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Resumo 

A listeriose é uma enfermidade infecciosa podendo acometer humanos e animais, está entre as doenças de 

transmissão hídrica e alimentar e é de relevância para saúde pública. As bactérias causadoras da listeriose são uma 

preocupação constante devido às suas características intrínsecas, como a capacidade de permanência em ambientes 

e superfícies por longos períodos, possibilidades de contaminação cruzada em diversos tipos de locais de 

processamento de alimentos inclusive em produtos de origem animal em suas fases de produção e manipulação, 

crus, processados e prontos para consumo. A ingestão de alimentos contaminados com L. monocytogenes, 

principalmente por indivíduos imunodeprimidos, idosos, gestantes etc,  pode provocar infecção leve ou grave 

apresentando sintomas como febre, vômito, aborto, meningite podendo evoluir para óbito. O presente trabalho tem 

por finalidade evidenciar a ocorrência de Listeria monocytogenes em carnes bovinas comercializadas no município 

de Ji-Paraná, bem como ressaltar métodos aplicáveis de prevenção nas indústrias processadoras dada a importância 

dessa bactéria para a saúde pública.  

 Palavras-chave: Doenças transmitidas por alimentos, Bactérias, Listeriose. Saúde pública.  

 

Abstract 

 

Listeriosis is an infectious disease that can affect humans and animals, it is among the waterborne and foodborne 

diseases and is relevant to public health. The bacteria that cause listeriosis are a constant concern due to their 

intrinsic characteristics, such as the ability to remain in environments and surfaces for long periods, possibilities 

of cross-contamination in different types of food processing sites, including products of animal origin in their 

phases. of production and handling, raw, processed and ready for consumption. The ingestion of food contaminated 

with L. monocytogenes, mainly by immunocompromised individuals, the elderly, pregnant women, etc., can cause 

mild or severe infection with symptoms such as fever, vomiting, miscarriage, meningitis and may lead to death. 

The present work aims to highlight the occurrence of Listeria monocytogenes in beef sold in the municipality of 

Ji-Paraná, as well as highlight applicable prevention methods in processing industries given the importance of this 

bacteria for public health. 

 

Keywords: Foodborne diseases, Bacteria, Listeriosis. Public health. 
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1 | Introdução 

 

Nos últimos anos, com o aumento da produção de alimentos oriundos da agricultura 

e pecuária, tem sido evidente questões cada vez mais discutidas relacionadas à segurança, 

qualidade e impactos do consumo de alimentos na saúde humana. Sendo, os produtos de 

origem animal parte da escolha da população para o consumo a fim de suprir sua demanda 

nutricional, por outro lado, ainda há concorrências entre as indústrias alimentícias quais são 

regidas de legislações e de inspeção sanitária e a comercialização de produtos alimentícios de 

forma livre que são carente de fiscalização que assegure a segurança do alimento, afirma 

AMARAL (2016). 

Segundo OPAS - Organização Pan-Americana da Saúde (2020), devido à 

complexidade atual da cadeia de alimentos é imprescindível que qualquer incidente adverso à 

segurança de alimentos resulte em efeitos negativos globais, tornando um impacto negativo e 

preocupante na saúde pública, no comércio e na economia. Reiterando a importância de 

alimentos inócuos que são fundamentais para promoção da saúde. 

Conforme ressalta o BRASIL (2024), às D.T.H.A’s - Doenças de Transmissão 

Hídrica e Alimentar são causadas pela ingestão de água e/ou alimentos contaminados, podendo 

ser essa contaminação de origem microbiológica, parasitária ou por substâncias químicas. A 

ocorrência pode ser relacionada com diversos fatores, como condições de saneamento e 

qualidade de água imprópria destinada ao consumo humano, práticas inadequadas de higiene 

e o consumo de alimentos contaminados. São causas de adoecimento e morte no mundo todo. 

Sobre as doenças transmitidas por alimentos estudos de SIRTOLI, D. B., & COMARELLA, 

L. (2018) afirma que diversos são os fatores que colaboram para a emergência dessas doenças, 

entre eles estão: o progressivo aumento das populações; grupos populacionais vulneráveis ou 

mais expostos; o desenvolvimento urbano desordenado e a necessidade de fabricação de 

alimentos em grande escala. 

