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CONTROLE DE LISTERIA MONOCYTOGENES EM AMBIENTE DE FRIGORIFICO
DE ABATE DE SUINOS
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RESUMO:

O crescente consumo de alimentos carneos tem influenciado na qualidade microbiolégica da
mesma. Sabe-se que a manipulacdo de cortes na linha de producdo tem uma grande
contribuicdo quanto a contaminacdo microbiana, assim como o0 ambiente. A presenca de
Listeria monocytogenes em industrias frigorificas tem gerado grande preocupacdo, pois
possui a capacidade de formacdo de biofilmes e de sua consequente disseminagdo nos
ambientes. Este trabalho teve por objetivo demonstrar quais os efeitos das condicbes
higiénico-sanitarias ao longo de uma linha de abate e corte de suinos, por meio da
identificacdo e enumeracdo de patdgenos e micro-organismos indicadores, neste caso a
Listeria monocytogenes. A metodologia aplicada foi a coleta de dados de uma inddstria
frigorifica de suinos, sendo que apo6s foram realizadas acbes relacionadas a higiene dos
ambientes para reduzir e/ou eliminar a presenca desta bactéria gerando resultados positivos
guanto as avaliacdes nas andlises posteriores.
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INTRODUCAO

Os avancos técnico-cientificos observados nas Gltimas duas décadas contribuiram
para 0 aumento dos indices de produtividade dos animais, sendo o0 suino uma espécie em
destaque na producdo de alimentos destinados ao consumo humano. O Brasil vem se
consolidando como exportador mundial de carne suina, além de aumentar a garantia de
qualidade em seus produtos também conta com a abertura de mercados importantes.

A fim de se verificar a qualidade e inocuidade final dos produtos, os sistemas de
controle de qualidade utilizados na producéo de carne suina levam em consideracao diferentes
parametros microbioldgicos, sendo os micro-organismos indicadores bastante utilizados para
esse fim, como os aer6bios mesdfilos e coliformes (Comission Regulation, 2007). A Unido
Aduaneira, por exemplo, determina a enumeracdo de aerobios mesofilos e enterobactérias,

além de pesquisa de Salmonella spp., Listeria monocytogenes, em cortes suinos, como
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medidas de verificacdo da qualidade microbiologica do processo de abate. No caso do Brasil,
0s padrdes geralmente sdo seguidos de acordo com as exigéncias de cada mercado
importador, ja que ha somente um parametro microbiolégico (Salmonella spp.) preconizado
pela Resolucdo do Colegiado (RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001) para a carne suina
produzida e comercializada in natura no pais (Brasil, 2001).

Segundo a Organizagdo Mundial de Saude (OMS), aproximadamente 75% das
doencas que tém afetado o homem nos Gltimos 10 anos sdo ocasionadas por patdgenos
presentes em animais ou em produtos de origem animal. Muitas dessas doencas tornam-se um
problema global devido ao seu alto potencial de disseminacdo (MATOS; et al., 2013).

O género Listeria é composto por seis espécies, sendo que a Listeria (L.)
monocytogenes emergiu, nos Uultimos anos, como um importante agente de Doenga
Transmitida por Alimentos (DTA) (Borges et al., 2009). A listeriose alimentar caracteriza-se
principalmente por septicemia, meningite e, nos casos mais graves, meningoencefalite
acometendo principalmente idosos, criangas, gestantes e pessoas imunodeprimidas. Devido a
alta taxa de mortalidade, baixa dose infectante e capacidade de formacdo de biofilmes, essas
bactérias vem despertando atencdo especial das autoridades governamentais e da comunidade
cientifica da area de alimentos (Jay, 2005; Borges et al., 2009).

A listeriose é observada principalmente em paises industrializados e ndo se sabe se as
diferencgas nas taxas de prevaléncia entre os paises desenvolvidos e em desenvolvimento sao
devidas a diferenca geogréfica, habitos alimentares, ou ainda falha no diagndstico de casos. A
dificuldade na recuperacdo do micro-organismo envolvido no surto, a subnotificacdo e a
demora na realizacdo de analises convencionais sdo alguns dos principais fatores que
retardam o diagndstico, principalmente em paises em desenvolvimento (Arruda, 2006).

Embora as carnes frescas ndo apresentem, geralmente, Listeria monocytogenes, o grau
de processamento é diretamente proporcional ao risco de contaminagdo. Por esse motivo,
diversos derivados carneos tém sido envolvidos, tanto em surtos de listeriose, quanto em
casos esporadicos da enfermidade (Gill, 1998).

A crescente demanda pela inocuidade e qualidade dos alimentos, acrescida da
preocupacdo com os impactos das doencgas nos rebanhos e possiveis riscos a saide humana
motiva o surgimento e a aplica¢do de medidas que podem trazer barreiras ao comércio, sendo
0S paises importadores, 0s principais responsaveis pela determinacdo das exigéncias

sanitarias, visando garantir a seguranca e qualidade dos alimentos.
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Este trabalho tem por objetivo demonstrar quais os efeitos das condic¢des higiénico-
sanitarias ao longo de uma linha de abate e corte de suinos, por meio da identificagdo e
enumeracdo de patdgenos e micro-organismos indicadores, neste caso a L. monocytogenes
que vem se tornando um micro-organismo de grande importancia, pois tem forte influencia
sobre a qualidade dos processos e produtos. Serdo avaliadas condi¢cdes ambientais e apds o

estudo e acOes para controle de L. monocytogenes.

