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LISTERIA MONOCYTOGENES

EM ALHEIRAS

" Alexandra Veiga

No inicio de 2007, a publicacao de um artigo numa revista cien-
tifica em que um grupo de investigadores portugueses revela-
va a contaminagao com Listeria monocytogenes de mais de 60%
dos lotes de alheiras analisados! teve algum eco nos meios de
comunicacao social, gerando algumainseguranca entre 0s consu-
midores, preocupacao entre os produtores e mesmo indignacao
por parte de alguns cronistas, bem patente noartigo “Que mal nos
fez a alheira?"?, que questionaram a relevancia dada pelos meios
de comunicacao social a este estudo, pondo em perigo 0 consumo
de um produto tradicional portugués.

A questao que entao se levantou, e continua-se a levantar, é se a
presenca de L. monocytogenes em alheiras deve ou nao constituir
uma fonte de preocupacao, tendoem conta que este € um produto
destinado aser consumido cozinhado e sabendo-se que esta bacté-
ria é destruida pelo calor. Para avaliar esta situacao importa
conheceras caracteristicas de L. monocytogenes, as vias de trans-
missao da listeriose (doenca provocada por L. monocytogenes) e
as caracteristicas das alheiras.

LISTERIA MONOCYTOGENES
E LISTERIOSE

L. monocytogenes tem algumas particularidades que a torna
distinta das bactérias mais frequentemente associadas a infec-
cbes de origem alimentar. Por um lado, consegue crescer a tem-
peraturas compreendidas entre os cerca de 0 e os 45°C, o que
significa que se pode multiplicar em alimentos armazenados em
ambientes refrigerados. Por outro lado, raramente provoca gas-
troenterites, a doenca que mais frequentemente se associa ao
consumo de alimentos. Alids, s6 hé relativamente pouco tempo
foram descritos surtos de listeriose em que os sintomas faoram os
das gastroenterites de origem alimentar®.

Alisteriose afecta essencialmente gravidas, recém-nascidos, pes-
$0as Com cancro e com o sistema imunitario fragilizado, diabé-
ticos e pessoas com problemas de alcoolisma®. Nas gravidas a
infeccao pode provocar sintomas que se confundem com os de
uma sindroma gripal, mas a contaminacao do feto com L. mono-
cytogenes pode resultar em aborto ou parto prematuro. Nos
adultos com o sistema imunitario fragilizado e nos recém-nas-
cidos as manifestacges clinicas mais vulgarmente descritas sao
septicemia e/ou meningite. O periodo de incubacao, que decorre
entre o consumo do alimento contaminado e o aparecimento
de sintomas de listeriose, pode variar entre um dia e trés meses,
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pelo que raramente se consegue associar um caso de listeriose ao
consumo de um determinado alimento. Ainda assim presume-se
que a maioria dos casos tenha uma origem alimentar?.

Nas tltimas duas décadas, diversos alimentos como queijos, leite
pasteurizado, manteiga ou patés tém sido associados a surtos
de listeriose. Todavia, 0s géneros alimenticios que representam
maior risco sao aqueles em que o processo de fabrico ndo inclui
nenhuma etapa que conduza areducaode L. monacytagenes, pois
a sua capacidade de crescer a temperaturas baixas podera
traduzir-se num aumento do seu teor para valores preocupantes.
Entre estes alimentos incluem-se os “alimentos prontos para
consumo” com tempos de prateleira relativamente longos, 0s
lacticinios derivados de leite cru, o peixe fumado e alguns
enchidos.

De um modo geral considera-se que concentracdes de L. mono-
cytogenes superiores a 100 unidades formadoras de colénias por
grama (ufc/g) podem causar doenca em populacdes de huma-
nos saudaveis, embora o valor da dose infecciosa seja dificil de
determinar por se estimar que possa depender da estirpe
envolvida e da susceptibilidade da pessoa infectada. E de salien-
tar que todas as estirpes de L. monacytogenes devem ser consi-
deradas patogénicas, pois umalarga maioria das que foram testa-
das provocaram infeccfes muito severas®.

