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Listeria Monocytogenegm Queijo Minas Frescal
e Critérios para a Avaliacdo de Risco
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Das espécies deisteria, a Listeria monocytogenes considerada patogénica, causando a listerios@asSu
tém sido associados a ingestdo de produtos lagleosjetivo deste trabalho foi descrever os cotpara
avaliacdo de risco de monocytogenesm queijo minas frescal. A maior parte da literatestudada aborda
os alimentos prontos para 0 consumo, originadoleitlee alguns de seus derivados. Por isso, fto fain
levantamento das informac8es necessdrias paraagl@lide risco em queijo minas frescal, seguindo as
etapas: identificacdo do perigo, caracterizacdpedigo, avaliacdo da exposicdo e caracterizacascim. Foi
verificado um escasso acervo literario sobre agatiade risco de. monocytogenesm queijo minas frescal,
mostrando a necessidade de um estudo mais espectiit queijos provenientes de vérios Estados
brasileiros, por este ser um tema de importanagia @aaude publica.

Palavras-chavesisteria monocytogeneBsterioseavaliacdo de risco, queijo minas frescal.

Listeria Monocytogenes Minas Frescal Cheese
and Criteria for Risk Assessment

Among the species dfisteria, the L. monocytogenes considered pathogenic and responsible for
listeriosis. Outbreaks have been associated wéhirthestion of milk products. The aim of this wavks to
describe the criteria for risk assessment.ofmonocytogenesm Minas Frescal cheese. Most of literature
surveyed approaches ready-to-eat foods and somemtaducts. Therefore, it was deemed of interestte
consumer to survey the most pertinent availablerinition for risk assessment of this typical Biamil
cheese, Minas Frescal, with particular focus on fbkowing stages: hazard identification, hazard
characterization, exposure assessment and riskatkaration. Little information was found in theetature
about risk assessment for monocytogenei Frescal cheese, showing the need for a detatledly about
cheeses from the various Brazilian states forighis important issue concerning public health.

Keywords:Listeria monocytogenebsteriosis, risk assessment, frescal cheese.

! Instituto Nacional de Controle de Qualidade emd8a(INCQS) — Fundagdo Oswaldo Cruz (FIOCRUZ)
2 Bolsista FAPERJ/FIOCRUZ — INCQS/FIOCRUZ.

32
Seguranca Alimentar e Nutricional, Campinas, 15§2)45, 2008



L. monocytogenesm Queijo, Vasconcelos e Marin

Introdugéo Na Franca, de 1999-2003, houve em
meédia 230 casos de listeriose/ano, com 38
O génerolisteria é constituido por casos de mortes de adultos/ano e 18 casos de

seis espécied:. monocytogened.. seeliger; mortes de neonatos e fetos/ano. O sorotipo
L. ivanovii L. innocua, L. welshimeri, L.  mais comumente encontrado foi o 4b [11] .

grayi. Somente duas espécies Ssdo Os relatdrios anuais de varios paises
consideradas patogénicas: monocytogenes  sobre as doencas derivadas de alimentos
em humanos elL. ivanovii em outros indicam que o leite e derivados sao implicados

mamiferos. Algumas pesquisas indicam que em 1-5% de surtos bacterianos. De 1983-1999,
L.seeligerie L. ivanovii causam doencas em 10 surtos derivados dé&. monocytogenes
humanos [1]. De acordo com Koneman et al. foram identificados: 2 associados com leite
[2], existe uma espécie chamada de pasteurizado, 2 com manteiga, 6 com queijo,
denitrificans que ndo esté associada a doencas onde 3 foram fabricados com leite cru. Em
humanas. Entretanto, no estudo de Silva et al. 1985, houve mais de 140 casos de mortes
(1997) apud Polegato [3], a espécle devido a um tipo de queijo produzido com
denitrificansfoi reclassificada no novo género leite pasteurizado [12].
Jonesia(J. denitrificans. O consumo de produtos derivados de
Segundo o Bacterial Analytical leite na Uni&o Européia é substancial, com
Manual (BAM) da FDA/CFSAN [4], Doumith média de 132 Kg/pessoa anualmente. O leite e
et al. [5] e Nelson et al. [6], ha 13 sorovares da derivados sé&o consumidos por grupos de todas
L. monocytogened/2a, 1/2b, 1/2¢c, 3a, 3b, 3c, as idades. Os derivados do leite tém sido
4a, 4b, 4c, 4d, 4e, 4ab e 7. Porém, para associados a aproximadamente metade dos

Borucki & Call [7], h4 14 sorotipos dé. casos de surtos de listeriose reportados na
monocytogenedescritos. Europa [13].
De acordo com Drevets, Leenen e Segundo Catdo & Ceballos [14],

