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RESUMO

A listeriose € uma doenca que pode ser transmitida via alimentos contaminados com
Listeria monocytogenes, uma bactéria gram positiva, sensivel a pasteurizacdo e
resistente a altas concentracdbes de NaCl. Na cadeia epidemiolégica da
L.monocytogenes temos que destacar o leite de animais como fonte principal de
contaminacdo para o homem, da presenca desta bactéria no solo como reservatorio
e da silagem mal fermentada que € uma das formas de contaminacdo do rebanho
leiteiro. A doenca causada pela bactéria pode causar a morte do homem,
principalmente individuos imunocomprometidos, gestantes, idosos e crian¢as recém-
nascidas. No Brasil a doenca € subnotificada e subdiagnosticada, mas existem varios
casos descritos de listeriose em humanos culminando com aborto e 6bito. A auséncia
de trabalhos cientificos sobre a presenca de Listeria monocytogenes em produtos
lacteos como leite e queijo e também na silagem, alimento muito utilizado na
alimentacdo do rebanho leiteiro do estado do Espirito Santo, justifica a realizacédo
desta revisdo com o objetivo de aprofundar os conhecimentos sobre o0 assunto.
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ABSTRACT
Listeriosis is a disease that can be transmitted via food contaminated with Listeria
monocytogenes, a gram-positive bacterium, pasteurization sensitive and resistant to
high concentrations of NaCl. In the epidemiological chain of L. monocytogenes we
have to highlight the milk of animals as the main source of contamination for man, the
presence of this bacteria in the soil as a reservoir and poorly fermented silage, which
is one of the forms of contamination of the dairy herd. The disease caused by the

bacterium can cause the death of man, especially immunocompromised individuals,
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pregnant women, newborn elderly and children. In Brazil the disease is underreported
and underdiagnosed, but there are several reported cases of listeriosis in humans
culminating with abortion and death. The absence of scientific studies on the presence
of Listeria monocytogenes in dairy products like milk and cheese and also in silage,
food widely used in dairy herd status of the Holy Spirit, justifies the realization of this
review in order to develop knowledge the subject.

Keywords: Listeria. Milk. Silage. DTA.

1 INTRODUCAO

A listeriose € uma doenca grave, principalmente para gestantes, idosos e pessoas
com doencas imunossupressoras. Segundo o CDC (Center of Disease Control), por
ano, cerca de 1600 pessoas adoecem e 260 vem a 0Obito por listeriose nos EUA (CDC,
2016). Schwab e Edelweiss (2003) obtiveram uma porcentagem de 33,7% (50/148)
de amostras positivas para Listeria monocytogenes em placentas humanas

proveniente de aborto e partos prematuros.

As principais fontes de contaminac¢do da listeriose séo os produtos lacteos que muitas
vezes sdo consumidos in natura. No ciclo epidemioldgico da doenca estao envolvidos
o homem, rebanho leiteiro, leite, silagem e vegetais. O rebanho leiteiro pode
disseminar a bactéria através das fezes e leite (SKOVAARD; MORGEN, 1988),
contaminando assim o leite e queijo que pode contaminar o ser humano quando nao
pasteurizado ou quando a pasteurizacao esta inadequada. Segundo Brito et al., 2008
0 sorotipo de Listeria monocytogenes mais encontrado em humanos é o mesmo
sorotipo encontrado em produtos lacteos o que corrobora com a ideia de que a

listeriose humana pode ser disseminada indiretamente pelo rebanho leiteiro.

