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ABSTRACT

Listeriosis is a foodborne sapro-
zoonoses relatively rare, but serious, 
with a high mortality rate. It mainly 
affects well-defined risk groups, such 
as pregnant women and fetuses, older 
people and immunocompromised pa-
tients. Although most outbreaks are 
associated with ingestion of products 
ready for the consumption, Listeria 
sp. can be transmitted by a wide vari-
ety of foods, including those of animal 
origin such as meat, milk, cheese, 
especially processed foods. Listeria 
monocytogenes is the most important 
species in the genus, which has an 
important role in the beef industry 
through the formation of biofilms. 
Despite its pathogenicity in Brazil, 
there is not an adequate concern for 
its spread in abattoirs, reflected by the 
program of “zero tolerance” products 
ready for consumption, does not apply 
to meat “in natura”. However, there 
should be more concern on the part of 
public health authorities in the coun-
try and the development of research 
grants that provide for changes in 
current legislation.

Keywords: Abattoir. Surface. Zoonose. 
Biofilms.

INTRODUÇÃO

Listeriose de origem ali-
mentar é uma doença re-
lativamente rara, porém 
grave, com altos índices de 

mortalidade (20% a 30%) em compa-
ração a outros patógenos transmitidos 
por alimentos, como as Salmonelas. 
A doença, em grande parte, afeta seg-
mentos específicos da população que 
têm maior susceptibilidade, sendo 
observada principalmente em países 
industrializados (WHO/FAO, 2004).

O gênero Listeria compreende 
bacilos pequenos, regulares, que po-
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RESUMO

A listeriose é uma saprozoonose de origem alimentar relativamente rara, 
porém grave, com elevada taxa de mortalidade. Afeta principalmente grupos 
de risco bem definidos, como gestantes e fetos, imunodeprimidos e idosos. 
Embora a maioria dos surtos esteja associada à ingestão de produtos prontos 
para o consumo, a Listeria sp. pode ser transmitida por uma extensa varieda-
de de alimentos, dentre eles os de origem animal como carne, leite, queijo, 
com destaque para os alimentos processados. A Listeria monocytogenes é a 
espécie de maior importância dentro do gênero, a qual tem papel relevante 
na indústria da carne pela formação de biofilmes. Em bovinos de corte, a in-
fecção alimentar não é bem descrita, no entanto, as práticas nutricionais têm 
sido mencionadas como as causas mais prováveis. Apesar de sua patogeni-
cidade, no Brasil não há uma preocupação adequada com sua disseminação 
em abatedouros-frigoríficos, refletido pelo programa de “tolerância zero” em 
produtos prontos para o consumo, não aplicável às carnes in natura. Contudo, 
é necessária uma maior preocupação por parte das autoridades em saúde pú-
blica no país e o desenvolvimento de pesquisas que forneçam subsídios para 
mudanças na legislação atual.
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dem se apresentar em unidades ou em 
cadeias pequenas. Suas células são 
Gram-positivas, não esporogênicas, 
não capsuladas, móveis a 20-25°C e 
anaeróbias facultativas. São catalase-
-positivas e oxidase-negativas, com 
temperatura ótima de multiplicação 
entre 30 e 37°C (HOLT et al., 1994). 
As Listerias estão amplamente dis-
tribuídas no meio ambiente e podem 
ser recuperadas de pastagens, solo, 
alimentos, fezes humanas e de ani-
mais, efluente de esgoto e corpos de 
água (VÁZQUEZ-SALINAS et al., 
2001; QUINN et al., 2005). 

São reconhecidas oito espécies 
de Listeria: L. monocytogenes, L. 
ivanovii, L. innocua, L. welshimeri, 
L. seeligeri, L. denitrificans, L. mur-
rayi e L. grayi, no entanto constantes 
alterações taxonômicas vêm sendo 
realizadas (FRANCO & LANGRAF, 
2008). As espécies L. innocua, L. 
murrayi e L. grayi são consideradas 
não patogênicas; L. seeligeri, L. iva-
novii e L. welshimeri raramente cau-
sam infecção humana, reservando à 
L. monocytogenes o papel de espécie 
mais importante (ICMSF, 1998). 

A L. monocytogenes pode se mul-
tiplicar dentro de uma grande varie-
dade de temperaturas, que vai de 2,5 
a 45°C, conquanto existam relatos de 
multiplicação a 0°C. Suporta repetidos 
congelamentos e descongelamentos. 
Embora o pH ótimo para a multipli-
cação desta bactéria esteja entre 6 e 
8, ela pode tolerar valores entre 5,5 
e 9,6. A atividade de água ótima para 
sua multiplicação é próxima a 0,97, 
além de ser considerada relativamente 
tolerante ao NaCl. Na indústria da 
carne, este micro-organismo pode ser 
problema, uma vez que sobrevive aos 
níveis recomendados de nitrato de 
sódio e de cloreto de sódio (120mg/kg 
de NaNO3 e 3% de NaCl) (VARNAM, 
1991; QUINN et al., 2005; FRANCO 
& LANDGRAF, 2008). 

