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RESUMO 

A listeriose é uma doença que pode ser transmitida via alimentos contaminados com 

Listeria monocytogenes, uma bactéria gram positiva, sensível a pasteurização e 

resistente a altas concentrações de NaCl. Na cadeia epidemiológica da 

L.monocytogenes temos que destacar o leite de animais como fonte principal de 

contaminação para o homem, da presença desta bactéria no solo como reservatório 

e da silagem mal fermentada que é uma das formas de contaminação do rebanho 

leiteiro. A doença causada pela bactéria pode causar a morte do homem, 

principalmente indivíduos imunocomprometidos, gestantes, idosos e crianças recém-

nascidas. No Brasil a doença é subnotificada e subdiagnosticada, mas existem vários 

casos descritos de listeriose em humanos culminando com aborto e óbito. A ausência 

de trabalhos científicos sobre a presença de Listeria monocytogenes em produtos 

lácteos como leite e queijo e também na silagem, alimento muito utilizado na 

alimentação do rebanho leiteiro do estado do Espírito Santo, justifica a realização 

desta revisão com o objetivo de aprofundar os conhecimentos sobre o 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 INTRODUÇÃO 

 

A listeriose é uma doença grave, principalmente para gestantes, idosos e pessoas 

com doenças imunossupressoras. Segundo o CDC (Center of Disease Control), por 

ano, cerca de 1600 pessoas adoecem e 260 vem a óbito 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 contaminação da listeriose são os produtos lácteos que muitas 

vezes são consumidos in natura. No ciclo epidemiológico da doença estão 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 não 

pasteurizado ou quando a pasteurização está inadequada. Segundo Brito et al., 2008 

o sorotipo de Listeria monocytogenes mais encontrado em humanos é o mesmo 

sorotipo encontrado em produtos lácteos o que corrobora com a ideia de que a 

listeriose humana pode ser disseminada indiretamente pelo rebanho leiteiro. 

 

No Brasil a disponibilidade de informação publicadas sobre a contaminação por 

Listeria monocytogenes a partir de alimentos é escassa, principalmente no que tange 

a verdadeira fonte de contaminação do indivíduo acometido pela doença. Fato este 

que não é fácil desmistificar, pois a bactéria pode sobreviver vários dias, até mesmo 

meses, como em manteiga congelada (-18 ºC) por 70 dias (RYSER; MARTH, 1991) e 

também por ter um período de incubação variável podendo chegar até 90 dias.  
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Sendo a Listeriose uma doença transmitida por produtos de origem animal, como os 

derivados lácteos e que estes alimentos fazem parte da dieta alimentar diária do 

homem é de suma importância realizar este levantamento bibliográfico para mostrar 

o risco da listeriose para a saúde humana e animal. 

 

2 DESENVOLVIMENTO 

 

2.1 Etiologia 

 

O gênero Listeria encontra-se na classe Bacilli, ordem I Bacillales, família IV 

Listeriaceae e as espécies reconhecidas são: L. monocytogenes, L. innocua, L. 

ivanovii, L. welshimeri, L. seeligeri, e L. grayi (BORGES et al, 2009). Sorologicamente, 

foram descritos 16 sorovares, sendo 15 antígenos somáticos “O” e cinco antígenos 

flagelares “H”. Sendo que a Listeria monocytogenes, considerada a espécie 

patogênica 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 aerófilo 

não produtoras de esporo e não ácido resistente, intracelular facultativo, que pode 

crescer em macrófagos, células epiteliais e fibroblastos cultivados (MANTILLA, et al., 

2007; WESLEY, 2007; VRANJAC, 2013). Móvel devido a flagelos peritríquios, 

apresentando movimento característico denominado tombamento ou turbilhonamento 

que auxilia na sua identificação, mas a 37°C a produção de flagelos é reduzida 

notavelmente (FRANCO; LANDGRAF, 2005). 

 

L. monocytogenes pode ser encontrado no trato intestinal e ser excretado nas fezes 

de muitos mamíferos domésticos, selvagens e inclusive pelo homem, o qual causa 

infecções pelos serovars I/2a, I/2b e 4b. (WESLEY, 2007; VRANJAC, 2013). Esse 

bacilo também apresenta extrema resistência a condições ambientais, podendo 

sobreviver desde meses até anos no solo, material fecal, água e alimento 

contaminado (WESLEY, 2007). 

 

L. monocytogenes apresenta temperaturas ótimas de crescimento entre os 30ºC e 37 

ºC mas, no entanto, consegue reproduzir-se em temperaturas que variam dos -0,4 ºC 
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até aos 45 ºC. Consegue também crescer em valores de pH bastante dispares, desde 

os 4,5 até aos 9,6 e quando cultivado em meio semi- sólido resulta em crescimento 

com forma característica de “guarda-chuva”. É uma bactéria intracelular facultativa, o 

que contribui para a sua patogenicidade e para uma alta resistência aos 

antimicrobianos (Wesley, 2007, BARANCELLI et al., 2011). 