Greenfield [8]; Gasanov, Hughes e Hansbro existem varios registros da presenca lde
[1] e Borucki et al. [9], os sorotipos 1/2a, 1/2b monocytogenesem leite e derivados. A
e 4b deL. monocytogenesdo comumente  freqiiéncia dos casos de listeriose veiculados
implicados em casos de listeriose humana. por queijos evidencia a importancia desse
Entre as cepas recuperadas de alimentos, oalimento e outros derivados do leite na cadeia
sorotipo 1/2a é o mais representado [6]. epidemiolégica de transmissaoldsteria spp

A listeriose permanece como um Diversos surtos de doencas graves tém sido
significante problema para a salde publica. A associados a ingestdo de produtos lacteos, em
comparagdo entre os tipos de cepasLde razdo principalmente da presenca de
monocytogenes que causam surtos é monocytogenedS].

importante, pois define a sobrevivéncia, o Os problemas com a producdo de
crescimento e a patogenicidade de cada umqueijo no Brasil estdo relacionados as
[6]. péssimas condigcbes do leite produzido, as
condicbes de fabricacdo dos queijos e a falta

Contaminagdo em queijo ou a ineficiéncia do sistema de refrigeragdo ao
longo da cadeia produtiva, que agravam a
Nos Estados Unidos, ha situacdo e criam condi¢Bes de contaminacgéo e

aproximadamente 76 milhdes de casos de desenvolvimento de microrganismos [15]. A
doencas derivadas de alimentos, com 32.500 qualidade e durabilidade de um produto
hospitalizagdes e 5.000 mortes a cada ano. dependem, em grande parte, da materia-prima
Cerca de 90% dos casos de listeriose resultam utilizada na sua fabricacdo. E dificil melhorar
em hospitalizacdo. De 1996-1997, foram a qualidade de um produto, se o nimero de
reportados 2.493 casos de listeriose, com 499 microrganismos inicialmente presente no leite

7

mortes [10]. “in natura” é elevado [18]. Para producédo
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segura de queijos recomenda-se usar leite microrganismo estava presente em niveis
pasteurizado para reduzir os riscos & salde inferiores a 18 UFC/g, na maioria dos casos
publica [17]. [22]. Outro estudo realizado na Europa

A presenca de microrganismos constatou a incidéncia desse microrganismo
patogénicos nos alimentos é resultante de umaem queijos produzidos com leite pasteurizado
interacdo de fatores que envolvem o patdgeno (8%) superior a encontrada em queijos
em si e o alimento que o veiculara, podendo produzidos com leite cru (4,8%) [20]. Em
atuar amplificando ou atenuando a Portugal, L. monocytogenefoi isolada em 6
contaminagcdo e os niveis de multiplicagdo das 371 amostras de queijo fabricado com
destes microrganismos. Entre estes fatores, leite pasteurizado e em 2 das 50 amostras de
pode-se citar 0 processamento, a distribuicdo, queijo fresco [23].
0 consumo e a imunidade da populagéo. No trabalho de Silva et al. (1998) foi
Assim, para garantir seguranca microbioldgica observada incidéncia déisteria spp em
dos alimentos, deve-se atuar em todas as fasesdiferentes tipos de queijo, incluindo: minas
minimizando oS niveis iniciais de frescal, ricota, gorgonzola, brie, cheddar,
contaminacdo, prevenindo ou limitando o camembert e roquefort. Das 103 amostras de
potencial de multiplicacdo e eliminando os queijo analisadas, 11 (1,68%) estavam
microrganismos indesejaveis [18]. contaminadas porL. monocytogenes 13

Ha uma preocupacdo com a qualidade (12,62%) porL. innocua 6 (5,83%) porL.
higiénico-sanitaria dos queijos, devido a grayie 1 (0,97%) pot. welshimeri A maior
diversidade de produtos existentes e pela incidéncia deL. monocytogenef®i observada
importancia que eles tém em habitos da em queijo minas frescal caseiro, seguida por
populacdo saudavel e na nutricdo de criancas, queijos maturados (gorgonzola, brie e
gravidas, idosos e pessoas doentes, que, diretaroquefort) e minas frescal e ricota
ou indiretamente, possuem o sistema industrialmente elaborados [16].
imunolégico enfraquecido [16]. Considerando a necessidade de

Andlises realizadas pelo Inmetro [19] aperfeicoamento das acbes de controle
em queijo minas frescal e padrdo de varios sanitdrio na area de alimentos, visando a
Estados do Brasil, divulgadas em abril de protecdo da salde da populacdo e a qualidade
2006, revelaram nao- conformidade, pois 33% microbiol6gica dos produtos alimenticios, a
das marcas que tiveram amostras analisadasResolugdo — RDC n° 12, de 02/01/2001, da
ndo atenderam aos padrdes da legislacdo, ouAgéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria —
seja, apresentaram contaminagdo com ANVISA, estabelece auséncia del.
bactérias potencialmente patogénicas. Uma monocytogenesem 25g de amostra como
das marcas analisadas (5%), proveniente do padr&o microbioldgico sanitario para queijo de
Estado de S&o Paulo, mostrou contaminacdo umidade muito alta, como o0 queijo minas
porL. monocytogenes. frescal [24].

