L. monocytoge-
nes verificou que 21% das amostras eram
do serotipo 1/2a, 43% do 1/2b, 29% do
1/2¢ e apenas 7% do serotipo 4b. Tam-
bém Théverot et al. (2005) num estudo
realizado em produtos céarneos, isolou o
serotipo 1/2a em 49,5% das amostras, o
1/2b em 13%, 0 1/2c em 19,5% e o 4b
apenas em 8% das amostras.

Para rapida detecgdo das espécies do
género Listeria existem diversos méto-
dos: métodos ELISA (usando anticorpos
monoclonais), técnicas de hibridizagao de
4cidos nucleicos e técnicas de PCR, entre
outras (Exposto, 2000).

L. monocylogenes sobrevive em atmosferas
de 30% de dioéxido de carbono, mas nio
com 100% (Lake et al., 2002). Cresce numa
larga gama de temperaturas (1,5°C e 45°C)
sendo a temperatura 6ptima entre 30°C —
35°C (Quinn, 2002; Lundén et al., 2004).

O crescimento de todas as estirpes
¢ inibido a pH abaixo de 5,5, mas o pH
minimo de crescimento estd dependente
da estirpe e do acidulante, podendo supor-
tar valores de pH até 4,4 (Adams e Moss,
1996). Sobrevivem portanto, numa ampla
gama de pH (Lundén et al., 2004), entre

"(...) As espécies de
Listeria crescem na
maioria dos meios de
cultura convencionais,
dando origem a
pequenas colonias
arredondadas ao fim
de 1 ou 2 dias de
iIncubagao em agar
(Froder, 2005)."
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5,5 ¢ 9,6 (Quinn, 2002; Froder, 2005). L.
monocytogenes ¢ bastante tolerante ao sal,
sendo capaz de crescer em meios com
10% de cloreto de sédio e sobreviver
durante um ano em meios de 16% de clo-
reto de sodio a pH 6 (Adams e Moss, 1996;
Wiedmann, 2003). Tolera baixos valores
de actividade da agua (Froder, 2005), o
que lhe permite crescer em alimentos com
alto teor de sal e de gordura, como ¢ o caso
dos queijos (Lundén et al., 2004).

L. monocytogenes pode ser isolada do
solo, agua, vegetacdo e fezes de uma série
de mamiferos, passaros, peixes, crusta-
ceos, insectos, carragas e outros animais
(Gilmour e Rowe, 1990; Scalan, 1991;
Schwab et al., 2004). Assim, é facil com-
preender a importancia do controlo de
roedores como vectores desta doenca
(Schwabe, 1984).

L. monocytogenes sobrevive no solo, assim
como nas aguas, durante longos periodos
— meses a anos (Woolcock, 1991; Nobre,
1996). Segundo Doyle (1989), estudos rea-
lizados na Holanda, Alemanha e Ingla-
terra revelaram uma incidéncia de 21 a
100% em éaguas superficiais. A presenga
de elevado nimero de L. monocylogenes em
aguas provenientes de efluentes, assumido
também pela FAO (1999), indica que o
Homem podera ser a principal fonte de
microrganismos na natureza (Marinsék e
Grebenc, 2002).

L. monocytogenes ¢ considerado um mi-
crorganismo patogénico oportunista no

Homem (FAO/WHO, 2004b), sendo um

"Um estudo feito
por Ruegg (2003),
concluiu que 51%
de vacas leiteiras
em lactacao sao
portadoras entéricas
assintomaticas de
L. monocytogenes,
podendo desta
forma transmitir a
bactéria pelo leite
(Nero, 2005)."
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agente patogénico primario nos animais
(Carter etal., 1995; Ueda et al., 2005). Estao
descritos portadores assintomaticos, tanto
nos animais como no Homem (ICMSE
1988; Murray e/ al., 2002). Um estudo
feito por Ruegg (2003), concluiu que 51%
de vacas leiteiras em lactac@o sio portado-
ras entéricas assintomaticas de L. monocyto-
genes, podendo desta forma eventualmente
transmitir a bactéria pelo leite (Nero,
2005). A eliminagio de animais portado-
res, verdadeiros reservatorios da bactéria,
seria uma medida preventiva importante,
segundo Pelczar ef al. (1993). Apesar de ser
desconhecida qual a incidéncia de porta-
dores intestinais humanos, estima-se que
seja de 1 a 5%, e de forma transitoria até
70% da populacio (Murray et al., 2002).
Contudo, a incidéncia da doenga sera
muito maior em populagdes de alto risco —
neonatos, idosos, gravidas, portadores do
virus da imunodeficiéncia humana (HIV),
transplantados, doentes neoplasicos e to-
xicodependentes (Marins¢k e Grebenc,
2002; Murray et al., 2002). Convém res-
salvar que mulheres gravidas portadoras
entéricas de L. monocylogenes, podem dar a
luz bebés saudaveis (FAO/WHO, 2004a).
Num estudo realizado em grupos especi-
ficos, L. monocytogenes foi isolada de 4,8%
de trabalhadores saudaveis de matadou-
ros, 1,2% de adultos hospitalizados, 1%
de doentes com diarreia ¢ 26% de pes-
soas que contactam com doentes com lis-

teriose (Adams e Moss, 1996). Porque o
microrganismo ¢ ubiquitario, a exposi¢ao

e colonizagdo pode acontecer na maio-
ria dos individuos (Adams e Moss, 1996;
Murray et al., 2002). A provar o seu carac-
ter ubiquitério, esta o facto de ja ter sido
isolada na Nova Zelandia em escovas de
dentes e outros objectos domésticos (Lake
et al., 2002).

