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OCORRENCIA DE Listeria monocytogenes EM REFRIGERADORES E PIAS
DE COZINHAS DOMICILIARES NOS MUNICIPIOS DE OURO, CAPINZAL
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RESUMO: Listeria monocytogenes é o agente causal da listeriose em humanos,
apresentando uma taxa de mortalidade nos grupos de risco de 30%. Os idosos,
individuos imunocomprometidos, neonatos e fetos sdo os principais acometidos pela
doenca, que se caracteriza por um quadro de septicemia e aborto no caso de fetos.
A capacidade de se multiplicar em condicdes desfavoraveis deve-se a sua auto-
plasticidade desencadeada pela exposicdo a condi¢cdes extremas sucessivas (frio, calor
e acidez). Devido ao indice de surtos de doencgas de origem alimentar predominar em
condicGes domésticas, a observacao da ocorréncia de L. monocytogenes nos ambientes
domiciliares propicios a sua sobrevivéncia e multiplicacdo é de grande importancia.
Foram avaliados os refrigeradores e as pias das cozinhas de sessenta residéncias dos
municipios de Capinzal, Ouro e Zortéa, SC, através da coleta de esfregacos de superficie.
As amostras foram colhidas do compartimento de verduras, de carnes e da borracha de
vedacdo, e nas pias as amostras foram tomadas do ralo de esgotamento. Os resultados
demonstraram a presenca de L. monocytogenes nas bacias de carnes dos refrigeradores
de trés residéncias com a ocorréncia simultanea de L. ivanovii em um deles. Verifica-
se, portanto o risco de contaminacdo cruzada por L. monocytogenes nas residéncias
devido a possibilidade de residuos cairem sobre os alimentos, geralmente ja preparados,
armazenados nas prateleiras inferiores destes eletrodomésticos.

Palavras-chave: Listeria monocytogenes. Contaminacao doméstica. Listeria ivanovii.
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1 INTRODUCAO

Listeria monocytogenes é o agente causal da listeriose em humanos, ocorrendo
geralmente em pacientes imunocomprometidos apds a ingestdo de alimentos
contaminados, sendo o trato gastrointestinal o sitio primario da entrada no hospedeiro
(JAY, 2005). Nas duas ultimas décadas do século XX esta doenca deixou de ter uma
importancia limitada, tornando-se uma grande preocupacado para a industria alimenticia
e autoridades da saude.

Este microorganismo tem sido considerado o patégeno mais importante veiculado por
alimentos, devido a alta taxa de mortalidade que provoca em grupos de risco (THEVENOT,
2005), que segundo Sofos e Yoon (2006) pode alcangar a faixa de 20% a 30% dos casos
diagnosticados, estimando-se que até 15% da populagdo pertence ao grupo de alto
risco, compreendendo mulheres gravidas e seus fetos, criancas, idosos e individuos
imunocomprometidos.

E um microorganismo amplamente distribuido na natureza, sendo freqiientemente
isolado a partir de materiais de varios ambientes, incluindo vegetacao em decomposicao,
terra, racdo animal, esgoto, dgua, plantas e o trato intestinal de homens e animais
saudaveis (FORSYTHE, 2002).

Nos alimentos a L. monocytogenes chega através da matéria-prima contaminada, e
pelo contato destas com o ambiente onde sdo manipuladas (EUZEBY, 2000), portanto
é praticamente impossivel garantir a auséncia destes microorganismos no ambiente de
fabricagdo (BELL; KYRIAKIDES, 1998).

A resisténcia dos microorganismos deste género é varidvel, atingindo até dois anos no
solo, e seis meses na silagem (EUZEBY, 2000). Estudos tém demonstrado que a incidéncia
de L. innocua e outras espécies ndo-patogénicas de Listeria é consideravelmente maior
do que a incidéncia de L. monocytogenes (DUFFY et al., 2000). Esta condicdo pode
ser devida a diferenca das taxas de crescimento (DUFFY et al., 1994) e a producdo de
substancias semelhantes a bacteriocinas produzidas por L. innocua (YOKOYAMA et al.,
1998).

O processo de higienizacao é de grande importancia na obtencdo de alimentos seguros,
pois este patdgeno tem a capacidade de aderir as superficies, interagindo com as mesmas,
permitindo o inicio do crescimento celular e a formacdo de biofilmes (OLIVEIRA et al.,
2006), aumentando a probabilidade de contaminacdo cruzada, e ambiental (JEONG;
FRANK, 1994).