Placa de Listeria
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0 relatoério “The Community Summary Report on Trends and
Sources of Zoonases, Zoonotic Agents and Antimicrobial Resis-
tanceinthe European Union", publicado pela Autoridade Europeia
para a Seguranga dos Alimentos - EFSA®, refere que a principal
via de transmissao da listeriose a humanos se presume ser o
consumo de alimentos contaminados, apesar de existirem outras
fontes de transmissdo. De acordo com este relatdrio, em 2006
todos os Estados-membros, a excepcdo de Malta, registaram
casos de listeriose em humanos, assim como alguns estados nao
membros como a Bulgaria, Roménia, Noruega e Suica. Nos Ulti-
mos cinco anos o nimero de casos de listeriose aumentou sig-
nificativamente na UE. Durante este ano a taxa de mortalidade
por listeriose registada na Uniao Europeia foi de 14,2%, valor
este que se suspeita estar subavaliado. A listeriose é, portanto,
considerada uma doenca importante na Europa devido as
elevadas taxas de morbilidade e mortalidade nas populacdes
vulneraveis, embora permaneca uma doenca relativamente rara
no espaco europeu® A Listeria foi encontrada acima dos limites
legais maioritariamente em produtos a base de peixe prontos
para consumo, seguidos de queijos e outros alimentos prontos
para consumo®.

A presenca de L. monocytogenes em concentracdes inferiores a
100 ufc/g nao é de um modo geral considerada significante na
inducao de doenca em humanos, excepto nos casos de populacées
vulneraveis®. Este valor limite foi recomendado pelo Comité
Cientifico das Medidas Veterindrias Relacionadas com a Salde
Publica (CCMVSP) no parecer emitido em 23 de Setembro de 1999
e posteriormente apoiado, em 22 de Junho de 2000, pelo Comité
Cientifico da Alimentacao Humana (CCHA)®.

COMO E QUE AS ALHEIRAS SE CONTAMINAM
COM L. MONOCYTOGENES?

0 modo de preparacdo das alheiras depende da regido mas, em

termos gerais, consiste no seguinte: carnes de diversas prove-
niéncias (porco, aves, coelho ou outras) sao cozidas em dgua com
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sal e especiarias, ap6s 0 que sao misturadas com pao previamente
fervido. A pasta resultante é introduzida em tripas de bovino que
sdo atadas com um fio de algoddo. As alheiras sdo entao trans-
feridas para um fumeiro tradicional, geralmente por um periodo
nao superior a oito dias*®.

As fontes de contaminacao das alheiras com bactérias pato-
génicas podem ser diversas. Uma hipétese é que parte dos seus
ingredientes se encontrem previamente contaminados e ndo
sejam sujeitos a uma cozedura durante o tempo suficiente para
eliminar as bactérias. Tendo em conta que geralmente o tempo
de cozedura é bastante elevado, suficiente para destruir as
bactérias, presume-se que esta nao seja a principal causa da
contaminacdo. Uma outra hipétese é que a contaminacao ocorra
quando pao e especiarias contaminados sdao adicionados as
carnes depois de fervidas. A hipdtese que parece encontrar maior
sustentacdo, no entanto, é que a presenca de bactérias nas
instalagdes, utensilios ou manipuladores seja a responsavel pela
contaminagdo ao longo do processo de fabrico. A maior incidéncia
de contaminacdo em alheiras produzidas em unidades industriais
de grande dimensao relativamente as pequenas unidades indus-
triais artesanais!, e as evidéncias de que a contaminacdo prove-
niente de fontes ambientais em unidades de processamento
representam a principal fonte deste microrganismo no produto
final’, apoiam fortemente esta hipétese. Também é apoiada pela
observagao de uma grande diversidade de subtipos de L. mono-
cytogenes em alheiras produzidas em unidades industriais de
grande dimensao e a sua persisténcia ao longo das cadeias de
producdo e distribuicao’.

E POSSIVEL CONTROLAR 0 TEOR
DE L. MONOCYTOGENES NAS ALHEIRAS?