Listeria monocytogenes

em alimentos

A ocorréncia de listeriose associada ao
consumo de alimentos contaminados foi
demonstrada convincentemente pela pri-
meira vez num surto ocorrido em pro-
vincias maritimas do Canada em 1981 e
relacionado com o consumo de vegetais
contaminados (Adams e Moss, 1996; Iro-
der, 2005). Assim, a listeriose ¢ reconhe-
cida como uma doenca alimentar desde a
década de 80 (Ueda et al., 2005).

Os animais ¢ as pessoas partilham a
mesma fonte de contdgio — o ambiente
(Doyle, 1989). O caracter ubiquitario da
bactéria inevitavelmente resulta na conta-
minac¢io de uma série de produtos alimen-
tares (Ytcel et al., 2005). Mas os alimentos
de origem animal devem ser considerados
como uma importante fonte de L. monocyto-
genes para o Homem (Doyle, 1989).

Apesar de os casos de listeriose serem
menos comuns do que outras doencas
alimentares (.. as causadas por FE. colt
O157:H7, Campylobacter jeuni ou Salmo-
nella), eles representam a principal causa
de casos fatais de doencas alimentares

(EFSA & ECDC, 2016).
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L. monocytogenes ja foi isolada de mui-
tos alimentos: carne e produtos carneos,
queijos de pasta mole, gelados, vegetais,
alimentos de origem marinha — peixe
fresco, fumado e crustaceos - e refeicdes
prontas a comer (ICMSE, 1988; FAO,
1999; Araujo ef al., 2002; Kwiatek, 2004).
A possibilidade de ocorréncia de listeriose
através de alimentos prontos a consu-
mir, aumenta com o grau de manipula-
¢do apos 0 processamento € com o tempo
de vida util desse alimento (Nero, 2005;
Sumner et al. 2003). L. monocytogenes cresce
a baixas temperaturas, logo alimentos
com poucos microrganismos podem-se
tornar altamente contaminados durante
uma refrigeracdo prolongada, sobretudo
se os alimentos sdo crus ou inadequada-
mente cozinhados (Murray et al., 2002).

Os alimentos descritos como sendo de
elevado risco para a ocorréncia de liste-
riose sdo:

* 0s que tem potencial para serem

contaminados por L. monocytogenes;

* 0s que suportam o crescimento e

multiplicacdo de L. monocytogenes;

* € 0S que sA0 prontos a consumir

* 0s que requerem refrigeragio e sido

armazenados durante um longo pe-

riodo de tempo (FAO/WHO, 2004a).
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A Tabela | apresenta os surtos de liste-
riose ocorridos na Europa de acordo com
o tipo de alimento (Lundén et al., 2004).

O facto da doenga ter um periodo de
incubacdo longo dificulta ou impossibi-
lita a identifica¢@o do alimento que veicu-
lou a bactéria (Adams e Moss, 1996), mas
provavelmente sdo os produtos lacteos os
mais frequentemente implicados (Nobre,
1996; Nero, 2005).

Gilmour e Rowe (1990) ¢ Muir (1990),
afirmam que L. monocytogenes nao sobre-
vive 4 pasteurizacdo, todavia, esta ndo eli-
mina o risco de contaminagido posterior,
podendo dar origem a surtos como o ocor-
rido na Finlandia com manteiga pasteu-
rizada, em 1998 (Lundén et al., 2004). O
ICMSF (1988), relembra que as bactérias
localizadas intracelularmente nos leucoci-
tos polimorfonucleados, tem uma maior
probabilidade de sobreviver a uma fraca
pasteurizacdo. Assim, devem ser estuda-
das outras temperaturas e tempos de pas-
teurizacdo para matérias primas muito
contaminadas (Matos e Flor, 1997) e os
pasteurizadores devem ser higienizados
ap6s cada pasteurizacio (Lundén et al.,
2004). No préximo numero vamo-nos
debrugar sobre L. monocytogenes em carne e
produtos carneos. <

TABELA 1: Surtos de listeriose na Europa de acordo com o tipo de alimento.

TIPO DE ALIMENTO ANO PAiS SEROTIPO REFERENCIA
1949-1957 Alemanha - Seeliger, 1961
1983-1987 Suica 4b Biila et al., 1995
1986 Austria 1/2a Allenberger and Guggenbichler, 1989
1989-1990 Dinamarca 4b Jensen et al., 1994
LEITE E PRODUTOS
LACTEOS
1995 Franca 4b Goulet et al., 1995
1997 Franca 4b Jacquet et al., 1998
1998-1999 Finlandia 3a Lyytikainen et al., 2000
2001 Suécia 1/2a Carrique-Mas et al., 2003
1987-1989 Inglaterra 4b MclLauchlin et al., 1991
1992 Franca 4b Goulet et al., 1993 e Jacquet et al., 1995
CARNE
1993 Franga 4b Goulet et al., 1998
1999-2000 Franca 4b De Valk et al., 2001
1994-1995 Suécia 4b Ericsson et al., 1997
PEIXE
1997 Finlandia 1/2a Miettinen et al., 1999b
1993 Italia 1/2b Salamina et al., 1996
VEGETAIS
1997 Italia 4b Aureli et al., 2000
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