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Identificacdo de Listeria monocytogenes em musculo moido bovino

no municipio de Novo Gama- GO
Carolina Roque Gomes!
Stefania Marcia de Oliveira Souza?

Resumo:

Listeria monocytogenes é uma bactéria causadora de DTA (Doencas Transmitidas por
Alimentos), a listeriose € uma zoonose veiculada através de alimentos contaminados podendo
levar individuos a Obito, afetando principalmente gestantes, idosos e pessoas
imunodeprimidas. Devido a sua gravidade, a legislacéo brasileira determina padrdes rigorosos
de controle em produtos de origem animal. Desta forma, este trabalho objetivou identificar
indicativos de Listeria monocytogenes em carne moida bovina vendida em comercios
atacadistas e varejistas no municipio de Novo Gama- GO. Foram coletadas 20 amostras em
cinco estabelecimentos diferentes entre marco e abril, na qual foram enriquecidos em caldos e
semeadas em meios solidos seguindo o método USDA/MLG 8.10/2017. Verificou-se que
70% das amostras indicam presenca de Listeria monocytogenes, sugerindo falhas em
procedimentos higiénico sanitarios necessarios na manipulacdo de alimentos. Os resultados
demonstram a importancia das boas praticas de manipulacdo de alimentos e de fiscalizacdes
de &mbito governamental, garantindo cumprimento dos padrdes estabelecidos por lei.

Palavras-chave: carne moida, DTA, Listeria monocytogenes, satde publica, zoonose.

Abstract:

Listeria monocytogenes is a bacterium that causes Foodborne IlInesses (FBIs). Listeriosis is a
zoonosis transmitted through contaminated food, which can lead individuals to death, mainly
affecting pregnant women, the elderly, and immunocompromised people. Due to its severity,
Brazilian legislation establishes strict control standards for animal products. Thus, this study
aimed to identify indicators of Listeria monocytogenes in ground beef sold in wholesale and
retail stores in the municipality of Novo Gama, GO. Twenty samples were collected from five
different establishments between March and April, enriched in broths, and seeded in solid
media following the USDA/MLG 8.10/2017 method. It was found that 70% of the samples
indicate the presence of Listeria monocytogenes, suggesting failures in necessary hygienic-
sanitary procedures in food handling. The results demonstrate the importance of good food
handling practices and government inspections to ensure compliance with established
standards by law.

Keywords: ground beef, FBIs, Listeria monocytogenes, public health, zoonosis.
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1 INTRODUCAO

A populacdo sofre frequentemente com intoxicacfes alimentares, 0 que assume a
necessidade de agdes que controlem e evitem surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos
que coloquem em risco a vida dos brasileiros (BRASIL, 2010). No entanto, é notavel que a
pandemia causada pela COVID-19 impulsionou os estabelecimentos a melhorar e ajustar as
boas praticas de manipulacdo (SOARES, 2020).

Atualmente, os consumidores e 0 mercado exigem alimentos de boa qualidade, portanto
busca-se sistemas e estratégias que garantem a qualidade dos alimentos, visto que caso praticas
de manipulacdo e processamento sejam realizadas erroneamente, podem acarretar na
contaminacdo do alimento impactando na saude dos consumidores, bem como perdas
financeiras e diminuicdo da capacidade competitiva do mercado. O Sistema de Andlise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) criado internacionalmente, baseia-se na
prevencdo, identificacdo e correcdo de falhas em todas as etapas de processamento, sendo
adotado pela maioria dos estabelecimentos (ALMEIDA et al., 1995; FURTINI et al., 2006).

A listeriose € uma doenca transmitida a humanos e animais através do consumo de
alimentos contaminados com a bactéria Listeria. H& diversas espécies conhecidas como, a L.
grayi, L. innocua, L. ivanovii, L. marthii, L. monocytogenes, L. recourtiae, L. seeligeri e L.
welshimeri, destas, a L. monocytogenes é a de maior preocupacao devido capacidade de causar
graves danos a saude que incluem, septicemia, meningite e encefalites, em gestantes ha chances
de ocorrer nascimento de bebés prematuros, natimortos ou aborto. A forma branda da doenca é
caracterizada por vémito, diarreia, febre e sintomas tipicos de um resfriado (FORSYTHE,
2013; NARAYANAN, 2016; SILVA et al., 2017).