À Listeriose está entre as causadoras das D.T.H.A.’s, e é causada por uma bactéria 

Listeria spp., das 8 espécies de Listeria reconhecidas – L. grayi, L. innocua, L. ivanovii, L. 

marthii, L. monocytogenes, L. recourtiae, L. seeligeri e L. welshimeri –. A L. monocytogenes 

e L. ivanovii são os patógenos de maior relevância veterinária principalmente pelo grande risco 

à saúde pública, (MCVEY, Scott; KENNEDY, Melissa; CHENGAPPA, MM, 2016). L. 

monocytogenes foi reconhecida como um patógeno esporádico desde o seu primeiro 

isolamento em seres humanos no ano de 1929, posteriormente no ano de 1980 surtos 

numerosos e casos esporádicos de listeriose de origem alimentar foram relatados no Canadá, 
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nos Estados Unidos e na Europa, causando séria preocupação à saúde pública (RIBEIRO, A. 

C. et.al., 2023). 

Listeria monocytogenes é uma bactéria Gram positiva, ubiquitária, em formato de 

bastonetes e sua mobilidade está correlacionada à temperatura o que geralmente em 25°C 

apresenta mobilidade do tipo “cambalhota”, e em 35°C imóvel. L. monocytogenes apresenta 

seu crescimento anaeróbico facultativo com temperaturas entre -0,4 e 45°C e pH com valores 

mais próximos da neutralidade podendo variar de 4,3 a 8, e atividade de água com limite 

mínimo de 0,92. Além de apresentar características intrínsecas, como a capacidade de 

permanência em ambientes e superfícies por longos períodos, sobrevive na presença de 

concentrações de NaCl superiores a 10% (UNIÃO EUROPEIA, 2024). 

O diagnóstico da L. monocytogenes é dado a partir da identificação da bactéria através 

de técnicas empregadas no material a ser analisado, atualmente no mercado há alguns testes 

rápidos como, teste bioquímico complementar pelo kit API® - Listeria e técnicas como 

diagnóstico molecular através de PCR (Reação em Cadeia da Polimerase) e o isolamento 

microbiológico são os principais empregados na pesquisa da bactéria, (ANDRADE, 2008). 

Em seres humanos a manifestação clínica da listeriose é descrita de duas formas, a 

invasiva e a não-invasiva. A primeira é considerada severa apresentando taxa de mortalidade 

alta (20 a 30%), principalmente para pessoas imunossuprimidas tornando-se susceptíveis a 

adquirir a infecção, apresenta sintomatologia como febre, dores no corpo, gastroenterite 

moderada a grave, em mulheres gestantes pode provocar aborto, meningite e evolução do 

quadro para óbito. A forma não invasiva pode causar infecções brandas, semelhantes a uma 

gripe (dores no corpo, febre, dor de cabeça etc), podendo evoluir a uma gastroenterite febril 

em indivíduos saudáveis, mas normalmente não evolui para óbito (SWAMINATHAN, et al., 

1997). 

A Listeria monocytogenes tem um período de incubação relativamente curto, que vai 

de poucas horas a 2 ou 3 dias, já a forma da doença invasiva pode ter um período de incubação 

extremamente longo, variando de 3 dias a 3 meses. O diagnóstico é feito através do isolamento 

do agente infeccioso no líquor, sangue, líquido amniótico, placenta ou até lavado gástrico 

(SÃO PAULO, 2013). 

Atualmente, em fevereiro de 2024 nos Estados Unidos houve um alerta emitido pelo 

CDC - Centers for Disease Control and Prevention, sobre um surto de listeriose em queijos de 

uma empresa americana, apesar da empresa realizar rapidamente o recall em seus produtos, 

11 estados americanos foram atingidos pelo surto, chegando ao marco de 26 casos reportados, 

destes, 23 internações e 2 mortes (EUA, 2024). 
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O Centro Europeu de Prevenção e Controle de Doenças, foi notificado de um surto 

prolongado de listeriose desde 2019, que acentuadamente aumentou e o caso mais recente foi 

em 2024 na Dinamarca. Dos 20 casos registrados, 17 foram na Dinamarca, Alemanha (1) e 

Itália (2), destes, cinco casos com mortes, dando uma taxa de letalidade de 25%. Um dos cinco 

casos morreu por outra causa (UNIÃO EUROPEIA, 2024). No Brasil a listeriose, embora seja 

de importância, é subdiagnosticada e consequentemente subnotificada, pois, infecções 

assintomáticas e sintomáticas (semelhantes a outras doenças) provavelmente ocorrem em 

todas as idades não sendo registradas (SÃO PAULO, 2013). 