Um estudo de Silva, Hofer e Tibana Apesar da importancia da ocorréncia
(1998) constatou alta incidéncia (41,17%) de de L. monocytogeneem produtos laticos,
L. monocytogeneem queijo minas frescal existem somente algumas pesquisas sobre sua
artesanal [20]. De acordo coimnstitute of incidéncia nesses alimentos no Brasil [20]. Por
Food Technologists- IFT [21], um queijo iSso, sdo interessantes novos estudos sobre
estilo mexicano causou 142 casos da doengaeste microrganismo patogénico em queijos
em 1984 e 12 casos de 2000-2001. A [14].
mortalidade foi de 33,8% e 41,7%,

respectivamente. Analise de Risco / Avalia¢édo de Risco
Alta incidéncia deL. monocytogenes
foi detectada em queijos de massas mole e O orgédo americand-ood and Drug

semimole, feitos com leite cru, na Suécia. O Administration's Center for Food Safety and
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Applied  Nutrition (FDA/CFSAN), em risco a saude humana, decorrente de
colaboracado cortdnited States Department of microrganismos em alimentos, e é usada no
Agriculture's Food Safety and Inspection gerenciamento de risco relacionado a
Service (FSIS), Centers for Disease Control patdégenos de alimentos e na elaboracdo de
and Prevention(CDC), Food and Agriculture padrbes para alimentos no comércio
Organization of the United Nation&AQO) e internacional [29]. A decisdo é aceitar o risco
World Health OrganizatiofWHO), em 2003, e informar ao consumidor ou implementar
propés a avaliacdo da estimativa de risco acdes para reducdo do risco a niveis toleraveis

relativo de doenca ou morte associada ao [28].

consumo de diferentes tipos de alimentos De acordo com a Resolucédo n° 17, de

prontos que foram contaminados pdr. 30/04/1999, da ANVISA, foi aprovado o

monocytogene@5]. Regulamento Técnico que estabelece as
A combinacdo da propagacdo de Diretrizes Béasicas para a Avaliacdo de Risco e

monocytogenesom alta taxa de mortalidade Seguranca dos Alimentos. Surgiu devido ao

faz com que esse patdgeno seja um importante consenso cientifico sobre a relagdo existente
tépico para andlise de risco. Diferentes entre alimentacdo-saude-doenca e vem
estudos tém sido feitos considerando varios despertando, em todo o mundo, o interesse no
aspectos da analise de risco, como incidéncia e uso dos alimentos como um dos determinantes
avaliacdo de exposicdo ou relacdo dose- importantes da qualidade de vida; novos

resposta, baseada em estudos com ratos, ouconceitos relativos as necessidades de
baseados em informacdes epidemiolégicas nutrientes em estados fisiol6gicos especiais e a

[26]. possibilidade de efeitos benéficos
O conceito de avaliacdo de risco significativos de outros compostos, nao-
microbiol6gico (Microbiological Risk nutrientes, dos alimentos; aumento da

Assessment- MRA) surgiu quando a  expectativa de vida, fatores ligados a
Organizacdo Mundial de Comércio (OMC) wurbanizacdo, a influéncia da midia e aos

estabeleceu o Acordo Sanitério e Fitosanitario, aspectos econdmicos ligados a
conhecido internacionalmente coM&lr O/SPS industrializacdo de  novos  alimentos;
Agreement (World Trade inovagbes tecnoldgicas, a globalizacdo da

Organization/Sanitary and Phytosanitary economia, a intensificacdo da importagdo de
Agreement[27]. Este acordo especifica que a alimentos e a necessidade da harmonizacdo da
seguranca de um alimento para consumo legislagdo em nivel internacional e
humano e sua adequagdo para o comeércio possibilidade de que novos alimentos ou
internacional devem estar baseadas em dadosingredientes possam conter componentes,
cientificos e em uma avaliagdo de risco. O nutrientes ou ndo-nutrientes com acao

WTO/SPS Agreement baseia-se noCodex biol6gica, em quantidades que causem efeitos
Alimentariuspara definir o que é seguranca de adversos a saude [30].
um alimento e para especificar como a anélise De acordo com McLauchlin et al.

de risco e, particularmente, a avaliagdo de [31], avaliacdo de risco € definida como um
risco devem ser realizadas, uma vez que o processo cientifico para determinar a relagéo
Codex Alimentarius € o0 organismo entre a exposicdo a um determinado perigo e
internacional para a regulamentacdo e as condicbes que podem causar um efeito
definicdo das exigéncias de qualidade e adverso a saude. Segundo a Resolucdo n° 17,
seguranca (inocuidade) de alimentos [28]. de 30/04/1999, da ANVISA, perigho agente