MATERIAIS E METODOS

Para verificar a eficiéncia do processo produtivo foram efetuadas analises de Listeria
monocytogenes em coletas ambientais realizadas no periodo de junho de 2014 a julho de
2015. Estas coletas foram realizadas em um frigorifico de suinos.

As coletas ambientais foram concentradas em areas de superficies de contato tanto
das carcagas como dos produtos: mesas, luvas, trilhos, paredes; e também em ralos e piso do
setor da sala de cortes. Foram realizadas em média 16 analises por més totalizando neste
periodo 192 analises realizadas.

As coletas foram realizadas por meio de abrasdo de espoja hidratada especifica para
realizacdo de coletas para analise de Listeria monocytogenes. J& a metodologia aplicada para
realizacdo das analises foi 0 método VIDAS®, que conforme o INMETRO (2015), consiste
na determinacdo qualitativa pela técnica Presenca/Auséncia.

As coletas foram realizadas ap0s a higienizacao pré-operacional dos setores, sendo
gue as amostras foram encaminhadas ao laboratério em menos de 24 horas, respeitando desta
forma o tempo maximo permitido para realizacdo de qualquer analise microbioldgica.

Esses dados atuam como parédmetros e ferramentas, os quais poderdo subsidiar um
conjunto de préaticas e agBes que visem a manutencdo da condicdo brasileira frente ao
mercado internacional, com expectativa de aumento da producdo de forma segura e

responsavel.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Figura 1 estdo ilustradas as positividades de Listeria monocytogenes encontradas

durante este periodo. Os resultados mostram que no primeiro més de analise (referente a julho
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de 2014) é que foram constatados 0s maiores nimeros de amostra positivas, seguido dos

meses de outubro e novembro de 2014 e janeiro de 2015.

Figura 1 — NUmero de amostras positivas para Listeria monocytogenes.
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Periodo analisado

As superficies utilizadas para preparacdo de alimentos podem ser fonte de
contaminacdo, principalmente quando ndo sdo bem higienizadas. Ainda que particulas de
alimentos sejam removidas da superficie, quando Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) sdo
aplicadas, o género Listeria caracteriza-se pela facil adesdo e formacdo de biofilme, o que
dificulta a higienizacdo e acdo de desinfetantes. Os biofilmes formados na superficie de
utensilios podem cristalizar e formar depositos ou crostas extremamente aderentes quando
submetidas ao calor, protegendo novos micro-organismos e dificultando os procedimentos de
lavagem e desinfeccdo. O tempo necessario para a formacdo do biofilme dependera da
frequéncia de realizagdo do processo de limpeza (Oliveira et al., 2010).

Caso esses micro-organismos nao sejam destruidos durante o processamento, podem
multiplicar-se durante a producéo, distribuicdo e comercializacdo dos alimentos, reduzindo a
qualidade e aumentando o risco de provocar surtos (Kunigk e Almeida, 2001)

O setor frigorifico de Santa Catarina sempre desempenhou um papel importante
como fornecedores de géneros alimenticios. Muitos dos alimentos consumidos diariamente

tém como base a carne suina (produtos na forma de carne fresca, defumados, curada, cozidas,
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embutidos) (Barcelos, 2006). No processo de abate de suinos, as seguintes etapas Sao
consideradas como pontos criticos: escaldagem, flambagem, evisceracdo e entrada da camara
fria. A avaliagdo do processo de abate tem sido alvo de estudos e revisdo na Europa, EUA e
Canada (Santos et al., 2005).

Dentre as etapas do abate de suinos, algumas podem auxiliar na reducdo do nimero
de contaminantes, incluindo Listeria monocytogenes. O procedimento de escaldagem leva de
6 a 8 minutos e a temperatura da dgua deve estar entre 60 e 61,5 ° C, sendo que a reducdo do
nimero de bactérias na carcaca durante a escaldagem é dependente das condi¢bes tempo
temperatura utilizadas (Sorquist, 1994). A flambagem correta da carcaca eleva a temperatura
e reduz significativamente a contaminagé@o bacteriana superficial, embora ndo seja suficiente
para elimina-la. E a dltima etapa que reduz significativamente a carga bacteriana na carcaca
(Berends et al., 1997). As bactérias podem disseminar-se para a carcaca durante a evisceracao,
devido ao extravasamento do contetdo gastrintestinal, além da contaminacao oral e esofagica.
Outra etapa critica quanto a contaminacdo da carcaca € a divisdo da carcaca, sendo
recomendada a desinfeccdo da serra ap6s o processamento de cada carcaca (Santos et al.,
2005).