Visto que a L. monocytogenes apresenta características intrínsecas, incluindo 

resistência à tensão ambiental, a capacidade de sobrevivência e multiplicação num vasto leque 

de condições desfavoráveis, como ressalta UYTTENDAELE (2018). Faz-se necessário a 

tomada de medidas de controle gerais e específicas nas indústrias para que possam auxiliar na 

eliminação do agente. O Ministério da Agricultura e Pecuária estabelece um programa de 

controle da Listeria monocytogenes em produtos de origem animal prontos para o consumo 

por meio da instrução normativa 09 (de 08 de abril de 2009), amostras são coletadas pelo 

Serviço de Inspeção Federal e enviadas para um laboratório pertencente a Rede Nacional de 

Laboratórios Agropecuários do SUASA (Sistema Unificado de Atenção à Sanidade 

Agropecuária). 

Diante a grande possibilidade de contaminação cruzada em diversos tipos de produtos 

de origem animal em suas fases de manipulação, crus, em processamento e prontos para 

consumo é dada a importância do agente para saúde pública. Desse modo com o objetivo 

monitorar e assegurar a inocuidade destes produtos padrões microbiológicos são estabelecidos 

através da Resolução da Diretoria Colegiada - RDC nº 331, de 23 de dezembro de 2019, que 

dispõe sobre os padrões microbiológicos para os alimentos e sua aplicação, e há uma 

complementação com a Instrução Normativa n° 161 de 2022 da Agência Nacional de 

Vigilância Sanitária, (BRASIL, 2024). 

Indústrias processadoras de alimentos instituem medidas de controle da L. 

monocytogenes através de procedimentos e programas como APPCC - Análise de Perigos e 

Pontos Críticos de Controle, PPHO - Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional e 

BPF - Boas Práticas de Fabricação para reduzir a contaminação ambiental e minimizar a 

contaminação dos produtos, prevenindo assim casos de listeriose, (EUA, 2005). 

A listeriose em humanos é prevenida a partir da adoção de precauções periódicas, e 

as pessoas sob maiores riscos de contraírem listeriose, como gestantes, idosos e 

imunocomprometidos devem tomar as seguintes precauções, cozinhar bem todas as carnes 
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cruas, consumir antes de comer hortaliças (verduras e legumes) crus, lavá-los muito bem. 

Evitar o consumo de queijos de consistência mole e demais produtos lácteos sem prévia 

pasteurização. Sempre separar alimentos crus dos cozidos, alimentos congelados e prontos 

para o consumo devem ser sempre descongelados em geladeira ou no forno de microondas, 

nunca na bancada ou na pia, (EUA, 2014). 

O presente trabalho tem por finalidade evidenciar a ocorrência de Listeria 

monocytogenes em carnes bovinas comercializadas no município de Ji-Paraná, bem como 

ressaltar métodos aplicáveis de prevenção nas indústrias processadoras dada a importância 

dessa bactéria para a saúde pública. 

 

2 | Materiais e métodos 

 

Foram coletadas 05 amostras de carne bovina resfriada sem osso, embaladas a vácuo 

provenientes de comércios do tipo varejista no município de Ji-Paraná/RO. Foram coletadas 

no dia 06/05/2024 e encaminhadas na mesma data para análise em um laboratório 

especializado em análises de alimentos no município acima supracitado.  

As pesquisas de L. monocytogenes são regidas pela Instrução Normativa n° 161 de 

2022 da Agência Nacional de Vigilância Sanitária, (BRASIL, 2024). E conforme art. 472 do 

Decreto 9.013/2017, as amostras para análises devem ser coletadas, manuseadas, 

acondicionadas, identificadas e transportadas de modo a garantir a manutenção da sua 

integridade física e a conferir conservação adequada ao produto (BRASIL, 2020). 

As amostras foram coletadas aleatoriamente, considerando a mesma data de 

abate/embalagem/data de validade e o mesmo corte cárneo (músculo mole do traseiro). Para 

o processo de padronização das amostras e evitar contaminação da mesma alguns cuidados 

foram levados em consideração, primeiro, houve a higienização prévia das embalagens 

primárias  das carnes, posteriormente foram acondicionadas e levadas sob refrigeração em 

uma caixa térmica contendo gelo reciclável, respeitando a temperatura entre 2 a 8°C (para que 

não haja desvios e comprometa a qualidade da amostra).  