 

Em ágar nutriente, as colônias, após 24-48 horas de incubação são arredondadas, 

translúcidas, pouco convexas e de bordos regulares. Apresentam coloração cinza 

azulada pela iluminação normal e produzem um brilho verde azulado característico 

quando a luz é transmitida obliquamente (SEELIGER; JONES, 1986 apud 

KASNOWSKI, 2004). 

 

2.2 Epidemiologia 

 

Listeria monocytogenes encontra-se amplamente disseminada na natureza. Tanto o 

homem como os animais e o ambiente servem como reservatório 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 patógeno de doenças transmitidas por alimento desde os anos 80 quando 

uma bactéria foi suspeita de ser responsável por sérios surtos disseminados de 

listeriose humana nos Estados Unidos e na Europa. 

 

Essa bactéria já 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 já foi isolada de peixes, artrópodes, larvas de 

insetos e rãs (FRANCO e LANDGRAF, 2005). Diferentemente da maioria dos outros 

patógenos, apresentam características psicrotróficas podendo desenvolver-se e 

multiplicar-se em alimentos mantidos sob temperaturas de refrigeração (DYKES, 

2003). 

 

L. monocytogenes tem sido isolada de diversos alimentos, tais como leite, produtos 

lácteos, vegetais, produtos cárneos cortados e embalados a vácuo, frango, porco, 

peixe, carne crua e processada, assim como o ambiente da indústria processadora de 

alimento, desde o frigorífico até o processamento e sala de embalagem. E no Brasil, 
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L. monocytogenes tem sido isolada principalmente de produtos lácteos, frango, 

carcaças de animais, vegetação, silagem e forragem (FRANCO e LANDGRAF, 2005; 

KASNOWSKI, 2004; MORENO et al; 2013). 

 

Atualmente é aceito que a principal forma de transmissão da listeriose é o consumo 

de alimentos contaminados. Diversos alimentos, de origem animal e vegetal, têm sido 

relacionados a casos esporádicos e a surtos de listeriose no mundo (WHO, 1988). O 

leite cru, ou seja, leite que não tenha passado pelo processo de pasteurização para 

eliminar bactérias patogênicas, tem sido muito relatado como uma das mais 

importantes formas de transmissão da L. monocytogenes, causando numerosos 

surtos de listeriose (CDC, 2016). 

 

De forma geral, a resistência do microrganismo a agentes antimicrobianos 

substâncias químicas como ácidos e álcalis e a sua capacidade de adesão e formação 

de biofilmes sobre várias superfícies, como plástico e aço inoxidável, torna difícil sua 

eliminação. Deste modo, L. monocytogenes é capaz de crescer e sobreviver tanto em 

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

 

2.3 Transmissão 

 

A L. monocytogenes é uma bactéria com grande importância para o homem, sua 

transmissão ocorre através da contaminação 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 à mucosa 

intestinal, penetrar nas células do intestino e proliferar dentro de macrófagos e em 

outras células não fagocíticas, como epiteliais e hepatócitos. Evitando a resposta 

imune humoral, devido sua multiplicação dentro da célula do hospedeiro, e escapar 

da resposta imune celular. A L. monocytogenes consegue resistir aos mecanismos de 

defesa do trato gastrointestinal e à colonização de tecidos mais profundos, com 

posterior disseminação via corrente sanguínea ou linfonodos em direção a órgãos 

alvos, como o baço e fígado (CRUZ; MARTINEZ; DESTRO, 2008). 
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Alguns estudos mostram que a contaminação por leite necessita de mil células da 

bactéria para que haja a invasão no epitélio gastrointestinal, em gestantes tem se 

migração transplacentária levando infecção ao feto (GERMANO; GERMANO, 2015).  

 

A contaminação pode ocorre por origem não alimentar, através de lesões cutânea, 

contato direto e ou contaminação cruzada. A contaminação por lesões por ocorrer em 

médicos veterinários, vaqueiros e magarefes, pessoas que estão em contato direto 

com os animais. O contato direto é entre animais infectados, mais essa via de 

transmissão é considerada rara. A contaminação cruzada pode ocorrer durante o 

período neonatal, através das enfermeiras, equipamentos e a equipe medica 

envolvida (BARROS, 2005).  