Em virtude da capacidade de se multiplicar em baixas temperaturas e a uma grande
parcela dos surtos de doencgas de origem alimentar ter origem nas refei¢cdes preparadas
pelos consumidores em seus domicilios, a avaliacdo da ocorréncia de L. monocytogenes
nos ambientes propicios a sua sobrevivéncia e multiplicacdo nas residéncias torna-se
bastante pertinente. Desta maneira a andlise das superficies de refrigeradores e cubas
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de pias se mostra um indicador interessante para avaliar a presenca deste importante
patégeno em condi¢cdes domésticas.

2 MATERIAL E METODOS

Foram coletadas amostras de superficies de 60 refrigeradores e 60 pias de domicilios
selecionados nos municipios de Ouro, Capinzal e Zortéa, SC — Brasil. As amostras foram
obtidas através de esfregaco de superficie, empregando-se esponjas para coleta (Nasco,
cod. B01245) de 3 x 3 cm, embebidas em Caldo D/E Neutralizing (Acumedia, c6d.7562)
para neutralizagao de compostos que poderiam inibir a multiplicagao da Listeria durante
aanalise (residuos de detergentes e sanitizantes). Os pontos coletados nos refrigeradores
foram (1) a bacia de armazenamento de carne, logo abaixo do congelador, (2) a bacia
de armazenamento de vegetais, Ultima bacia, na base do refrigerador e (3) a borracha
de vedacdo da porta do refrigerador. Também foi amostrada a cuba da pia (4), dando
bastante foco a regido de escoamento da dgua (4).

O protocolo de analise utilizado foi a 1S011290-1 (INTERNATIONAL STANDART
ORGANIZATION, 2004), consistindo de um enriquecimento primdrio, onde sobre cada
esponja foiadicionado 100 mL de Caldo Universidade de Vermont (UVM — Acumedia, céd.
7409A) e homogeneizado em Bag Mixer STOMACHER por dois minutos em velocidade
normal, e incubada a 302C por 24/48h na auséncia de luz.

A partir do enriquecimento primario, aliquotas de 0,1 mL do caldo de pré-enriquecimento
foram repicadas para 10 mL de caldo de enriquecimento seletivo secundario, (Fraser —
Acumedia, cdd. 7502A), e incubadas a 352C por 24/48 horas. Havendo escurecimento do
caldo (reacdo de esculinase), prosseguiu-se a andlise. A ndo ocorréncia de alteracdo da
coloragao do caldo indicou a auséncia de Listeria spp na amostra.

As culturas presuntivamente positivas a partir do enriquecimento seletivo foram
transferidas por estriamento para Agar Listeria Ottaviani Agosti (ALOA — Biolife, cdd.
401605). As placas foram incubadas a 35°C por 24/48h, e as coldnias tipicas de Listeria
spp, de coloracdo verde-azulada, sem halo (caracteristicas do género), e as col6nias
de coloracdo verde-azulada com halo, (caracteristicas de L. monocytogenes), foram
transferidas para tubos de Agar Nutriente (AN — Acumedia, cdd. 7145) para tipificacao,
através de kit miniaturizado API-Listeria (Biomerieux, cdd. 223021) e prova de CAMP
TEST em Agar Columbia suplementado com sangue de carneiro (CNA — Laborclin, céd.
900525).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados levantados neste trabalho permitiram observar a presenca de bactérias do
género Listeria em 5,0% dos refrigeradores amostrados, e nao foi verificada a presenga
deste patdgeno nas cubas das pias dos domicilios avaliados. Atribui-se a ndo deteccao
de Listeria nas pias divido a freqliiéncia de higienizacdao, empregando tanto agentes
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de limpeza como dgua quente, além da microbiota competidora apresentar maiores
condicdes de sobrevivéncia.

Foram identificadas duas espécies do género, sendo L. monocytogenes a espécie mais
abundante (5,0%), e isolada nos trés refrigeradores que apresentaram positividade. A
outra espécie detectada foi L. ivanovii (1,67%) em um dos mesmos refrigeradores que
apresentaram contaminacgao pela outra espécie.

Apresencademicroorganismosdogénero Listeriajavemsidoregistradaemequipamentos
de refrigeracdo hda varios anos. Sergelidis et al. (1997) realizaram um extenso trabalho em
derefrigeradores domésticos, comerciais (de varejo) e industriais, avaliando as superficies
de contato direto com alimentos, principalmente queijos e embutidos, além de produtos
diversos. Nos aparelhos domésticos observaram a incidéncia de L. monocytogenes em
1,47% dos 136 avaliados. Em 228 refrigeradores comerciais verificaram a presenca de
Listeria sp em 3,1% e 1,7% de L. monocytogenes, e em uma amostragem de 22 camaras
de resfriamento industrial 4,5% de L. monocytogenes e 36,4% L. innocua.

