Ciéncias Agrarias

DETECGAO DE LISTERIA MONOCYTOGENES EM SALAMES DA MICRO-REGIAO DE
218 SANTA ROSA - RS. Carla Luciane Kreutz, Maristela Cortez Sawitzki, Angela Maria Fiorentini
(orient.) (UNILJUI).

Em funcdo da matéria-prima e de suas caracteristicas de processamento, o salame pode ser potencial veiculador de
patdgenos ao ser humano, o que pode causar Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA). Sendo assim, o presente
trabalho objetivou a verificacdo da qualidade higiénico-sanitaria com a possivel presenca de Listeria monocytogenes
(L.m.) em salames fabricados e comercializados nos municipios da Micro-regido de Santa Rosa (13 municipios) —
RS, com inspecdo municipal ou estadual. Existem poucos trabalhos deste género na regido em questdo, mas é de
conhecimento que a via mais significativa de transmissdo de L. monocytogenes para humanos sdo os alimentos,
podendo causar a listeriose. Foram adquiridas no comércio 20 amostras de diferentes tipos e marcas de salames, com
no maximo sete dias de fabricacdo. Realizaram-se andlises microbiolégicas de L.m. de acordo com a IN 40 de
12/12/2005 do MAPA, e para a identificacdo de Listeria spp. utilizou-se o API-Listeria (Biomérieux). A legislacdo
brasileira ndo estabelece padrdes para L.m., sendo assim os resultados foram comparados com publicacfes de outros
autores. Das amostras analisadas, Listeria spp. foi identificada em 10 (50%) amostras: 7 (35%) L. innocua, 1 (5%) L.
monocytogenes, 1 (5%) L. gray e 1 (5%) L. welshimery. Apenas a L. monocytogenes é patogénica para humanos, mas
ha indicios de uma relagdo entre a presenca de L.m. e as outras espécies de Listeria. A presenga deste patdgeno em
salame é indicativa de problemas na manutengdo das condi¢Bes higiénico-sanitarias, tanto na procedéncia da carne in
natura quanto na elaboragdo do produto. Constatou-se que a incidéncia de L.m. na presente pesquisa é inferior
qguando comparada com outras publicaces. Mas mesmo assim, sdo necessarias melhorias em relacdo as Boas
Préaticas, como implantacbes de programas de controle da qualidade em todas as fases do processo, 0 que pode
garantir um alimento seguro a sadde do consumidor.
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