Como atras referido, L. monacytogenes é destruida se as alheiras
forem cozinhadas (fritas, grelhadas ou assadas) de modo a que
no seu interior se atinjam 70°C. No entanto, o tempo de cozedu-
raaque sao sujeitas pode nao ser suficiente, suspeita esta apoia-
da pelas observacoes de Ferreira et al!, que determinaram o
perfil de aguecimento das alheiras monitorizando cendrios reais
em que varios consumidores cozinhavam alheiras. Verificaram
que frequentemente as temperaturas interiores podem nao ser
suficientes para destruir todos os agentes patogénicos inicial-
mente presentes. Embora seja importante que os consumidores
sejam alertados para a necessidade de cozinharem bem as
alheiras e de moderarem/evitarem o seu consumo no caso de
fazerem parte de um grupo de risco, a presenga de microrga-
nismos patogénicos em alimentos que “entram em casa do consu-
midor” nao é desejdvel e nao deve ser delegada no consumidor a
responsabilidade de os destruir.

Cabe entao aos produtores a responsabilidade de diminuir a con-
centragao/eliminar a presenca de L. monocytogenes no produto
final. As condicbes gerais de higiene das unidades de produ-
¢ao deverao ser melhoradas para reduzir a contaminacao por
L. monocytogenes nas linhas de fabrico e a alteracdo da tecno-
logia de producdao podera ser equacionada®. Em particular,
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devera ser dado um especial relevo aos ingredientes que sao
adicionados ap6s a cozedura da carne, uma vez que nao serao
sujeitos a um tratamento térmico que destruiria a bactéria. Os
produtores também deverdo garantir, juntamente com os
intervenientes na sua distribuicdo, que as alheiras sao conserva-
das e transportadas em ambientes refrigerados.

Em todo o processo, que comega na producao das alheiras
e acaba no seu consumo, importa ter presente que uma
concentragao de L. monaocytogenes superior a 100 ufc/g pode
causar doenca numa populacdo de humanos saudaveis e que
concentracoes mais baixas podem ser suficientes para afectar
pessoas de um grupo de risco. A particularidade desta bactéria
conseguir multiplicar-se, embora lentamente, a temperaturas
tao baixas como 0°C também ndo deve ser esquecida. Ou seja,
um prolongado periodo de armazenamento, mesmo a baixas
temperaturas, pode permitir que uma baixa concentracao inicial
da bactéria no produto final (ndo nociva para a salde) se con-
verta numa concentracao elevada que pode pérem risco a salide
dos consumidores.

Assim, para além de ser fundamental reduzir o teor desta bactéria
no produto final e garantir a sua conservagao em ambientes
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refrigerados, importa também evitar o armazenamento de
alheiras por periodos de tempo excessivos. De modo a minimizar o
risco para os consumidores, seria recomendavel que os produ-
tores passassem a referir nas alheiras uma data limite de consu-
mo preferencial (“consumir de preferéncia antes de...").

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

1 FerreiraV, Barbosa J, Silva J, Felicio MT, Mena C, Hogg T, Gibbs P, and
Teixeira P (2007). Food Control. 18: 436-440.

2 McLauchlin J, Mitchell RT, Smerdon WJ and Jewell K (2004). Inter-
national Journal of Food Microbiology. 92:15-33.

3 Virgilio Gomes in Revista da ARESP, Edicao de 1 de Maio de 2007.

4 The Community Summary Report on Trends and Sources of Zoono-
ses, Zoonotic Agents and Antimicrobial Resistance in the European
Union in 2006. The EFSA Journal (2007) 130.

5 N2 10 do Preambulo do Regulamento (CR) N2 2073/2005 da

Comissao de 15 de Novembro de 2005, relativo a critérios micro-

hioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios (In: JO n? L 338 de 22

de Dezembro de 2005).

Ministério da Agricultura, Desenvolvimento Rural e das Pescas.

7 Felicio MTS, Hogg T, Gibbs P, Teixeira P and Wiedmann M (2007).
Applied and Environmental Microbiology. 73: 3887-3895.

8 Albano H, Todorov SD, van Reenen CA, Hogg T, Dicks LMT and Tei-
xeira P (2007). International Journal of Food Microbiology. 116:
239-247.

(=2}

Alexandra Veiga, Direccdo de Avaliagao e Comunicacao dos Riscos na Cadeia
Alimentar - Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica (ASAE)

®

_ w