A avaliacdo de risco provém uma biologico, quimico ou fisico, ou propriedade
estrutura organizada de informacfes, para de um alimento, capaz de provocar um efeito
melhor entender a interagdo entre 0s nocivo a saude;_riscoé a funcdo da
microrganismos, alimentos e doencas probabilidade de ocorréncia de um efeito
humanas. Provém habilidade de estimar o adverso a salde e da gravidade de tal efeito,

35
Seguranca Alimentar e Nutricional, Campinas, 158245, 2008



L. monocytogenesm Queijo, Vasconcelos e Marin

como conseqiéncia de um perigo ou perigos que suportem ou nao Seu crescimento em
nos alimentos. A avaliacdo de risealefinida armazenamento especifico e em condi¢cbes de
como o processo fundamentado em vida de prateleira. E preciso responder estas
conhecimentos cientificos, envolvendo as questbes, a fim de avaliar como interagem os
fases: identificacdo do perigo, caracterizacdo fatores relacionados a doenca oriunda de
do perigo, avaliagdo da exposicdo e alimentos e desenvolver estratégias para
caracterizacdo do risco. Na identificacdo do reduzir as taxas de doenca.

perigo ha a determinacdo dos agentes Para que o controle da multiplicacédo
biolégicos, quimicos e fisicos que podem bacteriana em alimentos ocorra de forma ideal,
causar efeitos adversos a salude e que podemé preciso uma sistematica compilacdo de
estar presentes em certo alimento ou grupo de dados relativos ao comportamento e fisiologia
alimentos. A caracterizacdo do perigo € uma dos microrganismos [33]. Alimentos sempre
avaliacdo qualitativa e/ou quantitativa da representardo algum risco biolégico, porém a
natureza dos efeitos adversos a saulde, indlstria de alimentos possui como meta
associados com agentes bioldgicos, quimicos e manter esse nivel de risco em taxas minimas,
fisicos que podem estar presentes nos garantindo a salde do consumidor [18].
alimentos. A avaliacdo da exposicdo é No estudo de Gray et al. [34], foram
considerada também uma avaliacdo qualitativa obtidos resultados que suportam a existéncia
e/ou quantitativa da ingestdo provavel de de diferencas entre a viruléncia e
agentes bioldgicos, quimicos e fisicos através transmissibilidade entre os subtipos de
dos alimentos, assim como as exposi¢cdes que monocytogenesEntendendo a variabilidade
derivam de outras fontes, caso sejam das cepas encontradas em humanos,
relevantes. E por fim, a caracterizacdo do risco alimentos, animais, ambiente e as
é definida como estimativa qualitativa e/ou caracteristicas da viruléncia expressadas por
quantitativa, incluidas as incertezas inerentes, diferentes cepas, contribui-se para a melhora
da probabilidade de ocorréncia de um efeito da avaliacdo do risco a saude publica devido a
adverso, conhecido ou potencial, e da L. monocytogenes.

gravidade para a saude de uma determinada O administrador do risco é quem
populacdo, com base na identificacdo do seleciona o perigo. O avaliador do risco
perigo, sua caracterizacdo e a avaliagdo dadescreve 0 comportamento e outras

exposicao [30]. caracteristicas  importantes do  perigo

De acordo com €odex Alimentarius selecionado e determina o nivel de exposi¢do
a Avaliacdo de RiscaR{sk Assessmgné um ao perigo, analisando os produtos ou
dos componentes da Analise de RisRisK descrevendo a rota completa dos materiais
Analysig, que é formada por mais dois itens: crus, transporte, processamento e estoque para
Gestdo de Risco Rfsk Managemeht e o consumo. E chamado Bynamic Flow Tree
Comunicacao de Riscd&risk Communication model, Process Risk Model, Pathogen-Product
[32]. pathway ou Farm-to-Fork moddkto permite

SegundoWorld Health Organization/ estimar varios niveis de perigo em varias
Food and Agriculture Organizatiof25], para circunstancias e a probabilidade da populagéo
avaliacdo de risco dd.. monocytogenes ser exposta. Por fim, o avaliador do risco
algumas questbes devem ser relacionadas:combina a informacdo de exposicdo com a
estimativa de risco da doenca desse patégenorelacdo dose-resposta e a severidade dos
em alimento, quando se classifica auséncia em efeitos e entdo avalia o risco (Caracterizacao
25 g de alimento; estimativa de risco da do Risco). E estimada a probabilidade e a
doenca para consumidores de diferentes severidade da doenca devido a um patdgeno
grupos de populagbes suscetiveis relativos a particular, num alimento particular e num
uma populacdo geral e estimativa de risco da grupo especifico de consumidores [28].
doenca desse microrganismo em alimentos Somente alguns dos riscos estimados
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pelos avaliadores sdo objetivo de peixes, crustaceos, insetos e répteis, como
gerenciamento pelo governo. A estimativa do também de solo, poeira, agua, esgoto, vegetais
risco é feita uma vez, e depois os gerentes dee silagem. Entretanto, o primeiro caso de

risco do governo decidem se as medidas de listeriose derivada de alimento nado foi

controle sdo necessarias, quais opcdes reportado até 1953, quando o nascimento de
disponiveis e as medidas de controle para gémeos mortos foi associado ao consumo de
impedir ou reduzir a doenga derivada do leite cru, pela mée, proveniente de uma vaca

alimento [28]. com mastite, causada pdsteria[29].