No Brasil a disponibilidade de informacao publicadas sobre a contaminacdo por
Listeria monocytogenes a partir de alimentos € escassa, principalmente no que tange
a verdadeira fonte de contaminacao do individuo acometido pela doenca. Fato este
gue nao e facil desmistificar, pois a bactéria pode sobreviver varios dias, até mesmo
meses, como em manteiga congelada (-18 °C) por 70 dias (RYSER; MARTH, 1991) e

também por ter um periodo de incubacao variavel podendo chegar até 90 dias.
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Sendo a Listeriose uma doencga transmitida por produtos de origem animal, como o0s
derivados lacteos e que estes alimentos fazem parte da dieta alimentar diaria do
homem é de suma importancia realizar este levantamento bibliografico para mostrar

o risco da listeriose para a saude humana e animal.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Etiologia

O género Listeria encontra-se na classe Bacilli, ordem | Bacillales, familia IV
Listeriaceae e as espécies reconhecidas sdo: L. monocytogenes, L. innocua, L.
ivanovii, L. welshimeri, L. seeligeri, e L. grayi (BORGES et al, 2009). Sorologicamente,
foram descritos 16 sorovares, sendo 15 antigenos somaticos “O” e cinco antigenos
flagelares “H”. Sendo que a Listeria monocytogenes, considerada a espécie
patogénica para homens e animais, contém os sorovares 1/2a, 1/2b, 3a, 3b, 3c, 4a,
4b, 4c, 4d, 4e, 7 (SEELIGER; JONES, 1986 apud KASNOWSKI, 2004).

Listeria monocytogenes é classificada como um bacilo gram positivo micro aerofilo
ndo produtoras de esporo e ndo acido resistente, intracelular facultativo, que pode
crescer em macroéfagos, células epiteliais e fibroblastos cultivados (MANTILLA, et al.,
2007; WESLEY, 2007; VRANJAC, 2013). Moével devido a flagelos peritriquios,
apresentando movimento caracteristico denominado tombamento ou turbilhonamento
gue auxilia na sua identificagcdo, mas a 37°C a producdo de flagelos é reduzida
notavelmente (FRANCO; LANDGRAF, 2005).

L. monocytogenes pode ser encontrado no trato intestinal e ser excretado nas fezes
de muitos mamiferos domésticos, selvagens e inclusive pelo homem, o qual causa
infecgbes pelos serovars 1/2a, 1/2b e 4b. (WESLEY, 2007; VRANJAC, 2013). Esse
bacilo também apresenta extrema resisténcia a condicbes ambientais, podendo
sobreviver desde meses até anos no solo, material fecal, agua e alimento
contaminado (WESLEY, 2007).

L. monocytogenes apresenta temperaturas otimas de crescimento entre os 30°C e 37

°C mas, no entanto, consegue reproduzir-se em temperaturas que variam dos -0,4 °C
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até aos 45 °C. Consegue também crescer em valores de pH bastante dispares, desde
0s 4,5 até aos 9,6 e quando cultivado em meio semi- sélido resulta em crescimento
com forma caracteristica de “guarda-chuva”. E uma bactéria intracelular facultativa, o
que contribui para a sua patogenicidade e para uma alta resisténcia aos
antimicrobianos (Wesley, 2007, BARANCELLI et al., 2011).

Em agar nutriente, as coldnias, apoés 24-48 horas de incubacéo sdo arredondadas,
translicidas, pouco convexas e de bordos regulares. Apresentam coloracdo cinza
azulada pela iluminagdo normal e produzem um brilho verde azulado caracteristico
quando a luz € transmitida obliguamente (SEELIGER; JONES, 1986 apud
KASNOWSKI, 2004).

2.2 Epidemiologia

Listeria monocytogenes encontra-se amplamente disseminada na natureza. Tanto o
homem como os animais e 0 ambiente servem como reservatorio desta bactéria
(FRANCO e LANDGRAF, 2005; KASNOWSKI, 2004; MORENO et al, 2013). De
acordo com Farber e Peterkin (1991), L. monocytogenes tem sido considerada um
importante patdgeno de doencgas transmitidas por alimento desde os anos 80 quando
uma bactéria foi suspeita de ser responsavel por sérios surtos disseminados de

listeriose humana nos Estados Unidos e na Europa.

