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1. INTRODUCAO

Listeria monocytogenes é uma bactéria Gram-positiva, anaerébia facultativa,
encontrada na forma de bastonetes e causadora de listeriose, doenca transmitida
por alimentos que, apresenta um alto risco para pessoas imunocomprometidas,
gestantes, criancas e idosos (TOMASELLO; CESARE; DIAZ, 2024). De acordo
com a EFSA (2023), listeriose foi a quinta zoonose mais comum na Unido Europeia
em 2022, responsavel por 286 mortes.

A capacidade de multiplicacdo de L. monocytogenes em condigdes ambientais
adversas, como uma ampla faixa de temperatura (incluindo temperatura de
refrigeracdo), valores extremos de pH, condi¢des de baixo teor de oxigénio e alto
teor de sal, permite que este patdégeno esteja amplamente distribuido na natureza
e persista em ambientes de processamento de alimentos. Além disso, L.
monocytogenes € capaz de formar biofilmes altamente resistentes aos
desinfetantes e agentes antimicrobianos aplicados (WIKTORCZYK-KAPISCHKE et
al., 2021). A contaminagé&o cruzada dos alimentos através dos biofilmes representa
uma preocupacao, especialmente para produtos prontos para o consumo (ready to
eat - RTE), pois sdo consumidos sem nenhum processamento adicional (TIRLONI
et al. 2024).

O objetivo do presente estudo foi isolar e caracterizar, fenotipicamente e
molecularmente, L. monocytogenes de queijo e mortadela fatiados obtidos no
comeércio local da cidade de Pelotas/RS.

2. METODOLOGIA

No periodo de fevereiro a abril de 2025, foram realizadas trés coletas de
alimentos RTE vendidos a granel em 10 mercados e supermercados da cidade de
Pelotas/RS. Foram coletadas 30 amostras de queijo fatiado e 30 de mortadela tipo
bologna, totalizando 60 amostras. As amostras foram envolvidas em embalagens
de polietiieno, mantidas em caixas isotérmicas com gelo e transportadas
imediatamente para o Laboratério de Microbiologia de Alimentos (Universidade
Federal de Pelotas) para a analise microbiologica.

O isolamento de L. monocytogenes foi realizado a partir de 10 g de amostra
diluidos em 90 mL de caldo UVM (Biolog®, Brasil), seguido de incubacédo a 30 °C
por 24 h. Posteriormente, 0,1 mL deste caldo foi transferido para 10 mL de caldo
Half Fraser (Oxoid®, Brasil), com incubacdo a 30 °C por 48 h. Apés este periodo,
foi realizada a semeadura em agar cromogénico (Sigma®, Brasil) e agar Oxford
(Himedia®, Brasil), com incubacédo a 37 °C por 48 h (ISO 11290-1). Coldnias
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caracteristicas de L. monocytogenes foram selecionadas e semeadas em agar Soja
Triptona (Kasvi®, Brasil) enriquecido com 0,6% de extrato de levedura (TSA-YE) e
incubadas a 37 °C por 24 h. Apos, a identificagdo fenotipica dos isolados foi
realizada através dos testes de coloracdo de Gram, catalase, B-hemdlise e
fermentacdo de carboidratos dextrose, ramnose, manitol e xilose. Para a
caracterizacdo molecular, o DNA gendmico foi extraido seguindo protocolo descrito
por SAMBROOK; RUSSELL (2001). A espécie foi confirmada através da
amplificacéo por PCR de um fragmento de 800 pb do gene da internalina A (inlA),
de acordo com LIU et al. (2007). Listeria monocytogenes ATCC 7644 foi utilizada
como controle positivo.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir das coletas realizadas, foi possivel observar que dentre as 60
amostras analisadas, L. monocytogenes foi detectada em 12 amostras, resultando
em uma prevaléncia de 20% (Tabela 1). Quanto ao tipo de alimento pronto para o
consumo avaliado, L. monocytogenes foi detectada em 4 amostras de queijo fatiado
e 8 amostras de mortadela fatiada. O microrganismo foi encontrado nos mercados
A C, DG, leld.

Tabela 1. Ocorréncia de Listeria monocytogenes em alimentos prontos para o
consumo do varejo da cidade de Pelotas/RS.