Apos sua descoberta em 1980, acdes publicas se tornaram necessarias para contengdo de
surtos fatais, correspondente a alta letalidade deste patégeno. No Brasil, ainda é desconhecido a
dimensdo de envolvimento desta bactéria em episodios de infec¢bes alimentares devido a
subnotificacdo de casos (SILVA, et al., 2016).

De acordo com Havelaar et al. (2015) em torno de 420 mil pessoas vieram a Obito em
decorréncia de infec¢bes alimentares s6 no ano de 2010. Nos Estados Unidos, mais de 70 %
dos oObitos ocorridos por DTA sdo causadas por bactérias, a grande maioria responsaveis por
estas infeccBes corresponde em menores taxas a E. coli O157:H em 3%, Campylobacter em

5%, Norwalk-like viruses em 7% dos casos, e em maiores taxas, Toxoplasma em 21%, Listeria



em 28% e Salmonella em 31% (MEAD et al., 1999). Ainda na década de 80, nos Estados
Unidos, foi relatado um dos primeiros casos de surtos decorrente da contaminagéo de Listeria
em leite pasteurizado, levando a 6bito 29% dos infectados. Na mesma época, uma salada de
repolho foi responsavel por um surto no Canada. A Suica foi outro pais afetado devido um
queijo do tipo mole que culminou na morte de 31 pessoas, em 1985 o0 mesmo tipo de queijo
desencadeou mais um surto nos Estados Unidos (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Almeida (2014) verificou dados epidemiolégicos de surtos ocorridos em diversos paises

entre 1979 e 2010, conforme descrito no quadro 1.

QUADRO 1: Dados epidemiolégicos de surtos de L. monocytogenes ocorridos entre 1979 e

2010.
Ano Pais Ocorréncia Bibliografia
_ 20 pa,C|entes foram internados apresent.ando a doenca, MCLAUCHLIN et
1979 Estados Unidos apos o consumo de verduras contaminadas por L. al 2004
monocytogenes B

41 relatos de pessoas infectadas, sendo 34 perinatais e
sete adultos, ocasionando 11 mortes. O veiculo de
1981 Canadé transmisséo foi uma salada de repolho cru (“cole CNN, 2008
slaw") onde havia sido cultivado com esterco de
ovelhas infectadas por L. monocytogenes

305 relatos, com 105 mortes atingindo populacéo de
risco (idosos e imunodeprimidos), incluindo,
gestantes. O alimento responsavel foi um queijo
1985 California macio tipo mexicano LINNAN et al., 1988

Cinco relatos de listeriose em transplantados renais
1985 Brasil num mesmo hospital, caracterizada pelos sorovares | HOFER et al., 1988
1/2ae 4b

122 relatos com 34 6bitos, associados ao consumo de

1987 Suica - . BILLE, 1990
queijo contaminado
Vérios relatos notificados pela ingestdo de
1999 Finlandia manteiga contendo L. monocytogenes MAIJALA et al., 2001
sorotipo 3a
2000 Frana 48 relatos causados por lingua de porco defumada, DOROZYNSKI,

com 48 doentes e 7 ébitos 2000




Foram afetadas 12 pessoas, sendo um homem
imunodeprimido, de 70 anos de idade e os demais
eram mulheres com idade média de 21 anos. Destas,
dez eram gestantes no inicio da gestagdo e uma tinha
um bebé de cinco meses de idade. Das mulheres,
cinco tiveram bebes natimortos, trés mulheres partos
prematuros, e dois bebes se infectaram apds o
nascimento. A Gltima mulher apresentou um quadro
de meningite. O alimento acometido foi um queijo
tipo mexicano

2000 Estados Unidos LINNAN et al., 1988

Listeriose foram observadas em mulheres gravidas
2003 Reino Unido gue consumiram sanduiche proveniente do mesmo | DAWSON et al.,2006
ponto de venda

Relato de dois casos de infeccdo de origem ndo
2006 Brasil alimentar, de pacientes com peritonite bacteriana
causada em pacientes com cirrose

TOYOSHIMA et al.,
2006

Austria, Alemanha e | Foram relatados 109 pessoas infectadas e 21 6bitos,

2010 Republica Tcheca causado pela ingestao de meldes estragados

REUTERS, 2011

Fonte: ALMEIDA (2014).