Essa bactéria ja tem sido isolada de uma grande variedade de animais, entre eles,
carneiros, gado bovino, cabras, porcos, cavalos, gansos, pombas, gaivotas, perus,
galinhas, cachorros e lebres. Também ja foi isolada de peixes, artrépodes, larvas de
insetos e ras (FRANCO e LANDGRAF, 2005). Diferentemente da maioria dos outros
patbgenos, apresentam caracteristicas psicrotréficas podendo desenvolver-se e
multiplicar-se em alimentos mantidos sob temperaturas de refrigeragdo (DYKES,
2003).

L. monocytogenes tem sido isolada de diversos alimentos, tais como leite, produtos
lacteos, vegetais, produtos carneos cortados e embalados a vacuo, frango, porco,
peixe, carne crua e processada, assim como o ambiente da industria processadora de

alimento, desde o frigorifico até o processamento e sala de embalagem. E no Brasil,
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L. monocytogenes tem sido isolada principalmente de produtos lacteos, frango,
carcacas de animais, vegetacéao, silagem e forragem (FRANCO e LANDGRAF, 2005;
KASNOWSKI, 2004; MORENO et al; 2013).

Atualmente é aceito que a principal forma de transmissdo da listeriose é o consumo
de alimentos contaminados. Diversos alimentos, de origem animal e vegetal, tém sido
relacionados a casos esporadicos e a surtos de listeriose no mundo (WHO, 1988). O
leite cru, ou seja, leite que ndo tenha passado pelo processo de pasteurizacdo para
eliminar bactérias patogénicas, tem sido muito relatado como uma das mais
importantes formas de transmissdo da L. monocytogenes, causando numerosos
surtos de listeriose (CDC, 2016).

De forma geral, a resisténcia do microrganismo a agentes antimicrobianos
substancias quimicas como &cidos e alcalis e a sua capacidade de adeséo e formacao
de biofilmes sobre varias superficies, como plastico e aco inoxidavel, torna dificil sua
eliminacdo. Deste modo, L. monocytogenes € capaz de crescer e sobreviver tanto em

alimentos crus, quanto em alimentos processados (WHO, 1988).

2.3 Transmissao

A L. monocytogenes € uma bactéria com grande importancia para o homem, sua
transmissdo ocorre através da contaminacdo dos alimentos que pode ser desde a
origem até no momento do preparo na cozinha (GERMANO; GERMANO, 2015). O
microorganismo pode penetrar no homem ou animal via oral, se aderir & mucosa
intestinal, penetrar nas células do intestino e proliferar dentro de macréfagos e em
outras células nao fagociticas, como epiteliais e hepatdcitos. Evitando a resposta
imune humoral, devido sua multiplicacdo dentro da célula do hospedeiro, e escapar
da resposta imune celular. A L. monocytogenes consegue resistir aos mecanismos de
defesa do trato gastrointestinal e a colonizacdo de tecidos mais profundos, com
posterior disseminacéo via corrente sanguinea ou linfonodos em direcdo a 6rgaos

alvos, como o baco e figado (CRUZ; MARTINEZ; DESTRO, 2008).
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Alguns estudos mostram que a contaminacao por leite necessita de mil células da
bactéria para que haja a invasédo no epitélio gastrointestinal, em gestantes tem se
migracao transplacentaria levando infeccao ao feto (GERMANO; GERMANO, 2015).

A contaminacgdo pode ocorre por origem ndo alimentar, através de lesGes cutanea,
contato direto e ou contaminag&o cruzada. A contaminag&o por lesdes por ocorrer em
meédicos veterinarios, vaqueiros e magarefes, pessoas que estdo em contato direto
com os animais. O contato direto € entre animais infectados, mais essa via de
transmissdo € considerada rara. A contaminag¢do cruzada pode ocorrer durante o
periodo neonatal, através das enfermeiras, equipamentos e a equipe medica
envolvida (BARROS, 2005).