Embora seja um organismo co-
mum na natureza, é considerada 
uma importante causa de zoonoses. 

Tanto o homem, como os animais e 
o ambiente podem ser reservatórios 
desta bactéria. É patogênica para 
uma extensa variedade de animais e 
também pode ser encontrada no trato 
intestinal de animais saudáveis e com 
infecções subclínicas, sendo elimina-
da pelas suas fezes (VARNAM, 1991; 
GRACEY & COLLINS, 1992). Tem 
sido relatada em, pelo menos, 37 
espécies de mamíferos (domésticos 
e selvagens), 17 espécies de pássaros 
e, possivelmente, em algumas espé-
cies de peixes e crustáceos. Alguns 
estudos sugerem que de 1% a 10% da 
população humana seja portadora in-
testinal deste patógeno (FDA, 2009). 

As fontes de infecção de origem 
alimentar em bovinos de corte não 
são bem conhecidas. Vários estudos 
ao redor do mundo atribuíram à in-
fecção, em bovinos, para o sistema 
de manejo, incluindo as práticas nutri-
cionais (MOHAMMED et al., 2010). 
O alimento fornecido aos animais foi 
reconhecido como uma fonte de L. 
monocytogenes em infecções entre 
animais de fazenda, especialmente 
ruminantes. Embora a silagem tenha 
sido identificada como uma impor-
tante fonte deste micro-organismo, 
parece provável que a infecção pode 
também ser adquirida durante o pas-
tejo, especialmente quando é permi-
tido que os animais se alimentem na 
vegetação natural (VARNAM, 1991). 

No Japão, a L. monocytogenes 
foi encontrada em 1,9% das amos-
tras fecais de bovinos (IIDA et al., 
1991). Em amostras de fezes bovinas 
colhidas em abatedouros locais na 
província de Elazig, Turquia, a pre-
valência de L. monocytogenes foi de 
1,53%. Os resultados indicaram que 
as fezes desses animais podem ser 
uma fonte de contaminação das car-
caças, podendo transmitir a Listeriose 
(KALENDER, 2003). Na Califórnia, 
a L. monocytogenes foi isolada de 
3,1% das amostras fecais de vacas e 
3,75% de bezerros, nas operações de 
abate (MOHAMMED et al., 2010). 

Nas plantas de elaboração de 
alimentos, as superfícies úmidas 
albergam Listerias e isso, unido à 
capacidade de multiplicação a tem-
peraturas baixas, possibilita encontrá-
-las em frigoríficos e unidades de 
refrigeração (ICMSF, 1998). Pisos e 
ralos são considerados fontes primá-
rias de L. monocytogenes nas plantas 
de processamento, todavia pode ser 
encontrada em vários equipamentos 
e ambientes como vedações, correias 
transportadoras, máquinas de fatiar, 
cortar e embalar, contentores, facas, 
mesas e paredes; muitos pela dificul-
dade na higienização dessas partes 
ou equipamentos (VARNAM, 1991; 
MØRETRØ & LANGSRUD, 2004). 

Samelis & Metaxopoulos (1999) 
isolaram Listeria spp. em 14,3% dos 
equipamentos amostrados, sendo 
que em 68,8% deles foi observada a 
presença de L. monocytogenes. Em 
6,5% das amostras de superfícies de 
ambiente e equipamentos, pesquisa-
das na Itália por Peccio et al. (2003), 
havia L. monocytogenes.

A L. monocytogenes entra nas 
plantas industriais por meio da terra 
existente nos sapatos e roupas dos 
trabalhadores, da equipe de trans-
porte de alimentos crus de origem 
animal e possivelmente por meio dos 
portadores humanos sãos. As fezes e 
couro dos bovinos também têm sido 
identificados como fontes de Lis-
teria, incluindo L. monocytogenes. 
Uma vez instalada no local, é capaz 
de aderir a vários tipos de superfície 
(que incluem o aço inoxidável, vidro 
e borracha). Sobrevive nos dedos dos 
operários após a lavagem das mãos e 
nos aerossóis (MARZOCCA et al., 
2004; PRENDERGAST et al., 2007). 

Um importante aspecto a ser 
considerado nas indústrias de ali-
mentos é o fato de existirem cepas 
de L. monocytogenes persistentes, 
as quais são capazes de permanecer 
meses, ou até anos, no ambiente 
de processamento, podendo assim 
provocar contaminações recorrentes 
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dições de acolhimento são favoráveis 
para isso, como é o caso de gestantes 
e fetos, com infecções neonatal e 
perinatal; pessoas imunossuprimidas 
devido à utilização de medicamentos 
como corticosteróides, drogas para 
câncer, para transplantados; pacientes 
com leucemia, câncer e AIDS; diabé-
ticos, cirróticos, asmáticos e os com 
colite ulcerativa; idosos e pessoas 
normais fazendo uso de antiácidos ou 
cimetidina (CVE, 2003; GARCÍA-
-ÁLVAREZ & CHAVES, 2007). 