Segundo Narayanan, (2016, p.357) “listeria € uma bactéria intracelular facultativa em
formato de bastonete gram-positivo, que ndo forma esporo, ndo é &cido resistente, ndo produz
capsula e cujo tamanho varia de 0,5 a2 um x 0,4 a 0,5 um.”. Possui 15 sorotipos, destes, trés séo
responsaveis por 98% dos surtos, sao eles os sorotipos 1/2a, 1/2b e o com maior potencial
virulento denominado 4b (LIMA, 2021).

Além de se multiplicar no sistema gastrointestinal do hospedeiro, esta bactéria possui
caracteristicas proprias de invasdo capazes de penetrar barreiras intestinais, hematoencefélicas e
placentarias, com o objetivo de atingir 6rgdos alvos como figado e baco através da corrente
sanguinea e linfa (QUEREDA et al., 2021).

O ciclo celular da L. monocytogenes se da pela proliferacdo destas, em macréfagos e
enterdcitos, se fixando na superficie da célula hospedeira que realiza fagocitose e
consequentemente permite que a bactéria se insira na célula passivamente. Ja em outras células
ndo fagociticas, como as endoteliais, epiteliais, células do figado e os fibroblastos, essa
capacidade de viruléncia s6 é possivel devido acdo da proteina Internalina A, que se conecta a
receptores da célula, induzindo a fagocitose e fazendo com que este microrganismo possa se
inserir de forma gradual no interior da célula hospedeira. A presenga de uma toxina chamada
Listeriolisina O intensifica igualmente a viruléncia da L. monocytogenes, atuando apés a
fagocitose rompendo o vacuolo e provocando a entrada da bacteria no citosol celular, agregado a
isto, ha a formacdo de uma cauda filamentosa de actina que facilita sua penetracdo e

movimentacdo em células adjacentes, tanto para transitar entre elas quanto dentro destas,



conforme representado na figura 1, fazendo com que o ciclo infeccioso se repita
(BEAUREGARD et al., 1997; HAMON et al., 2006; SILVA, 2009, apud SOUZA, 2015, p. 21).

Figura 1- Representacdo esquematica do ciclo de vida da L. monocytogenes.
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a) Entrada em Fagocitos Néo Profissionais. b) Entrada em Fagécitos Ndo Profissionais. ¢, d) Rompimento
da membrana do vacuolo. e) Formag&o de protrusdes na membrana plasmaética através da polimerizacdo da actina. f)

Entrada na célula vizinha.

Seu crescimento ocorre em condicdes variaveis, de acordo com a Instrugdo Normativa N°
60 de 23 de dezembro de 2019, esta bactéria evolui em alimentos com atividade de agua maior
que 0,92, apesar de preferencialmente optar por alimentos com atividade de agua proximo de
0,97, se desenvolve em ambientes com o pH entre 4,5 e 9,4. E resistente a temperaturas diversas,
desde 2,5° C a 44° C, sendo capaz de suportar congelamentos e descongelamentos, com relatos de

crescimento a 0° C, além de suportar concentracdes altas de cloreto de sodio (FRANCO;



LANDGRAF, 2008; BRASIL, 2019).

Por ser uma bactéria ubiquitaria, é encontrada na agua, solo, animais, vegetagdo e esgoto,
todos estes meios podem ser fontes de contaminacéo, porém em humanos a principal transmissao
ocorre de origem alimentar, através de alimentos crus ou industrializados, incluindo carnes, leites
e compostos como queijos e pescados (SAUDERS et al., 2007; FORSYTHE, 2013).

De acordo com o Ministério da Agricultura e Pecuéaria, Portaria SDA N° 664, de 30 de
setembro de 2022, a carne moida propria para consumo deve ser caracterizada por cheiro, cor,
sabor e textura tipicos. A legislacdo brasileira define os padrdes microbiologicos de carne moida
bovina, em cinco unidades amostrais (n) deve ser ausente a contagem microbiana para
Salmonella, para Escherichia coli devem ter no méximo 2 unidades aceitaveis (C) entre os limites
m=10 e M=102 de contagem microbiana; Estafilococos coagulase positiva/g corresponde a 2
amostras aceitaveis entre os limites m=10 ¢ M= 10* e para Aerobios mesofilos/g deve atender 3
unidades aceitaveis entre os limites m=10° ¢ M= 10°, conforme Instru¢cdo Normativa N° 161, de 1
de julho de 2022 (BRASIL, 2022).