A Listeria monocytogenes tem sua movimentacdo através de flagelos, mais sua
motilidade s6 é eficaz em temperaturas entre 20° a 25°C, mais ele € capaz de
movimentar de outra maneira no corpo humano, sendo um meio importante para sua
viruléncia (SILVA, 2009). Estudos mostram que a Listeria ao penetrar no organismo
se integra a células e sdo internalizadas por macréfagos da lamina propria alcangando
a corrente linfética, a circulacdo sanguinea e atingindo o figado e o baco, iniciando
uma infecgéo sistémica (BARROS, 2005).

2.4 Sintomatologia

As infecgBes por L. monocytogenes tém sido relatadas em mais de 40 espécies de
animais domeésticos e silvestres. Abortos esporadicos tém sido atribuidos a infecgéo
por L. ivanovii. A listeriose em ruminantes pode apresentar-se como encefalite, aborto,
septicemia ou endoftalmite e geralmente apenas uma forma da doenca ocorre em
determinado grupo de animais afetados. Relatos de casos de mastite listerial em
bovinos sdo raros e geralmente ocorre na forma subclinica (BOURRY, POUTREL,
ROCOURT, 1995; BARROS, 2005).

Em ruminantes, a listeriose esta associada a ingestao de silagem contaminada. Em
animais recém-nascidos frequentemente observa-se septicemia. Em cées, gatos,
equinos e suinos a listeriose pode provocar abortos além de encefalite (BARROS,
2005).

Revista Dimensdo Académica, v.2, n.2, jul-dez. 2017 — ISSN 2525-7846



12

Em humanos, a listeriose é considerada uma infec¢do hospedeiro-dependente, e pode
se apresentar em duas formas: uma gastroenterite ndo invasiva, a qual normalmente
se resolve em animais saudaveis. E a outra que € uma forma muito mais séria e
invasiva da doenca que na maioria das vezes afeta idosos, gravidas e pessoas ou
animais com imunossupresséo. Em idosos e pessoas imunodeprimidas, septicemia e
meningite sdo as apresentacfes clinicas mais comuns. J4 as gravidas, podem
apresentar febre e outras sintomas nao especificos como fatiga e dores, seguida de
aborto ou bacteremia e meningite nos recém-nascidos (CDC, 2012; FDA, 2012; SILK
2012).

Dessa forma, a sintomatologia dessa doenca € variavel. Pessoas saudaveis podem
apresentar leves sintomas se infectadas por L. monocytogenes, enquanto outras
pessoas podem desenvolver febre, dores musculares, nauseas e vomito, e algumas
vezes diarreia. Quando a forma mais severa da infeccdo se desenvolve e se espalha
para o sistema nervoso, outros sintomas podem ser observados, tais como dor de
cabeca, pescoco rigido, desorientacdo, perda de equilibrio e até convulsdes
(FRANCO e LANDGRAF, 2005; CDC, 2012; FDA, 2012; SILK 2012).

2.5 Ocorréncia de Listeria monocytogenes no Ambiente e Alimentos

A L. monocytogenes pode ser encontrada no meio ambiente, no ambiente de
processamento de alimentos, no ambiente doméstico e nos alimentos contaminados.
No meio ambiente esta bactéria ja foi isolada de piso, parede, drenos e fatiadores. O
indice de surtos de doencas de origem alimentar predomina em ambientes
domésticos, a observacdo da ocorréncia de L. monocytogenes nos ambientes
domiciliares propicios a sua sobrevivéncia e multiplicacdo é de grande importancia
(DEGENHARDT; ALMEIDA, 2008).

A presenca de microorganismo desse género vem sendo registrada em equipamentos
de refrigeracdo ha varios anos. Segundo Sergelidis et al (1997) citado por Degenhardt
e Almeida (2008), em seu trabalho, avaliou-se refrigeradores domeésticos, comerciais
e industriais, avaliando as superficies de contato direto com alimentos, principalmente
gueijos e embutidos, além de produtos diversos. Em aparelhos domésticos a

incidéncia é de 1,47% dos 136 avaliados. Dos 228 refrigeradores verificou a presenca
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em 3,1%, na amostragem de 22 camaras de resfriamento industrial 4,5% de L.

monocytogenes e 36,4 L.innocua.