Em uma bancada de mármore higienizada com detergente, água e álcool 70, as 

amostras foram colocadas separadamente (uma a uma) e retiradas da embalagem original, 

foram porcionadas e pesadas em uma balança digital revestida com embalagem estéril (que 

foi trocada a cada pesagem, assim como os utensílios utilizados, a fim de evitar contaminação 

cruzada). Após o porcionamento e padronização as amostras apresentaram aproximadamente 

500 gramas, respectivamente. As embalagens as quais foram acondicionadas as amostras para 

o envio ao laboratório estavam devidamente  identificadas com a numeração, peso, descrição 
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da amostra (Carne Resfriada de Bovino sem Osso - Traseiro - MÚSCULO MOLE), data de 

validade (01/07/2024), lote/abate (03/05/2024) e data de coleta (06/05/2024). Durante a 

manipulação em cada uma das amostras, foram utilizados utensílios como facas (devidamente 

higienizadas, quantidade total 05), luvas descartáveis, embalagens plásticas de primeiro uso, 

caneta/pincel permanente para anotações e identificações e a balança para mensuração do 

peso. 

No laboratório as amostras foram recebidas e submetidas a ensaios microbiológicos 

para identificação da bactéria L. monocytogenes, com a utilização do parâmetro de pesquisa 

M20 - Listeria monocytogenes – Determinação qualitativa pela técnica de PCR (Reação em 

Cadeia da Polimerase); (AFNOR BRD 07/10-04/05 PT-LMC 011). 

 

Abaixo segue imagens referentes aos utensílios utilizados: 

 
Fonte: acervo pessoal. 

  

3 | Resultados e Discussão 

 

As amostras submetidas à pesquisa de L. monocytogenes confirmaram presença do 

patógeno, expresso na tabela 1, confirmadas em 2 das 5 amostras analisadas. Devido à 

habilidade para persistir em ambientes onde há o processamento de alimentos, a L. 

monocytogenes tem capacidade de multiplicar-se sob temperatura de refrigeração, gerando 
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uma significativa ameaça à saúde pública. E a contaminação causada por ela, tem sido motivo 

frequente de recalls na área de alimentos principalmente em carne, frango e derivados do leite, 

podendo ainda causar surtos de listeriose aos consumidores, afirma (SILVA, et. al, 2016 Apud 

DESTRO, 2006). 

 

Tabela 1 - Resultados dos ensaios microbiológicos solicitados nas amostras de carne bovina para L. 

monocytogenes. 

Amostras Detecção Parâmetro Utilizado 

01 - 15215.2024 Presença M20 - Listeria monocytogenes – Determinação qualitativa pela 

técnica de PCR; (AFNOR BRD 07/10-04/05 PT-LMC 011) 

02 - 15216.2024 Ausente M20 - Listeria monocytogenes – Determinação qualitativa pela 

técnica de PCR; (AFNOR BRD 07/10-04/05 PT-LMC 011) 

03 - 15217.2024 Ausente M20 - Listeria monocytogenes – Determinação qualitativa pela 

técnica de PCR; (AFNOR BRD 07/10-04/05 PT-LMC 011) 

04 - 15218.2024 Presença M20 - Listeria monocytogenes – Determinação qualitativa pela 

técnica de PCR; (AFNOR BRD 07/10-04/05 PT-LMC 011) 

05 - 15219.2024 Ausente M20 - Listeria monocytogenes – Determinação qualitativa pela 

técnica de PCR; (AFNOR BRD 07/10-04/05 PT-LMC 011) 

Fonte: Arquivo pessoal, Maio de 2024. 

 

OVIDIO 2008, realizou um trabalho de pesquisa e isolamento de L. monocytogenes em 

produtos cárneos comercializados em um varejo na cidade de São Paulo, as amostras foram 

enviadas para um laboratório na universidade local. As 192 amostras foram coletadas 

aleatoriamente, variando entre produtos in natura (carne bovina, suína, pescado, miúdos etc), 

embutidos de massa crua (linguiça de frango, salame etc), produtos curados e defumados 

(linguiça calabresa, costela suína defumada, picanha defumada de bovino, bacon etc), 

embutidos de massa cozida (lombo temperado, salsicha, mortadela etc), produtos curados não 

cozidos (carne seca), derivados de leite (queijo mussarela, queijo tipo prato etc) entre outros. 