Listeriose é a denominação de um 
grupo geral de desordens causadas 
pela L. monocytogenes. As manifes-
tações da doença incluem septicemia, 
meningite (ou meningoencefalite), 
encefalite, infecção cervical ou intra-
-uterina em gestantes, as quais podem 
provocar aborto espontâneo (2º. ou 
3º. trimestre) ou natimortos. O início 
dessas desordens é comumente pre-
cedido por sintomas semelhantes ao 
da gripe, com febre persistente. Sin-
tomas gastrintestinais, como náusea, 
vômito e diarreia podem preceder ou 
acompanhar as formas mais graves 
da Listeriose. Outros danos como 
endocardite, lesões granulomatosas 
no fígado e outros órgãos, abscessos 
internos ou externos e lesão cutânea 
papular ou pustular também podem es-
tar presentes (CVE, 2003; FDA, 2009). 

O período de incubação é variável. 
Casos de surtos apresentaram um pe-
ríodo de 3 a 70 dias após uma simples 
exposição ao produto implicado, mas 
a média é estimada em 3 semanas. A 
dose infectante da L. monocytogenes é 
desconhecida, mas acredita-se variar 
conforme a cepa e a susceptibilidade 
da vítima. Em casos contraídos atra-
vés de leite pasteurizado ou cru, por 
pessoas suscetíveis, menos de 1.000 
organismos podem causar a doença. 
No Brasil, é subdiagnosticada e sub-
notificada (CVE, 2003). 

Segundo o CDC (2008b) estima-se 
que, nos EUA, 2.500 pessoas adoecem 
seriamente por Listeriose a cada ano 
e, destas, 500 vêm a óbito. Embora 

no produto final (MARKKULA et 
al., 2005). A dificuldade em eliminar 
esse micro-organismo das indústrias 
é potencializada pelas condições de 
umidade, temperatura e presença 
de matéria orgânica, que aliadas à 
habilidade do patógeno em produzir 
biofilmes, podem desencadear a co-
lonização de superfícies de equipa-
mentos e utensílios (UHITIL et al., 
2004). Contudo, tais biofilmes podem 
agir como um reservatório para a con-
taminação de L. monocytogenes na 
indústria de alimentos (MØRETRØ 
& LANGSRUD, 2004). 

Entre 1998 e 1999, Gudbjo Rns-
dóttir et al. (2004) realizaram uma 
pesquisa em 6 plantas de processa-
mento de carnes nos países nórdicos. 
A incidência de Listeria nessas plan-
tas foi de 13,3%, sendo 4,8% corres-
pondente à L. monocytogenes. Nas 
amostras de carne bovina, a incidên-
cia média de L. monocytogenes foi de 
15,6%. Na Argentina, Marzocca et al. 
(2004) detectaram L. monocytogenes 
em 5% das amostras de carne picada 
servida fria e embalada a vácuo, em 
5% das amostras colhidas no setor de 
embalagens, de 6,7% nas linhas de 
processamento de carne e em 1,5% 
nos locais de venda personalizada. 

No Brasil, Barros et al. (2007), 
ao colherem amostras em 11 esta-
belecimentos varejistas de carnes 
localizados na região de Londrina-
-PR, encontraram Listeria spp. em 
76 amostras de equipamentos, 23 
de ambientes e 68 de produtos cár-
neos. Em Niterói-RJ, Mantilla et al. 
(2007) analisaram amostras de carne 
bovina moída resfriada, previamente 
embalada, provenientes de estabele-
cimentos comerciais. Cinquenta por 
cento das amostras analisadas apre-
sentaram contaminação por Listeria 
spp., sendo 6,7% positivas para L. 
monocytogenes. 

A L. monocytogenes é um conta-
minante frequente de alimentos, sendo 
esta sua principal via de transmissão 
(GARCÍA-ÁLVAREZ & CHAVES, 

2007). Estudos relatam o isolamento 
dessa bactéria em carne e produtos 
cárneos, leite cru e supostamente 
pasteurizado, queijos (particularmente 
as variedades de maturação suave), 
sorvete, água, patês de carne, molhos 
de carne crua fermentada, salsicha, 
sanduíches, alimentos prontos para o 
consumo, arroz frito, saladas, verduras 
e hortaliças e alimentos de origem ma-
rinha, inclusive alimentos refrigerados 
e, ainda, manipuladores de alimentos. 
Magarefes de matadouros têm sido 
reportados como portadores assinto-
máticos (LOW & DONACHIE, 1997; 
ICMSF, 2000; BARRETO, 2001; 
CVE, 2003; FDA, 2009). 