A Analise de Perigo e Pontos Criticos de Controle (APPCC), também é uma
ferramenta que pode contribuir para melhorar a vigilancia e o controle de Listeria e de outros
patdgenos transmitidos por alimentos no ambiente de processamento de alimentos. Em
relacdo a esta bactéria, a conduta de “tolerancia zero” tem sido adotada na inspecdo de centros
de processamento de alimentos. Nesse sentido, é considerada um contaminante presente no
ambiente de abate, podendo permanecer por meses, ou até anos, no ambiente de
processamento, podendo provocar contaminagdes recorrentes no produto final.

O tecido muscular de animais sadios € considerado, em situacdes normais, estéril, livre
de contaminacdo por qualquer micro-organismo. Apos o abate e em decorréncia de varias
operacdes envolvidas na obtencdo final das carcagas e dos cortes, a carne passa a apresentar
uma microbiota bastante variavel, uma vez que pode se tornar sujeita a contaminagdes
provenientes de diferentes fontes. As primeiras incisdes na pele, bem como parte da sangria,
sdo realizadas com faca, que pode ser contaminada pela superficie da carcaca. Outras
contaminag0es, nesta fase do trabalho, sdo provenientes do contato da superficie da carcaca

com a pele ja separada ou entdo com as méos dos operarios (Gill, 1998).
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Segundo Chasseignaux et al. (2002), a superficie de trabalho foi considerada a
principal fonte de contaminago da carne. Em duas plantas de processamento de carne suina
avaliadas, a Listeria foi encontrada no ambiente da area de recep¢do, nos equipamentos da
area de processamento de carne e de produto. Na outra planta, a Listeria foi detectada no
equipamento de recepc¢do, nas areas de processamento de carne e no ambiente da area de
processamento de produto. Apos as operagdes de limpeza e desinfeccdo, a contaminacao foi
ligeiramente reduzida.

Nas analises realizadas na industria frigorifica de suinos do presente trabalho,
houveram maiores incidéncias de presenca de Listeria em pisos e ralos localizados na sala de
cortes, pois conforme Nalério et al. (2014) existe maior dificuldade em eliminar a Listeria
monocytogenes devido a umidade, temperatura e presenca de matéria organica nas plantas de
processamento, aliando a isso a capacidade do mesmo produzir biofilmes, o que desencadeia
a colonizacdo. Desta forma, ralos e pisos tem uma maior incidéncia de umidade e também
residuos, e se estes ndo forem higienizados corretamente, acarretam na formacéao de biofilmes.

Santos (2003), identificou a presenca de Listeria monocytogenes nos pontos de
evisceracao e serragem das carcacas, assim como também, apos refrigeracdo, indicando que a
carcaca pode ser contaminada por fezes de animais portadores sadios ou doentes, assim como
também pode haver contaminacdo oriunda do proprio ambiente de abate, ja que, ndo haviam
identificado a presenca da bactéria nos pontos de escaldamento e depilacdo, e imediatamente
anterior a evisceragao.

Desta forma, é importante ressaltar que a bactéria pode ser um problema localizado
no respectivo matadouro e ser considerada como um indicador de condi¢es insatisfatorias da
higiene do ambiente. Com isso, destaca-se a necessidade da identificacdo de pontos
contaminados, e posteriormente a eliminagédo através de métodos eficientes de higienizacéo,
evitando que ocorra a contaminagdo cruzada aos cortes carneos, possibilitando o
desenvolvimento da bactéria durante o processamento e ap0s havendo a probabilidade de
risco aos consumidores, caracterizando desta forma, o potencial perigo microbiolégico.

Em meio aos resultados obtidos, a inddstria iniciou um processo de melhoramento da
higienizacéo, e passou a adotar em setembro de 2014 o critério de esfrega diaria de ralos em
todo o prédio fabril e de toda superficie de contato, chegando a reducdo da incidéncia de

presenca de Listeria monocytogenes nestes locais, conforme observado, sendo que as
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positividades posteriores foram de locais isolados e distintos, que ao ocorrer recoletas apos

aplicacdo de esfrega demonstraram que n&o havia presenca de Listeria nos ambientes.

CONCLUSAO

O género Listeria pode ser encontrado no ambiente de frigorificos de abate, sendo o
causador de grandes transtornos e comprometendo quanto a qualidade dos produtos
oferecidos. Estudar em que ambientes a Listeria monocytogenes mais se destaca tem grande
destague, sendo que desta maneira é necessario avaliar qual a melhor maneira de sua reducao
e/ou eliminagao.

Pode-se observar que esta bactéria tem grande probabilidade de estar presente em
varios locais dos ambientes frigorificos, porém ao serem adotadas medidas quanto a higiene
da planta a contaminacdo pode ser reduzida e controlada. Portanto, as medidas higiénicas
sanitarias adotadas nos procedimentos de higienizacdo padrdo dos ambientes demonstraram
evolucgéo na reducéo de resultados de positividades para a Listeria monocytogenes.
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