O objetivo deste trabalho foi descrever
os critérios para avaliagdo de risco He Caracteristicas da L. monocytogenes
monocytogenesm queijo minas frescal, visto
gue este alimento € de grande consumo da L. monocytogenesé uma bactéria
populacéo brasileira. gram-positiva, ndo esporulada, que expressa

motilidade a 20 — 25°C, mas ndo a 35°C. E
psicotrofica e cresce em faixa de temperatura

Critérios para Avaliacdo de Risco de 0 — 45°C, com temperatura 6tima de 37°C.
Pode crescer em niveis de pH entre 4.4 e 9.4 e
Identificacdo do Perigo em indices de atividade de &agua acima ou

igual a 0.92 [29]. De acordo com Lake et al.
Na identificacdo do perigo, realiza-se [36], esse patdgeno pode permanecer ativo
o levantamento dos efeitos a salde durante um longo tempo em ambientes secos,
relacionados a L. monocytogenes possuindo habilidade para crescer em
determinando as caracteristicas do patégeno etemperatura de refrigeracdo (4°C) e seu pH
estabelecendo uma relagdo entre ele e aoOtimo € 7.0. A bactéria cresce muito bem em
presenca no alimento, verificando casos de condicdes microaertfilas, assim como
doenca e/ou morte associados com o consumoaerobicamente e anaerobicamente, sendo
de alimentos contaminados [35]. rapidamente inativada a 70°C e pH menores
que 4.4.
Historico
Descricdo do grupo de alimento
De acordo com WHO/FAO [29],
estudos demostram quk. monocytogenes Na decada de 90, a producdo total
pode ter sido isolada de pacientes na brasileira de leite evoluiu a uma taxa média de
Alemanha em 1891. Murray, Webb e Swann 4,3% ao ano. Com o crescimento da producao
(1926) isolaram uma pequena bactéria gram- de leite sob inspecéao federal, cresceu tambem
positiva que tinha causado doenca em 1924 a producéo de leite clandestino. A produgéo
em coelhos e porcos da india. Eles nomearam informal de produtos lacteos brasileiros
0 organismo deBacterium monocytogenes. cresceu 50% e a formal apenas 16%. Com
Pirie, em 1927, isolou e descreveu o mesmo iSso, aumenta o0 consumo de produtos
organismo de figado de roedores na Africa, clandestinos, indicando que a populagéo
nomeando a bactéria de Listerella brasileira esta cada vez mais consumindo
hepatolytica Em 1940, o nome foi alterado produtos de baixa qualidade, que podem
paraListeria monocytogene€ 1° trabalho de ~ comprometer sua sadde [37].
listeriose humana foi em 1929 e o 1° caso A elaboracdo de queijos € uma das
perinatal em 1933 [29]. mais importantes atividades das industrias de
O microrganismo tem sido reportado laticinios, sobretudo no Brasil, onde o queijo
por causar doengca em animais domésticos e minas frescal € um dos tipos mais consumidos
selvagens e tem sido isolado em numerosas [38].
espécies de mamiferos, passaros, anfibios, De acordo com a Associagdo
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Brasileira de Industrias de Queijo (ABIQ), o Este microrganismo possui habilidade
Brasil produz 400 mil toneladas de queijo por de infectar e crescer intracelularmente em
ano [15]. Em um estudo realizado no ano células mamérias in vitro, incluindo
2000, o gueijo minas frescal apareceu entre 0s enterqcitos, macrofagos, hepatdcitos,
trés queijos mais produzidos, estando atrds neurdnios e fibroblastok. monocytogenes, L.
somente dos queijos mussarela e prato [39]. ivanovii e L. seeligerimostram propriedades
Sua massa possui alto teor de umidade (46- de invasdo e difusdo que outras espécies de
55%), é crua e recomenda-se seu consumo atélisteria ndo possuem [31].

15 dias apo6s a fabricacdo [40]. Queijos Os sintomas da listeriose sé&o: febre
frescos, brancos e leves, que sdo submetidos aalta, tremores, dor de cabeca grave, rigidez no
um processamento minimo antes de serem pesco¢o e nausea. A listeriose em gravidas
embalados, sdo altamente pereciveis e, por pode provocar aborto e nascimento prematuro.
isso, apresentam vida (til curta, mesmo sob Se o infectado for do grupo de risco, dentro de

refrigeracdo [15]. dois meses apresentara febre e os primeiros
sinais de doenca. A maioria dos lactentes
Listeriose infectados torna-se gravemente doente,

podendo apresentar abscessos disseminados

L. monocytogenes pode causar em O6rgdos como cérebro, pulmdes, figado,
listeriose invasiva por penetrar no trato bacgo, rins, 0ssos, pele e tecidos moles [29].
gastrointestinal e estabelecer infeccbes em A Unido Européia fez um estudo, em
sitios normalmente estéreis dentro do corpo, 2001, relatando o numero de casos de
uma vez que esta bactéria penetra no tecido listeriose em varios paises, conforme Tabela
intestinal e atinge células do sistema imune, os 1:
fagocitos. Dentro deles, ela é capaz de escapar
do fagossomo e crescer [25].

