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Listeria monocytogenes

O perigo da bactcria

Leite e derivados estao entre os alimentos que mais transmitem a listeriose

o encontro de hoje ire-
N mos continuar falando

um pouco mais sobre
os produtos lacteos. Vocé sa-
bia que aquele delicioso quei-
jo artesanal que estd na sua
geladeira pode conter uma
bactéria perigosa para a sau-
de? E isso mesmo. O leite e
seus derivados estao entre os
produtos alimenticios mais
frequentemente envolvidos
na transmissao de uma bacté-
ria chamada listeria mono-
cytogenes. Essa bactéria € a
causa da doenga chamada lis-
teriose.

As doengas transmitidas por
alimentos sao, hoje, uma gran-
de preocupac¢ao mundial. A
listeriose € causada, principal-
mente, pela ingestao de ali-
mentos contaminados com a
bactéria, geralmente processa-
dos, armazenados sob refrige-
ragao por longos periodos e
consumidos sem aquecimen-
to, como os produtos de latici-
nios, principalmente queijos.
Um outro fator de risco asso-
ciado aos alimentos envolvi-
dos em surtos de listeriose in-
clui a auséncia de tratamento
térmico que promova a des-
truicao de listeria. Por exem-
plo, a pasteurizagao é um tra-
tamento térmico obrigatério
no leite in natura que utiliza o
binémio tempo-temperatura
e ¢ suficiente para a destrui-
¢ao de L. monocytogenes. Por-
tanto, quando a bactéria é de-
tectada em um leite jd pasteu-
rizado, as causas mais provd-
veis sdo pasteurizagao inade-
quada ou alguma forma de
contaminacgao poés-processa-
mento.

A listeriose tem despertado
a atencdo de 6rgaos governa-
mentais, pesquisadores e pro-
fissionais da drea de alimen-
tos devido a elevada taxa de
mortalidade nos casos graves
da doenga.

E possivel identificar dentro
da populagao alguns subgru-
pos mais provéveis do que ou-
tros de adoecer gravemente e
morrer devido a listeriose. Es-
tes subgrupos incluem indivi-
duos imunodeprimidos, mu-
lheres gravidas, idosos, indivi-
duos transplantados, portado-
res de cancer e com Aids. Evi-
déncias epidemiolégicas apon-
tam que aproximadamente
1/3 dos casos de listeriose
ocorre em gestantes. Um da-
do da Organizagcao Mundial
da Satide mostrou que indivi-
duos transplantados, portado-
res de cancer no sangue e/ou
com Aids apresentam, respec-
tivamente, 2.584, 1.364 e 865
vezes maior susceptibilidade
para a doenga do que indivi-
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0 tratamento térmico adequado e um controle em toda a cadeia do leite sdo indispensaveis

duos com menos de 65 anos
sem comprometimento imu-
nolégico.

A bactéria listeria monocyto-
genes ¢ psicrotroéfica, ou seja,
¢é capaz de multiplicar-se sob
refrigeragao, o que torna um
desafio o seu controle na ca-
deia de produgdo de alimen-
tos. A expansao do uso da ca-
deia de frio na estocagem de
alimentos, na industria, no co-
mércio e nas residéncias, o
uso de alimentos "prontos pa-

ra consumo”, minimamente
processados e refrigerados, re-
presentam nichos que favore-
cem a L. monocytogenes.
Uma avaliagao feita nos Esta-
dos Unidos mostrou que 9
dos 26 surtos de listeriose rela-
tados estavam envolvidos
com o consumo de produtos
lacteos. Outra avaliagao apon-
tou o leite pasteurizado como
o alimento de maior risco de
causar listeriose na popula-
cao, sendo a estimativa de

ocorréncia de 9,1 casos/10 mi-
lhoes de pessoas/ano. Real-
mente, o leite é um dos produ-
tos mais frequentemente en-
volvidos na transmissao de L.
monocytogenes. Isto porque
o leite é rico em nutrientes e
também sua cadeia de produ-
¢ao envolve etapas como orde-
nha, transporte, armazena-
mento e beneficiamento, as
quais oferecem diversas possi-
bilidades de contaminagao. A
presenca de L. monocytoge-

nes em leite cru é muito preo-
cupante, pois no Brasil ainda
existe o hdbito de consumi-lo
sem tratamento térmico ou
ainda utilizda-lo na produgao
de derivados sem nenhum tra-
tamento térmico prévio.

Um levantamento de litera-
tura cientifica realizado pela
pesquisadora Giovana Baran-
celli e alguns colaboradores
demonstrou que 9,5% das 220
amostras de leite cru analisa-
das no Estado de Sao Paulo
apresentaram a ocorréncia de
listeria monocytogenes. A si-
tuagao é ainda pior em re-
gioes como o Estado do Cea-
rd, onde a ocorréncia de liste-
ria monocytogenes alcanga ni-
veis em torno de 37%. Ainda
neste levantamento, Giovana
e seus colaboradores relata-
ram que amostras de queijo
Minas Frescal do Rio de Janei-
ro apresentaram até 41,2% de
ocorréncia de listeria, enquan-
to as amostras provenientes
de Piracicaba estavam isentas
da bactéria. O famoso queijo
de coalho de Fortaleza-CE
apresentou ocorréncia de liste-
ria em 19% das amostras anali-
sadas.

E como esta bactéria vai da
fazenda aos produtos lacteos?
Existem imimeras formas de
ocorrer esta contaminacao.
Por exemplo, a silagem conta-
minada é uma fonte cldssica
de infeccao por L. monocyto-
genes para animais, que po-
dem adoecer ou tornarem-se
portadores assintomdticos, eli-
minando a bactéria nas fezes
e no leite. Outro fator critico é
a ocorréncia de vacas com
mastite por L. monocytoge-
nes que eliminam nimeros al-
tos dessa bactéria no leite. As-
sim, os animais ruminantes
podem perpetuar os ciclos de
transmissao da L. monocyto-
genes e altas cargas da bacté-
ria oriundas de ambientes ru-
rais podem representar uma
fonte de introdugao do paté-
geno na cadeia de produgao
de laticinios.

Podemos concluir, entao,
que o tratamento térmico ade-
quado e um controle em toda
a cadeia do leite sao ferramen-
tas indispensdveis para que
nosso leite e laticinios este-
jam livres deste inimigo que é
a Listeria monocytogenes.

Um forte abrago a todos e até
0 nosso proximo encontro
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