Obteve-se presença da L. monocytogenes em 15 amostras, destas 4 foram encontradas em 

embutidos cozidos prontos para consumo, não requerendo tratamento térmico domiciliar 

previamente ao consumo. 

Segundo, GANDHI E CHIKINDAS (2007), a contaminação dos alimentos com o patógeno 

pode ocorrer em qualquer etapa do processamento. Podendo ser de origem na matéria prima 

empregada na elaboração dos produtos ou ter originação ambiental, e, por consequência de 

contaminação cruzada alcançando o produto final, afirma OVIDIO (2008). 

A listeriose ainda é uma doença subdiagnosticada e subnotificada no Brasil, não 
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sendo possível mensurar o seu real impacto na população. Por isso, a presença de L. 

monocytogenes é usada principalmente como indicador de qualidade higiênico-sanitária de 

um produto, segundo CATÃO; CEBALLOS et al (2001). As subnotificações e deficiência na 

caracterização dos agentes responsáveis por essas doenças em nosso país não permitem avaliar 

o grau de acometimento dessa bactéria (SILVA, et. al, 2016). 

MARTINS (2009), ressalta que no Brasil ainda se tem um caminho longo a 

desenvolver desde a legislação do produto final, com finalidade esclarecer os critérios para a 

L. monocytogenes, até a um programa oficial para fiscalização dos produtos prontos para 

consumo, além da pouca disponibilidade de dados clínicos que possam ser utilizados para 

associação da bactéria. 

SILVA et. al (2016), afirma que nos países onde ocorre um controle mais efetivo a 

L. monocytogenes tem papel de destaque dentre os patógenos na saúde pública. Medidas de 

controle e prevenção estão baseadas em programas de análise de risco e de pontos críticos de 

controle e recomendações específicas para grupos de alto risco. O autor ainda ressalta que há 

a necessidade de implantação de um rigoroso controle de qualidade nas áreas de manipulação 

de alimentos, a fim de aumentar a segurança dos alimentos e da população mundial. 

 

4 | CONCLUSÃO 

 

 

Com o presente trabalho pode-se verificar de forma efetiva a presença de Listeria 

monocytogenes, nos produtos comercializados no município de Ji-Paraná, ressaltando a 

importância da prospecção de informações sobre a cultura e segurança de alimentos tanto para 

produção quanto consumo. Visto que a L. monocytogenes está entre as principais bactérias 

causadoras de DTHA’s, com grande importância na saúde pública mundial.  

É sabido que o consumo de produtos de origem animal tem uma ampla difusão na 

cultura alimentar do mundo, e que os alimentos contaminados com o patógeno apresentam um 

risco considerável à mulheres grávidas, idosos, crianças e pessoas imunossuprimidas, podendo 

demonstrar falhas durante a cadeia produtiva do alimento. Portanto, a atuação constante de 

profissionais a fim de conscientizar de forma educacional a população em geral sobre a cultura 

de segurança de alimentos, é uma chave imprescindível para as indústrias, visto que o homem 

é o principal atuador. 

Nesse sentido, a implantação de ferramentas que garantam em todos os processos de 

produção no recebimento, produção, manipulação e comercialização de produtos sejam 

respaldados por medidas de mitigação da contaminação dos alimentos. Ferramentas como o 
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APPCC - Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle, PPHO - Procedimentos 

Padronizados de Higiene Operacional, PSO - Procedimento Sanitário Operacional, BPF - Boas 

Práticas de Fabricação bem como a inspeção eficiente e rígida (seja feita por qualquer Serviço 

de Inspeção, Municipal, Estadual e Federal) entre outras ferramentas preventivas de controle 

higiênico sanitário que proporcionam a minimização de surtos de DTHA’s nos produtos de 

origem animal, garantindo um produto ao consumidor de qualidade e inocuidade. 

 

5 | Declaração de Conflito de Interesse 

 

Os autores declaram não existir conflito de interesse. 

 

6 | Comitê de Ética 

 

A execução desta pesquisa dispensou a necessidade de obtenção de licenças éticas, 

pois não envolveu seres humanos ou animais vivos, em qualquer uma de suas etapas.
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