Tabela 1. NUmero de casos de listeriose humanaersds paises de 1999 a 2001

Pais 1999 2000 2001
Bélgica 64 48 57
Dinamarca 44 39 38
Finlandia 46 18 28
Franca 275 261 187
Alemanha 31 33 213
Espanha 32 35 57
Suica 27 46 67
Inglaterra 108 100 136

FonteEuropean Uniorf41]

Exposicdo do problema e escopo para para a avaliagdo do risco de listeriose derivada
avaliacado de risco de alimento:
- Estimar o risco da doenca dé.
Segundo a WHO/FAO [29], trés monocytogeneso alimento, quando o nimero
pontos especificos devem ser considerados de organismos variam de ausentes em 25 g a
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1.000 Unidades Formadoras de Colbnias monocytogenes pode afetar individuos
(UFC) por grama ou mililitro ou ndo exceda predispostos através de doencas que afetam o
0s niveis especificados no ato do consumo; sistema imunol6gico, como cancer ou AIDS, e
- Estimar o risco da doencga para consumidores também outros individuos susceptiveis como
de diferentes grupos de populacdes idosos, mulheres gravidas, recém-nascidos ou
susceptiveis (idosos, bebés, mulheres gravidasfetos [1]. A populagéo alvo da doenga também
e pacientes imunocomprometidos) com pode ser aquela menos freqientemente
relacdo a populacao geral, e reportada, como os diabéticos, cirréticos,
- Estimar o risco da doengca dé. asmaticos e pacientes com colite ulcerativa
monocytogeneem alimentos que suportam [42], doentes renais, pacientes que fazem
seu crescimento e em alimentos que nao dialise continua e aqueles que realizaram
suportam seu crescimento em condi¢cdes transplante de oOrgdos renal ou de medula

especificas de estocagem e prateleira. O0ssea [2]. Os imunocomprometidos que
também podem ser afetados sdo aqueles
Caracterizacéo do Perigo induzidos por tratamento médico com

corticosterdides [21]. Outro parametro que é

Na caracterizagdo do perigo, estima-se relevante para susceptibilidade do individuo a
a relacéo entre o nivel de exposicao (dose) e adoenca € o nivel reduzido da acidez gastrica.
freqiiéncia de doenca severa e mortalidade. O uso de antiacido tem sido considerado fator
Deve-se levantar informacdes sobre a de risco para listeriose [29].
viruléncia do patdgeno, susceptibilidade do Na maioria dos casos, 0s sintomas séo
hospedeiro, além de tracar o modelo de diarréia, febre, dor de cabecga e mialgia e, em
avaliacdo dose-resposta, curvas de dose-alguns, gastroenterite. No caso de listeriose
resposta para trés subpopulacdes [35]. sisttmica em mulheres n&o-gravidas, pode

Segundo WHO/FAO [29], alimentos ocorrer infecgdo do sistema nervoso, com ou
contaminados sdo considerados a principal sem bacteremia. Manifestacdes menos comuns
rota de transmissdo de listeriose e é estimado sdo peritonite, hepatite e abcesso hepatico,
gue sejam responsaveis por 99% dos casos deendocardite, infec¢cdo arterial, miocardite,
doenca. infeccdo pulmonar e liquido pleural,

Ha dois tipos de doencga causada por osteomielite e artrite séptica e Ulcera cornea.
L. monocytogenesinvasiva e ndo-invasiva. A Em mulheres gravidas, as manifestacdes séo
doenca invasiva, chamada de listeriose, febre, resfriado e dor de cabeca. A mulher
normalmente ocorre em individuos com gravida pode adquirir listeriose em qualquer
sistema imune fraco. A doenca nao-invasiva € més de gravidez, mas a maioria dos casos sao
usualmente chamada de gastroenterite febril, reportados no terceiro trimestre. No primeiro
com sintomas tipo resfriado, e pode ocorrer trimestre, pode haver aborto espontaneo. Nos
em pessoas saudaveis que consumam umultimos estagios da gravidez, pode haver
grande nimero de células desta bactéria [36]. nascimento prematuro ou um recém-nato