 

A Listeria monocytogenes tem sua movimentação através de flagelos, mais sua 

motilidade só é eficaz em temperaturas entre 20° a 25°C, mais ele é capaz de 

movimentar de outra maneira no corpo humano, sendo um meio importante para sua 

virulência (SILVA, 2009). Estudos mostram que a Listeria ao penetrar no organismo 

se integra a células e são internalizadas por macrófagos da lâmina própria alcançando 

a corrente linfática, a circulação sanguínea e atingindo o fígado e o baço, iniciando 

uma infecção sistêmica (BARROS, 2005).  

 

2.4 Sintomatologia 

 

As infecções por L. monocytogenes têm sido relatadas em mais de 40 espécies de 

animais domésticos e silvestres. Abortos esporádicos têm sido atribuídos à infecção 

por L. ivanovii. A listeriose em ruminantes pode apresentar-se como encefalite, aborto, 

septicemia ou endoftalmite e geralmente apenas uma forma da doença ocorre em 

determinado grupo de animais afetados. Relatos de casos de mastite listerial em 

bovinos são raros e geralmente ocorre na forma subclínica (BOURRY, POUTREL, 

ROCOURT, 1995; BARROS, 2005).  

 

Em ruminantes, a listeriose está associada à ingestão de silagem contaminada. Em 

animais recém-nascidos frequentemente observa-se septicemia. Em cães, gatos, 

equinos e suínos a listeriose pode provocar abortos além de encefalite (BARROS, 

2005).  
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Em humanos, a listeriose é considerada uma infecção hospedeiro-dependente, e pode 

se apresentar em duas formas: uma gastroenterite não invasiva, a qual normalmente 

se resolve em animais saudáveis. E a outra que é uma forma muito mais séria e 

invasiva da doença que na maioria das vezes afeta idosos, grávidas e pessoas ou 

animais com imunossupressão. Em idosos e pessoas imunodeprimidas, septicemia e 

meningite são as apresentações clínicas mais comuns. Já as grávidas, podem 

apresentar febre e outras sintomas não específicos 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 doença é variável. Pessoas saudáveis podem 

apresentar leves sintomas se infectadas por L. monocytogenes, enquanto outras 

pessoas podem desenvolver febre, dores musculares, náuseas e vômito, e algumas 

vezes diarreia. Quando a forma mais severa da infecção se desenvolve e se espalha 

para o sistema nervoso, outros sintomas podem ser observados, tais como dor de 

cabeça, pescoço rígido, desorientação, perda de equilíbrio e até convulsões 

(FRANCO e LANDGRAF, 2005; CDC, 2012; FDA, 2012; SILK 2012).   

 

2.5 Ocorrência 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 já foi isolada de piso, parede, drenos e fatiadores. O 

índice de surtos de doenças de origem alimentar predomina em ambientes 

domésticos, a observação da ocorrência de L. monocytogenes nos ambientes 

domiciliares propícios a sua sobrevivência e multiplicação é de grande importância 

(DEGENHARDT; ALMEIDA, 2008).  

 

A presença de microorganismo desse gênero vem sendo registrada em equipamentos 

de refrigeração há vários anos. Segundo Sergelidis et al (1997) citado por Degenhardt 

e Almeida (2008), em seu trabalho, avaliou-se refrigeradores domésticos, comerciais 

e industriais, avaliando as superfícies de contato direto com alimentos, principalmente 

queijos e embutidos, além de produtos diversos.  Em aparelhos domésticos a 

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

monocytogenes e 36,4 L.innocua. 

 

Os locais de preparação dos alimentos podem ser fontes de contaminação, quando 

não são bem higienizados. Ainda mesmo que as Boas Práticas de Fabricação são 

aplicadas, o gênero Listeria caracteriza-se pela fácil adesão e formação de biofilme, o 

que dificulta a higienização e ação de desinfetantes. Os biofilmes na superfície de 

utensílios podem cristalizar e formar depósitos ou crostas extremamente aderentes 

quando submetidas ao calor, protegendo novos micro-organismos e dificultando os 

procedimentos de lavagem e desinfecção (MANSKE; PAGGI; PILETTI, 2016). 

 

Algumas pesquisas realizadas em abatedouros frigoríficos com amostras colhidas de 

pias, ralos, pisos, evaporadores, esteiras, mesas, dutos e serras, mostraram a 

presença 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 Ocorrência de L. monocytogenes em queijos e indústrias de laticínios 

 

A listeriose tem sido relatada em diversos produtos lácteos. O meio científico 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, et al., 2007). Os produtos 

com maior frequência de contaminação pela Listeria são 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 produção do queijo o leite é a principal matéria prima. O leite é composto de água, 

proteínas, carboidratos, lipídios, minerais e vitaminas, junto fornecem elementos 

essenciais à manutenção do equilíbrio orgânico resultando em energia (LOBATO, sd).  