Embora a L. monocytogenes e ou-
tras espécies de Listerias tenham sido 
isoladas de muitos tipos diferentes de 
alimentos crus e processados, as princi-
pais fontes e rotas de contaminação ain-
da não são totalmente compreendidas 
(GUDBJÖRNSDÓTTIR et al., 2004). 

Em estudo realizado por Coillie 
et al. (2004), na Bélgica, L. mo-
nocytogenes foi isolada em 23,9% 
das amostras de peixes, 14,3% das 
amostras de carne e em 40,5% das 
amostras de queijo. Trabalho desen-
volvido em Portugal, por Mena et al. 
(2004), detectou 3 (17,7%) amostras 
de carne bovina crua positivas para L. 
monocytogenes. 

Vitas et al. (2004), ao realizarem 
uma pesquisa em amostras de alimen-
tos obtidas de diferentes indústrias 
e mercados do norte da Espanha, 
encontraram 34,9% de amostras de 
carne bovina e suína cruas positivas 
para L. monocytogenes. Entre 2006 e 
2007, das 2.168 amostras de carne fa-
tiada colhidas no Reino Unido, 3,7% 
foram positivas para L. monocytoge-
nes dentro do prazo de validade, e 
4,2% no final do prazo de validade 
(LITTLE et al., 2009). 

Em adultos imunocompetentes a 
infecção por L. monocytogenes geral-
mente apresenta-se assintomática. No 
entanto, é mais frequente a sua atu-
ação como patógeno quando as con-
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os surtos causados por L. monocyto-
genes tenham sido associados com a 
ingestão de vários tipos de alimentos 
contaminados, a maioria dos casos de 
Listeriose nos EUA ocorre de forma 
isolada ou esporádica (CDC, 1992). 
A ingestão de produtos prontos para 
o consumo tem sido ligada princi-
palmente a surtos, pois são produtos 
consumidos sem o prévio tratamento 
térmico (TOMPKIN, 2002). 

Em 1988, uma mulher com câncer 
foi hospitalizada em Oklahoma, EUA, 
com sepse causada por L. monocyto-
genes. O mesmo micro-organismo 
foi isolado de um pacote aberto de 
salsichas de peru do refrigerador da 
paciente e de dois pacotes fechados 
do mesmo produto em uma loja local 
(CDC, 1989). Em 1998, 40 casos e 
4 mortes, provocados pelo mesmo 
sorotipo de L. monocytogenes (4b) 
isolados de salsichas para cachorro 
quente foram identificados em 10 
estados dos EUA (CDC, 1998). 

Em 2000, um surto envolvendo 
29 pessoas foi relatado em 10 esta-
dos dos EUA. A Listeriose causada 
pela ingestão de carne de peru pronta 
para o consumo provocou 4 mortes 
(CDC, 2000). Em 2002, outro surto 
envolvendo o mesmo alimento foi 
descrito em 8 estados dos EUA. Fo-
ram confirmados 46 casos, 7 óbitos e 
3 natimortos ou abortos (CDC, 2002). 

Um surto de L. monocytogenes 
envolvendo o consumo de carne de 
peru foi relatado, em 2002, em nove 
estados dos EUA. Cento e oitenta e 
oito pessoas foram atingidas; entre 
elas gestantes, neonatos, indivíduos 
imunocomprometidos e idosos (GOT-
TLIEB et al., 2006). Em 2007, 122 ca-
sos de Listeriose e taxa de incidência 
de 0,27 por 100.000 habitantes foram 
descritos nos EUA (CDC, 2008a).

CONSIDERAÇÕES FINAIS

No Brasil ainda há escassez de es-
tudos que caracterizem a distribuição 
e permanência da Listeria sp. e Lis-

teria monocytogenes nas superfícies, 
utensílios, equipamentos e produtos 
advindos de abatedouros-frigoríficos. 
A legislação atual não retrata com 
clareza os limites deste importante 
patógeno em carnes e áreas que por- 
ventura entrem em contato com elas 
ou que alberguem Listerias. Sendo 
assim, a carne bovina, um produto no-
bre constituinte do cardápio de muitos 
consumidores, pode ser veículo destas 
bactérias e afetar de forma significati-
va a segurança alimentar. Conclui-se, 
portanto, que apesar dos progressos 
em microbiologia de alimentos obti-
dos nos últimos anos, existem lacunas 
a serem compreendidas e questões a 
serem elucidadas que devem ser abor-
dadas em pesquisas futuras de forma a 
fornecer subsídios para a melhoria da 
qualidade de carnes no país, tornando 
nosso produto cada vez mais compe-
titivo e de melhor qualidade sanitária.
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