A listeriose invasiva é caracterizada doente [29].
por disseminacdo da bactéria pelo sistema A severidade de um perigo pode ser
nervoso central e unidade fetoplacental, classificada de forma qualitativa, semi-
devido a capacidade dela cruzar a barreira quantitativa e quantitativa. Alguns critérios
intestinal, barreira sangue-cérebro e barreira sdo utilizados para classificar a severidade:
feto-placenta. A L. monocytogenes  numero de casos de doenca aguda, numero de
caracteriza-se por produzir listeriolisina, mortes, numero de casos de doenca cronica,
enzima capaz de lisar as células vermelhas danos a sociedade em termos de custos
sanguineas, que esta associada a habilidademédicos e perda de produtividade [29].
dessa bactéria causar doenca [29]. Estudos laboratoriais e

A infeccdo patogénica porlL. epidemiolégicos indicam que cepas te
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monocytogenestém habilidade diferente de

de risco se um pequeno numero de células for

causar doencas. Essa variabilidade influencia ingerida freqientemente ou se varias células

0 numero de organismos requeridos para

forem ingeridas ao mesmo tempo, pois o total

produzir doenca e a severidade dos sintomas ingerido serd o mesmo.

[35]. A resposta da populacédo a exposicdo ao
patégeno é variavel, devido as caracteristicas trés

de viruléncia do patégeno, nimero de células

ingeridas, estado de salde e sistema imune dopatégeno

hospedeiro [29].

A L. monocytogeneg susceptivel a
varios antibiéticos, mas a penicilina e
ampicilina, opcionalmente com
aminoglicosideo (ex: gentamicina), s&o
consideradas as melhores escolhas [36].

Periodo de incubacao

Periodo de incubacao da listeriose € de
1 — 90 dias. Os sintomas incluem aqueles
parecidos com resfriado (ex: febre, dor de
cabega), diarréia e vOmito. Em casos
perinatais, pode haver septicemia, morte intra-
uterina, nascimento prematuro e natimortos.

A relacdo dose-resposta compreende

componentes maiores, com suas
incertezas: ambiente (matriz alimentar),
(viruléncia) e hospedeiro

(susceptibilidade e status imune). A matriz
alimentar deve afetar a susceptibilidade da
infeccdo, incluindo a habilidade do patégeno
de sobreviver na acidez géstrica [31].

Avaliacdo da Exposicdo

A avaliacdo da exposicao descreve a
forma como o patégeno € introduzido,
distribuido e ingerido com o alimento. O
resultado desejado ¢é a prevaléncia,
concentracao e, se possivel, a viruléncia do
patégeno no alimento quando € ingerido, além
do nivel de consumo da populacdo de
interesse. Em alguns casos, € necessario

Em casos nédo-perinatais, os sintomas mais estimar a freqiéncia de contaminacdo de
comumente associados sdo bacteremia ealimentos e o numero total de patégenos
meningite [36]. ingerido [29]. Avalia-se a frequéncia dos
J4& o periodo de incubacdo da varios niveis de contaminagdo, durante o
gastroenterite febril ndo-invasiva € de 11 horas tempo de venda, o impacto do manuseio do
a 7 dias, com média de 18 horas. Os sintomas alimento e as condi¢cdes de armazenamento
sdo diarréia, febre, dor muscular, dor de sobre a exposi¢cdo potencial. Assim sera
cabeca e, menos frequente, caibras abdominaispossivel construir modelos de niveis do
e vomitos [36]. microrganismo no alimento, crescimento
microbiol6gico entre a venda e 0 consumo,
inativacdo térmica elL. monocytogenes
presente no alimento para o consumo [35].
ParaL. monocytogenegeralmente é
necessario descrever a prevaléncia e a
concentracdo desse patdogeno em ingredientes
ou, especificamente, produtos finais de
interesse ou ambos, descrever a quantidade de
FAO/WHO usa o modelo de dose-resposta: produto ingerido e a freqiiéncia e, se possivel,
P=1-exp™™ as caracteristicas de consumo da populacdo
onde P é a probabilidade da doenca associadasusceptivel e avaliar a cadeia de producao do
a cada célula consumida, R é a varidvel que alimento. A prevaléncia e concentracdo dessa
define a relacdo dose-resposta e N € o nimerobactéria em alimentos pode ser alterada como
de células consumidas. O valor de R varia resultado de contaminagdo inicial e
dependendo do grupo de populacdo (reflete subsequente, processo fisico, crescimento ou
susceptibilidades diferentes), mas estd em inativacdo no produto [29].
torno de 10%- 10 ™. Na&o existe diferenca A taxa de crescimento dal.
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Informacgé&o de dose-resposta do

microrganismo em humanos

De acordo com Lake et al. [36], a
probabilidade de causar uma listeriose
invasiva com niveis moderados de células é
muito baixo. A avaliacdo de risco da
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monocytogenes afetada pela temperatura, ocorréncia de uma enfermidade, causada por
atmosfera de armazenamento, atividade de um determinado alimento, em uma certa
agua, pH, presenca de &cidos orgéanicos, populagéo [28]. No estudo de Buchanan et al.
preservativos como nitrito e sorbato, presenca (1997) apud Nero [18], é utilizado esse

de altos niveis de outros microrganismos de modelo para calcular a probabilidade de

outras cepas ou espécies [29]. ocorréncia de uma infeccdo por.