A carne moida é um produto importante na mesa da populacdo brasileira, € considerado
um alimento completo justamente pelo rico teor nutritivo, baixo custo e por sua praticidade,
contudo, sua natureza proteica, o excesso de manipulacao e condicdes de temperatura, favorecem
um crescimento bacteriano diverso de organismos como Clostridium perfringens, Escherichia
coli, Listeria spp, L. monocytogenes, Salmonella aureus, Salmonella spp., entre outros. Ressalta-
se a falha nos procedimentos como um dos fatores responsaveis pela contaminacdo da carne,
desde a manipulacdo e conservacdo, até a limpeza de equipamentos e utensilios (ALMEIDA, et
al., 2018; MENDES et al., 2021).

Considerando a relevancia de praticas higiénico-sanitarias na manipulacdo dos alimentos
oferecidos aos consumidores e seu impacto no bem-estar da populacdo, o presente estudo
objetivou avaliar a presenca de Listeria monocytogenes em carne moida bovina adquirida em

estabelecimentos comerciais no municipio de Novo Gama- GO.

2 MATERIAIS E METODOS

Entre os periodos de margo e abril de 2024, foram adquiridas vinte amostras de musculo
bovino moido em cinco supermercados atacadistas e varejistas na regido de Goias, municipio de

Novo Gama. Todas as amostras foram moidas na area de atendimento, no momento da coleta. Foi



realizada a afericdo de temperatura na saida do estabelecimento e ap0s a entrada em laboratério,
demonstrado na tabela 1, as amostras foram armazenadas em caixa de isopor com gelo durante
trajeto. Com objetivo de preservar suas identidades, os estabelecimentos foram identificados
genericamente como A, B, C, D e E, no qual foram coletadas quatro amostras em cada.

Utilizando o método USDM/MLG 8.10:2017 para deteccdo de Listeria monocytogenes
em carnes, descrito por Silva, et al. (2017) com pequenas modificagdes, homogeneizou-se 259 de
cada amostra em 225 ml em meio de enriquecimento primario UVM (ACUMEDIA®) e
incubadas em estufa a 30° C de 20 a 26 horas. Posteriormente foram transferidos 0,1 ml para
meio de enriquecimento secundario FRASER (GRANUCULT™) e incubou-se a 35° C entre 26-
48 horas. Apo6s o periodo de incubacdo foi realizado estriamento em placas de MOX (BIOLOG) e
colocadas em estufa por 26 horas. As coldnias em placas MOX (BIOLOG) que apresentaram
halo preto devida hidrélise de esculina foram entfo semeadas em Agar Base Sangue de Cavalo a
5% (BIOLOG) de 24-48 horas a 37° C.

As amostras foram submetidas a testes que sugerem a presenca de L. monocytogenes, séo
elas: provas de catalase, coloracdo de gram e e identificacdo de p-hemolise, sendo consideradas
positivas amostras com coldnias em formato de bacilos ou cocobacilos com teste positivo para
catalase e coloragdo de gram, e¢ presenga de B-hemolise em &gar sangue equino a 5 % com
presenca de halo transparente ao redor das coldnias devido hemolisina (MATLE et al., 2020).

Os resultados foram estabelecidos em tabela, demonstrando se ha indicativo de presenca

de L. monocytogenes, expresso como “positiva” ou “negativa”.
p p g

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Todas as amostras estavam com temperatura acima de 13° C no momento do recebimento
(tabela 1) e sofrerem hidrélise de esculina no meio Fraser, sendo que apenas uma das vinte
amostras ndo apresentaram colonias rodeadas por halo preto em placas de MOX. O
escurecimento do meio e a presenca de halo preto sdo caracteristicas tipicas de L. monocytogenes
(SILVA et al., 2017).

Conforme descrito por J.M. Farber e P.l. Perterkin (1991) e Almeida (2014), referindo-se
a testes positivos indicadores de Listeria monocytogenes, dezenove amostras foram positivas para

coloracdo de gram, com bactérias na forma de bacilos, e todas foram positivas para catalase,



resultado obtido quando a enzima catalase presente reage com a agua oxigenada 3% e ocorre 0
borbulhamento na amostra devido liberagdo de oxigénio.

Placas de agar sangue positivas apresentam colénias hemoliticas rodeadas por halo claro,
quinze amostras manifestaram B-hemolise, resultante da acdo da toxina Listeriolisina O sobre 0s
eritrocitos causando sua hemolise (DIAS, 2023). No entanto, existem cepas que podem ter a
capacidade de viruléncia diminuida parcialmente ou por completo, o que ocasiona na indefinicéo
entre a L. monocytogenes ndo hemolitica e L. innocua (SOUZA et al., 2020).