Azevedo (2005) observou a ocorréncia de L. monocytogenes em trés (3,49%) amostras
de um total de 86 refrigeradores em Portugal e ainda L. grayi (4,65%) e L. innocua
(1,16%) nos mesmos equipamentos. Jackson et al. (2007) observaram a incidéncia de
1,2% de L. monocytogenes em superficies de refrigeradores na Irlanda. Souza et al.
(2008) comunicou o isolamento de L. monocytogenes em dois refrigeradores em um
estudo brasileiro.

As trés cepas de L. monocytogenes foram isoladas a partir de esfregacos das superficies
dos compartimentos de carnes, sendo este grupo de alimentos uma das provaveis fontes
de contaminacgdo, ja que a contaminacdo de produtos cdrneos, sobretudo os crus, é
bastante conhecida (BALDASSI, 2005; MENDES, 2000; PELISSER, 1998). A cepa de L.
ivanovii foiisolada do compartimento de vegetais, na porc¢ao inferior do eletrodoméstico.

O carater ubiquitario deste género que os permite ser encontrado em uma grande
diversidade de ambientes (GUERRA; BERNARDO, 2006), reforca a necessidade da
higiene para com os alimentos antes destes serem armazenados nos refrigerados, ja que
os alimentos antes de chegarem aos domicilios sdo bastante manipulados permitindo
a contaminacdo ao longo de toda cadeia produtiva. Mesmo uma embalagem, cuja
funcdo é a protecao do alimento, pode estar externamente contaminada e apresentar
tracos de matéria organica, suficientes para servirem de substrato a multiplicacdo dos
microorganismos, e a partir dela contaminar as superficies internas dos refrigeradores,
onde encontram condic¢es para o desenvolvimento de biofilmes (JEONG; FRANK, 1994;
KESKININ; TODD; RYSER, 2008), e serem posteriormente transferidos para os alimentos,
dos quais, os prontos para o consumo, que nao exigem tratamento térmico antes da
ingestdo, sdo 0s mais susceptiveis a provocar uma infec¢des quando contaminados
(JACKSON, et al., 2007). Deve-se ressaltar que sob condi¢des de refrigeracdo a maioria
dos microorganismos sao inibidos diminuindo a pressdao de competicao permitindo o
desenvolvimento de microorganismos psicrotréficos como Listeria.
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4 CONCLUSAO

Os dados obtidos neste trabalham demonstraram a presenga de L. monocytogenes nos
refrigeradores domésticos das residéncias nas localidades estudadas se assemelham
com os trabalhos ja realizados sobre o mesmo tema.

A presenca de L. monocytogenes, mesmo em um indice pequeno, reafirma a necessidade
dos cuidados com a higiene dos alimentos ao nivel doméstico, seja na limpeza dos
eletrodomésticos e a manipulagdo e conservacao dos géneros alimenticios.

A observacdo de microorganismos patogénicos nas residéncias, onde poderiam ser
facilmente controlados e eliminados, indica que a populacdo deve ser melhor esclarecida
guanto aos riscos aos quais esta exposta, e iniciativas de pesquisa sobre a ocorréncia de
microorganismos patogénicos nas etapas seguintes a producdo, como o ambiente de
comércio, devem ser incentivadas.

Listeria monocytogenes ANALYSIS IN REFRIGERATORS AND SINKS
ON DOMESTIC KITCHENS FROM THE CITIES OF OURO, CAPINZAL E
ZORTEA, SC - BRAZIL.

ABSTRACT: Listeria monocytogenes is the listeriosis agent in humans, with a 30%
mortality rate in risk groups. The elderly, immunodepressed people, newborns and
fetuses are the main affected by the disease, which is characterized by sepsis and abortion
in the case of fetuses. The ability to thrive in unfavorable conditions is due to their self-
plasticity, triggered by exposure to extreme environment (cold, heat and acidity). Due
to outbreaks of food-borne diseases prevalent in domestic conditions, the observation
of the occurrence of L. monocytogenes in a domestic environment appropriated to their
survival and proliferation is very important. The refrigerators and kitchen sinks of sixty
households were evaluated in the cities of Capinzal, Ouro and Zortéa, SC, through the
collection of surface swabs. Samples were taken from the compartment of vegetables,
meat and rubber seal, and in the sinks samples were taken from the drain. The results
showed the presence of L. monocytogenes in the refrigerators meat trays at three houses
with the simultaneous occurrence of L. ivanovii in one of them. It is therefore the risk of
contamination by L. monocytogenes in homes due to the possibility of the fall of waste
on the food, usually already prepared, stored on lower shelves of home appliances.

Keywords: Listeria monocytogenes. Domestic contamination. Listeria ivanovii.
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