 

Junto com o aumento do consumo de alimentos, cresceu também a exigência com a 

qualidade dos produtos consumidos (CHALITA, 2012). Segundo Riva, Santos e 

Fonseca (2000) o mercado não é fiscalizado por órgãos 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 domicílio e de derivados, como queijo frescal, mussarela, 

iogurtes, requeijão e outros, até o leite com pasteurização lenta. 

 

O leite é um meio de cultura propicio para o crescimento de bactérias, sendo 

contaminado facilmente desde o momento da lactação em vacas com infecções nos 

tetos, no momento da ordenha ou no processo de pré-pasteurização (RIVA; SANTOS; 

FONSECA, 2000). A forma de produção de queijos artesanais muitas vezes não 

segue um critério de higiene e limpeza do local contribuindo para uma contaminação 

deste produto por bactérias indicadoras de fecal ou por bactérias altamente 

patogênicas como a Listeria monocytogenes (RAMOS; COSTA, 2006), a propagação 

pode advir de equipamentos de ordenha mal sanitizada, água da própria propriedade, 

das mãos do ordenhador (RIVA; SANTOS; FONSECA, 2000).  

 

A conservação do leite em baixas temperaturas é de fundamental importância 

contaminação evitando o aumento de bactérias o que gera uma produção 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 publicações (2011), estudos realizados por 

três universidades nos Estados Unidos mostram que os queijos tem sido porta de 

entrada para a infecção por Listeria, sendo prejudiciais às pessoas com problemas 

cardíacos pré-existentes ou àquelas que tiverem válvulas cardíacas substituídas.  

 

Em estudos feitos no estado do Amazonas no Brasil, com o objetivo de identificar as 

doenças transmitidas por alimentos, foi verificado a presença da bactéria Listeria 

monocytogenes em queijo coalho artesanal, comprovando o risco de contaminação 

por listeriose através do consumo do produto, vale ressaltar que não foi encontrado 

outros microorganismos (RUWER, MOURA, GONÇALVES, 2011). 

 

 

 

 

2.6Silagem  
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A silagem é um alimento amplamente utilizado no Brasil na alimentação de animais. 

Os silos mais usados na atividade pecuária são silo trincheira, silo cilíndrico e silo de 

superfície. Cada tipo de silo tem sua vantagem e desvantagem, no que tange a 

conservação, custo de produção e transporte (SILVA, OLIVEIRA, MARTINS, sd). Para 

produção de silagem de boa qualidade é necessário observar algumas características 

como umidade e tamanhos das partículas, uma silagem com alto teor de umidade e 

bem picada permite uma maior fermentação 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 suplementação volumosa para o rebanho tem sido amplamente 

utilizada pois reduz o custo com alimentação do rebanho (TOMICK, 2012). Devido as 

suas características, a silagem permite armazenar uma quantidade grande de 

volumoso, diminuindo a utilização de outros ingredientes concentrados na ração. No 

Brasil os tipos de silagem mais praticadas são milho, cana-de-açúcar, sorgo, capim 

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

 

No processo de silagem ocorre uma fermentação anaeróbica, com ausência de 

oxigênio, neste sistema o açucares disponível na forrageira são transformados pelas 

bactérias lácticas principalmente em ácido lático, abaixando o pH e possibilitando a 

conservação do produto. A boa compactação é fundamental para retirar todo o 

oxigênio ou para garantir que ele seja consumido pela respiração vegetal, pois se a 

ensilagem não for adequada a silagem não vai ser de boa qualidade para a 

alimentação 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 

que a silagem de baixa qualidade foi uma das causas da contaminação do leite. Em 

animais a L. monocytogenes causa encefalite, aborto e mastite, especialmente em 

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

 

A presença de oxigênio determina a sobrevivência da Listeria na silagem. Se o silo 

não for bem vedado tem maiores chances de ocorrer a deterioração aeróbica da 
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silagem e se tornar susceptível à contaminação por L. monocytogenes que não 

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

 

3 CONCLUSÃO 

 

A listeriose pode ser classificada como uma doença de grande perigo a saúde pública. 

No Brasil existem poucos relatos e não existe um limite específico estipulado para L. 

monocytogenes. Deve se ressaltar a postura do consumidor moderno, o qual tem que 

ir atrás de conhecimentos sobre os ricos que um alimento mal manipulado pode 

causar a saúde do homem, lembrando sempre que 70% das toxinfecções alimentares 

são de origem residenciais. 

 

O manejo adequado da alimentação dos animais é de sua importância para evitar 

esses tipos de infecções. Para que as chances de surtos não só como as listeroses 

mais como qualquer outra doença transmitida por alimentos sejam reduzidas.  
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