Os resultados obtidos podem ser observados na tabela 2 e figuras 2 e 3.

Tabela 1- Data de coleta e temperatura das amostras

TEMPERATURANO  |EMPERATURA DE
AMOSTRAS (oD ERA LA CHEGADA EM
LABORATORIO

1A 22,0°C 70°C
1B 23,1°C 11,4°C
1C 18,7°C 15,6°C
1D 19,0°C 149°C
1E 16,1°C 11,9°C
2A 21,00C 13,1°C
2B 19,2°C 11,1°C
2C 18,8°C 9,3°C
2D 22,6°C 18,4°C
2E 18,3°C 14,7°C
3A 20,2°C 10,1°C
3B 13,8°C 14,6°C
3C 14,5°C 10,8°C
3D 20,1°C 16,7°C
3E 22,0°C 17,8°C
4A 20,2°C 14,2°C
4B 16,3°C 8,2°C
4C 22,6°C 15,5°C
4D 17,4°C 16,5°C
4E 20,6°C 15,6°C

Fonte: Elaboragdo propria (2024).



Tabela 2- Resultados de testes: Hidrolise de esculina, Catalase, Coloracédo de Gram, Beta-

Hemolise
HIDROLISE DE CATALASE COLORACAO DE BETA-
AMOSTRAS ESCULINA GRA(\;M HEMOLISE

1A Positiva Positiva Positiva, bacilos Positiva
1B Positiva Positiva Positiva, bacilos Negativa
1C Positiva Positiva Positiva, bacilos Positiva
1D Positiva Positiva Positiva, bacilos Positiva
1E Positiva Positiva Positiva, bacilos Positiva
2A Positiva Positiva Positiva, bacilos Positiva
2B Positiva Positiva Positiva, bacilos Positiva
2C Positiva Positiva Positiva, bacilos Positiva
2D Positiva Positiva Positiva, bacilos Negativa
2E Positiva Positiva Positiva, bacilos Negativa
3A Positiva Positiva Positiva, bacilos Positiva
3B Positiva Positiva Positiva, bacilos Positiva
3C Positiva Positiva Positiva, bacilos Negativa
3D Positiva Positiva Positiva, bacilos Positiva
3E Positiva Positiva Positiva, bacilos Positiva
4A Positiva Positiva Positiva, bacilos Positiva
4B Positiva Positiva Positiva, bacilos Positiva
4C Positiva Positiva Positiva, bacilos Positiva
4D Positiva Positiva Positiva, bacilos Negativa
4E Positiva Positiva Negativa, bacilos Negativa

Fonte: Elaboragdo propria (2024).



Figura 2 - Amostra 1C apresentando coloracdo gram positiva com bactérias em forma de

bacilos, amostra 2B positiva para catalase e amostra 4C evidenciando hidrolise de esculina

em caldo Fraser

e o
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Fonte: Elaboragéo propria (2024).
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Figura 3 - Amostra 1D, 1E e 3A apresentando beta-hemolise em placa de 4gar sangue

Fonte: Elaboagéo prépria (2024).

Em 70% das amostras ha indicativos da presenca de Listeria monocytogenes,
possivelmente por falhas em procedimentos feitos no estabelecimento, que podem incluir limpeza
de equipamentos e utensilios, manipulacdo, armazenamento praticado erroneamente, descuidos
do préprio manipulador em relacéo a higiene pessoal, além do uso de sanitizantes ineficientes. A
prépria capacidade da bactéria de formar biofilmes, através da presenca de flagelos em sua
morfologia, proporciona maior resisténcia a antimicrobianos e devido sua estrutura extracelular



polimérica, ha maior taxa de sobrevida em superficies de materiais como ago e vidro, tais fatores
oferecem riscos microbioldgicos ao consumidor (DESTRO, 2006; OSEK et al., 2022; DIAS,
2023).

Erros no controle higiénico sanitario do manipulador e ambiente influenciam na
proliferacdo de bactérias, foram observados funcionarios utilizando adornos, barba e
manuseamento do produto sem uso de tocas e/ou luvas, havia a presencga de vetores na area de
atendimento na maioria dos estabelecimentos onde foram adquiridas as amostras, ocorrendo
inclusive a obtencdo de uma amostra com a presenca de uma mosca, tais fatores contradizem a
Resolucdo N° 216, de 15 de setembro de 2004 que dispGe sobre Regulamento Técnico de Boas
Préticas para Servicos de Alimentacdo. Deste modo, estas instituicBes privadas demonstram
descuido, visto que a legislacdo IN 60 de 23 de dezembro de 2019, define parametros que tornam
determinados produtos indispensaveis em pesquisas regulares, dada a importancia desta bactéria
(SILVA, 2021).