Os locais de preparacdo dos alimentos podem ser fontes de contaminacgéo, quando
ndo sao bem higienizados. Ainda mesmo que as Boas Préaticas de Fabricacdo sédo
aplicadas, o género Listeria caracteriza-se pela facil adeséo e formagéo de biofilme, o
que dificulta a higienizacdo e acao de desinfetantes. Os biofilmes na superficie de
utensilios podem cristalizar e formar depdsitos ou crostas extremamente aderentes
guando submetidas ao calor, protegendo novos micro-organismos e dificultando os
procedimentos de lavagem e desinfeccdo (MANSKE; PAGGI; PILETTI, 2016).

Algumas pesquisas realizadas em abatedouros frigorificos com amostras colhidas de
pias, ralos, pisos, evaporadores, esteiras, mesas, dutos e serras, mostraram a
presenca de L. monocytogenes nesse ambiente. Essa bactéria tem sido isolada em
uma extensa variedade de alimentos tais como leite cru, sorvetes, vegetais crus,
salsichas de carne crua fermentada, carne de aves cruas ou cozidas, peixe cru ou
defumado (CASELANI, et. al, 2013).

2.5 Ocorréncia de L. monocytogenes em queijos e industrias de laticinios

A listeriose tem sido relatada em diversos produtos lacteos. O meio cientifico foi
despertado para o perigo da listeriose durante a década de 80, quando uma série de
surtos ocorreram na América do Norte e Europa (MANTILLA, etal., 2007). Os produtos
com maior frequéncia de contaminacéo pela Listeria sdo queijos, principalmente, os
de alta e média umidade (BORGES, et al., 2009), carne crua e processadas, leite,

vegetais crus, restos de matadouros (DUART, 2012).

Na producéo do queijo o leite é a principal matéria prima. O leite € composto de agua,
proteinas, carboidratos, lipidios, minerais e vitaminas, junto fornecem elementos

essenciais a manutengao do equilibrio organico resultando em energia (LOBATO, sd).

Junto com o aumento do consumo de alimentos, cresceu também a exigéncia com a
gualidade dos produtos consumidos (CHALITA, 2012). Segundo Riva, Santos e

Fonseca (2000) o mercado néo é fiscalizado por 6rgdos competentes, quanto ao
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controle de qualidade nem quanto ao recolhimento de impostos. O mercado envolve
desde a venda de leite cru a domicilio e de derivados, como queijo frescal, mussarela,
iogurtes, requeijao e outros, até o leite com pasteurizacao lenta.

O leite € um meio de cultura propicio para o crescimento de bactérias, sendo
contaminado facilmente desde o momento da lactagédo em vacas com infec¢cées nos
tetos, no momento da ordenha ou no processo de pré-pasteurizacéo (RIVA; SANTOS;
FONSECA, 2000). A forma de producdo de queijos artesanais muitas vezes nao
segue um critério de higiene e limpeza do local contribuindo para uma contaminagao
deste produto por bactérias indicadoras de fecal ou por bactérias altamente
patogénicas como a Listeria monocytogenes (RAMOS; COSTA, 2006), a propagacao
pode advir de equipamentos de ordenha mal sanitizada, agua da prépria propriedade,
das méos do ordenhador (RIVA; SANTOS; FONSECA, 2000).

A conservacao do leite em baixas temperaturas € de fundamental importancia
contaminacgao evitando o aumento de bactérias o que gera uma producao de leite de
qualidade, refletindo em lucro para o produtor e um produto de qualidade para o
consumidor (DURR, 2005).