N° de N° de N° de N° de
Mercado/ amostras de amostras de amostras de amostras de
Supermercado queijo queijo mortadela mortadela
coletadas  positivas (%)  coletadas positivas (%)
A 3 1 (33,3%) 3 1 (33,3%)
B 3 0 3 0
C 3 1 (33,3%) 3 2 (66,7%)
D 3 1 (33,3%) 3 2 (66,7%)
E 3 0 3 0
F 3 0 3 0
G 3 0 3 1 (33,3%)
H 3 0 3 0
| 3 1 (33,3%) 3 0
J 3 0 3 2 (66,7%)
Total 30 4 (13,3%) 30 8 (26,7%)

No total, 131 colbénias caracteristicas foram obtidas no agar cromogénico e
agar Oxford e caracterizadas fenotipicamente. Como resultado, 63 isolados
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apresentaram caracteristicas fenotipicas de L. monocytogenes. Esses isolados
foram submetidos a analise molecular por PCR e 60 isolados confirmaram a
espécie através da presenca do gene internalina A (inlA), especifico para L.
monocytogenes.

A prevaléncia de L. monocytogenes de 20% observada em alimentos prontos
para o consumo neste estudo, corrobora com os resultados obtidos por TIRLONI et
al. (2024), que avaliaram a presenca deste patdgeno em alimentos delicatessen
RTE e obtiveram uma prevaléncia de 17,4% em 132 amostras analisadas. Em
contrapartida, DUMA et al. (2024) investigaram a prevaléncia de L. monocytogenes
em alimentos RTE na Roménia durante o periodo de quatro anos (2019-2022) e
obtiveram 26 isolados em um total de 8151 amostras analisadas, correspondendo
a uma prevaléncia de 0,31%, um resultado cerca de 98,5% menor do que o
encontrado neste estudo.

Alimentos RTE apresentam um grande risco de transmitir L. monocytogenes,
principalmente para pessoas do grupo de risco como gestantes, bebés, idosos e
individuos imunocomprometidos, pois sdo consumidos sem qualquer tipo de
preparacdo ou tratamento térmico posterior. Estes alimentos, geralmente, sdo
mantidos sob refrigeracéo por longos periodos, o que permite a multiplicacdo do
patégeno até atingir a dose infecciosa minima capaz de causar a doenca
denominada listeriose (OMS, 2018).

Ambientes de processamento de alimentos sédo favoraveis a multiplicacéo de
L. monocytogenes, uma vez que equipamentos de dificil higienizagcdo e que
requerem desmontagem diaria, podem permitir a retencao de residuos alimentares
e facilitar sua persisténcia (TIRLONI et al., 2024). Além disso, muitas cepas de L.
monocytogenes podem suportar tratamentos quimicos devido a sua capacidade de
formar biofilmes em diversas superficies e sobreviver e se multiplicar em condi¢des
ambientais extremas, como baixas temperaturas, amplas faixas de pH e altas
concentracoes de sal (DUMA et al., 2024).

A presenca de L. monocytogenes nos queijos e mortadelas fatiados
demonstra a necessidade de realizar medidas preventivas para evitar a
contaminagao por esse patdgeno, incluindo uma revisdo dos procedimentos de
limpeza de equipamentos e utensilios, a higiene dos manipuladores, bem como o
controle de temperatura. Destaca-se também a importancia da aplicacdo de
diferentes estratégias e intervengbes para inibir e remover biofimes de L.
monocytogenes, incluindo o uso de desinfetantes quimicos, remocdo mecanica,
agentes de ruptura de biofilmes, tratamento térmico e radiacdo (FAGERLUND et
al., 2020).

4. CONCLUSOES

A deteccédo de L. monocytogenes em amostras de queijo e mortadela fatiados
evidencia a possibilidade de circulagcdo e persisténcia desse patégeno em
alimentos prontos para o0 consumo, comercializados no varejo da cidade de
Pelotas. Esses resultados reforcam a importancia da adocéo rigorosa de
procedimentos adequados de higienizacdo e desinfeccdo de superficies e
equipamentos, além da implementacdo de préticas eficazes de controle, com o
objetivo de prevenir a contaminacao desses produtos.
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