De acordo com Miconnet [43], para monocytogenesem funcdo do numero de
avaliacao do risco microbiolégico  células ingeridas, em uma populacdo formada
guantitativo, estima-se 0 risco associado a por adultos saudaveis.
produtos contaminados com microrganismos Na avaliacdo de exposicdo, as
patogénicos, sendo necessarias algumaspropriedades de crescimento  del.
variaveis quantitativas. Uma delas, que € monocytogenesdo usadas para estimar o
introduzida nesta etapa de avaliacdo da crescimento das células, durante o
exposicao, é a prevaléncia ou proporcdo de armazenamento do produto, e para quantificar
unidades contaminadas. A prevaléncia é o numero final de células presentes no
estimada de andlises independentes de alimento no momento do consumo. Para esta
unidades amostraisn) A probabilidade avaliacdo, os dados sobre as propriedades de
associada com a proporcdo desconhecida écrescimento podem ser baseados em testes
constante, podendo ser usado o modelo para crescimento dé&. monocytogenegem
binomial: condicbes especificas, na microbiologia

K = Binomial (0, p) preditiva e em informacfes retiradas da
literatura [26].
onde K é a variavel aleatoria associada ao
namero de casos positivas,eé o tamanho da  Caracterizacdo do Risco
amostra analisada p é a probabilidade de
contaminagéo ou infeccéo. Nesta etapa, 0s componentes do

Para uma andlise de risco, sd@0 modelo sdo integrados para estimar a
necessarios dados confiaveis sobre o perigo probabilidade de haver efeito adverso devido a
potencial associado com o alimento e as exposicdo ao patégeno. A avaliacdo da
formas de controle do processo em todas as exposicdo e a caracterizacdo do perigo sdo
etapas da cadeia, desde a produgdo primariaintegradas para expressar, matematicamente, a
até o consumo final [18]. Outras informagdes probabilidade dos efeitos adversos a um
como dados epidemiologicos sobre a determinado grupo da populagdo, assim como
ocorréncia de doencas de origem alimentar, estimar, qualitativa e quantitativamente, a
severidade, custos e dificuldades clinicas de incerteza associada com os valores de risco.
tratamento [32] também sdo necessarias. Também deve-se estimar a taxa de incerteza.

Como estes dados sdo dificeis de A caracterizac&o de risco inclui a interpretacio
serem  obtidos,  utilizam-se = modelos dos resultados baseados nos modelos de
matematicos e simulagBes para estimar 0s predicéo [35].
riscos, baseando-se na carga microbiana Os resultados da avaliacdo da
inicial em um alimento, na redugcdo dessa exposicdo e caracterizacdo do perigo sdo
carga em decorréncia do processamento combinados para estimar o nimero de casos
industrial e nas condi¢cdes de armazenamento, por alimento e ano. Considerando a
desde o processamento até o consumo final variabilidade e incerteza, associadas com a
[33]. Quando também ndo se conhece estesavaliagdo da exposicdo e caracterizagdo do
dados, utiliza-se a probabilidade, considerando perigo, é necessario estabelecer e interpretar o
a pior possibilidade. Na simulagdo de Monte risco relativo de uma categoria de alimento,
Carlo, estes dados sdo combinados, que cause listeriose, com outras categorias
permitindo calcular a probabilidade de [35].
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Para Lake et al. [36], sd0 necessarias monocytogenesem queijo minas frescal,
informacdes sobre o numero de casos de proveniente de varios Estados brasileiros.
efeitos adversos a saude, resultantes daPortanto, € necessario levantar informacdes
exposi¢cao ao microrganismo, com referéncia sobre o consumo de queijo, casos de listeriose,
particular ao alimento (baseado em hospitalizacdes e mortes, existéncia de surtos
informacdes da fiscalizacdo), para tracar o no Brasil e determinar a severidade e a
risco qualitativo estimado, incluindo a incidéncia de listeriose provenientes de queijo.
categorizacao do nivel de risco associado com Com o que foi demonstrado no
0 microrganismo no alimento. decorrer deste trabalho, conclui-se que o

De acordo com a Anvisa [44], quando assunto € de extrema importancia no ambito
se trata de seguranca alimentar, aborda-se oda salde publica e deve ser de interesse
controle de qualidade em todas as etapas degovernamental, assim como de toda a
producgdo: o manejo e alimentacao dos animais populagdo, a redugdo e/ou eliminacdo do
produtores, coleta e transporte da matéria- numero de casos de listeriose, derivado do
prima, beneficiamento/processamento na usina consumo de queijo minas frescal no Brasil
e/ou industria de laticinios, condi¢bes de
estocagem e venda dos produtos no comércio,
até estar disponivel ao consumidor. Um Referéncia Bibliografica
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