Em contrapartida com a falta de um controle integrado nacionalmente contra a listeriose,
estudos mostram que a L. monocytogenes estd presente em pelo menos 20% dos sistemas de
fabricacdo de alimentos e em produtos de origem animal, ligado a isto, foi realizado o isolamento
e identificacdo através de subtipagem fenotipica e genotipica de 130 amostras de queijos,
pescados, produtos de origem animal e vegetal, e alimentos prontos para consumo
comercializados em Sao Paulo, 40% das amostras foram positivas para Listeria monocytogenes
indicando maior prevaléncia que o esperado de acordo com estudos, destaca-se ainda, a
importancia da utilizacdo de métodos especificos para obtencdo de dados epidemioldgicos
precisos em territdrio nacional e eventual controle de surtos de listeriose (LIMA, 2021).

Souza et al. (2021) sugere que seja aplicado nos procedimentos varejistas, coleta de
amostras no dia a dia a fim de obter controle microbioldgico através de anélises laboratoriais, e
para empenhar o autocontrole, se mostra necessario 0 aumento de fiscalizacdo regidas pela
vigilancia sanitaria e/ou Ministério da Agricultura e Pecuaria.

Vale ressaltar que todas as amostras estavam com a temperatura elevada ao serem
adquiridas, oposto ao estabelecido pela Resolugéo 216 de 15 de setembro de 2004, que determina
temperatura méaxima de 4°C para produtos acondicionados sob refrigeracdo (BRASIL, 2004).

As amostragens positivas para beta-hemolise, tiveram suas hemolises evidenciadas apds

serem armazenadas em refrigeracdo a 7° C, demonstrando a existéncia de bactérias psicrotréficas



conforme citado por Reis et al. (2020) ao coletar amostras de carne moida refrigerada em
diferentes agougues na cidade de Manaus, Amazonas, que tiveram sua contagem de
microrganismos psicrotroficos acima dos permitidos pela legislacdo, salientando que apesar de
algumas bactérias preferirem temperaturas moderadas, em torno de 20° C, ainda podem se
desenvolver em temperaturas mais baixas.

Condizente com os resultados e justificativas apresentadas, uma pesquisa realizada entre
0s anos de 2016 e 2021 fortalece a relevancia do tema, onde Figueroa, et al. (2023) enfatiza a
necessidade de controle nas boas préaticas de fabricacdo e aumento fiscalizatorio em industrias
que produzem alimentos de origem animal, apos realizar analise de 873 amostras de carnes
advindas de fabricas localizadas na Argentina, 154 amostras foram consideradas positivas para a
presenca de L.monocytogenes, resultado contrario a legislacdo argentina que proibe este patdgeno
em 25g da amostra, com percentual de 68,1% de positividade nas amostras de carnes e produtos

carneos, os autores demonstram preocupacao em relacéo aos riscos oferecidos a saude publica.

4 CONCLUSAO

Mais da metade das amostras indicam presenca de L. monocytogenes, 0 que representa um
risco significativo na salde e bem-estar da populacdo, evidencia-se a urgéncia de correcdo e
melhora nas boas préaticas de manipulacdo dos produtos, em conjunto com a higienizacdo e
sanitizacdo de equipamentos, utensilios e ambiente.

E imprescindivel que ocorra aumento na fiscalizagdo federal, estadual e municipal
garantindo o cumprimento do compromisso das redes atacadistas e varejistas com a seguranca
alimentar a fim de preservar a satde dos consumidores.

Aliado a estas medidas, é importante que seja efetuado uma redefinicdo de doencas
consideradas de notificacdo obrigatoria, tornando a listeriose uma delas, j4 que a L.
monocytogenes € um patogeno letal que ainda é subnotificado no Brasil, dificultando o acesso a
sua real predominancia e portanto, seu controle sanitario. A fim de se obter uma base de dados
solida e informativa sobre esta doenca fatal, estudos como este se mostram relevantes na detec¢éo
da prevaléncia de Listeria em estabelecimentos comerciais através de pesquisas regionais e

nacionais, contribuindo para com a comunidade cientifica e consumidores.
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