Segundo a revista Veja em uma de suas publicacfes (2011), estudos realizados por
trés universidades nos Estados Unidos mostram gue o0s queijos tem sido porta de
entrada para a infeccdo por Listeria, sendo prejudiciais as pessoas com problemas

cardiacos pré-existentes ou aquelas que tiverem valvulas cardiacas substituidas.

Em estudos feitos no estado do Amazonas no Brasil, com o objetivo de identificar as
doencas transmitidas por alimentos, foi verificado a presenca da bactéria Listeria
monocytogenes em queijo coalho artesanal, comprovando o risco de contaminacgao
por listeriose através do consumo do produto, vale ressaltar que ndo foi encontrado
outros microorganismos (RUWER, MOURA, GONCALVES, 2011).

2.6Silagem
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A silagem € um alimento amplamente utilizado no Brasil na alimentagéo de animais.
Os silos mais usados na atividade pecuaria séo silo trincheira, silo cilindrico e silo de
superficie. Cada tipo de silo tem sua vantagem e desvantagem, no que tange a
conservagao, custo de producao e transporte (SILVA, OLIVEIRA, MARTINS, sd). Para
producéo de silagem de boa qualidade é necessario observar algumas caracteristicas
como umidade e tamanhos das particulas, uma silagem com alto teor de umidade e
bem picada permite uma maior fermentacao do produto. A ensilagem de material com
altos teores de matéria seca e mal picado pode levar a perda total da silagem
(BEEFPOINTE, 2007).

A silagem na forma de suplementacao volumosa para o rebanho tem sido amplamente
utilizada pois reduz o custo com alimentacéo do rebanho (TOMICK, 2012). Devido as
suas caracteristicas, a silagem permite armazenar uma quantidade grande de
volumoso, diminuindo a utilizacdo de outros ingredientes concentrados na racdo. No
Brasil os tipos de silagem mais praticadas sdo milho, cana-de-acucar, sorgo, capim

elefante e outras espécies de gramineas e girassol (BEEFPOINTE, 2007).

No processo de silagem ocorre uma fermentacdo anaerdbica, com auséncia de
oxigénio, neste sistema o0 acucares disponivel na forrageira sédo transformados pelas
bactérias lacticas principalmente em acido latico, abaixando o pH e possibilitando a
conservacdao do produto. A boa compactacdo é fundamental para retirar todo o
oxigénio ou para garantir que ele seja consumido pela respiracéo vegetal, pois se a
ensilagem ndo for adequada a silagem néo vai ser de boa qualidade para a
alimentacéo dos animais (TOMICK, 2012).

A silagem mal produzida pode ser contaminada por L.monocytogenes e tem sido
associada a morte de animais, especialmente na Europa e EUA. Estudos mostram
gue a silagem de baixa qualidade foi uma das causas da contaminacao do leite. Em
animais a L. monocytogenes causa encefalite, aborto e mastite, especialmente em

animais imunodeprimidos como, fémeas prenhes e neonatos (MARI; NUSSIO, 2004).

A presenca de oxigénio determina a sobrevivéncia da Listeria na silagem. Se o silo

nao for bem vedado tem maiores chances de ocorrer a deterioracdo aerdbica da
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silagem e se tornar susceptivel a contaminacdo por L. monocytogenes que nao

desenvolvem em pH baixo e silagem bem fermentada (MARI, NUSSIO, 2004).

3 CONCLUSAO

A listeriose pode ser classificada como uma doenca de grande perigo a saude publica.
No Brasil existem poucos relatos e ndo existe um limite especifico estipulado para L.
monocytogenes. Deve se ressaltar a postura do consumidor moderno, o qual tem que
ir atras de conhecimentos sobre os ricos que um alimento mal manipulado pode
causar a saude do homem, lembrando sempre que 70% das toxinfec¢Bes alimentares

sao de origem residenciais.

O manejo adequado da alimentacdo dos animais € de sua importancia para evitar
esses tipos de infec¢des. Para que as chances de surtos ndo sé como as listeroses

mais como qualquer outra doenca transmitida por alimentos sejam reduzidas.
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