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RESUMO

A Listeria monocytogenes € uma bactéria amplamente distribuida no ambiente e de grande
importancia para a inddstria alimenticia devido a sua capacidade de sobreviver e multiplicar-se
em condi¢des adversas. Associada principalmente a produtos de origem animal, em especial os
lacteos, ela representa um risco relevante a saide publica em virtude das altas taxas de
mortalidade, sobretudo em grupos vulnerdveis. Embora os produtos lacteos possuam elevado
valor nutricional e sejam amplamente consumidos, t€m sido frequentemente envolvidos em
surtos da doenga, reforcando a necessidade de controle rigoroso durante sua produgdo. Este
estudo teve como objetivo revisar a ocorréncia de L. monocytogenes em produtos lacteos, bem
como discutir métodos de detec¢do, estratégias de prevencdo e medidas de controle aplicdveis
a inddstria. A pesquisa configurou-se como uma revisdo de literatura, realizada em bases
cientificas, contemplando publicacdes entre 2020 e 2025. Apds triagem, 20 trabalhos foram
selecionados para andlise. Os resultados demonstraram que a bactéria apresenta alta capacidade
de persisténcia em ambientes industriais, favorecida pela formagdo de biofilmes resistentes, e
que produtos como leite cru e queijos apresentam maior predisposi¢do a contaminagao.
Métodos de deteccdo incluem técnicas convencionais de cultura, ainda consideradas padrao de
referéncia, além de métodos imunoldgicos e moleculares, como PCR e qPCR, que oferecem
maior rapidez e sensibilidade. Medidas preventivas envolvem a aplicacdo de boas préticas de
fabricacdo, o controle da cadeia de frio, a utilizacdo de sanitizantes eficazes e tecnologias
emergentes, como a alta pressdo hidrostética e a bioconservagdo. Conclui-se que a integracdo
entre monitoramento continuo, métodos de detec¢do modernos e estratégias inovadoras €
essencial para assegurar a qualidade e a seguranca dos produtos lacteos.

Palavras-chave: Alimentos; Biofilmes; Saide publica.
1 INTRODUCAO

O género Listeria spp. é composto por bactérias de diversas espécies, entretanto a
Listeria monocytogenes (L. monocytogenes) destaca-se como uma preocupagao para a industria
alimenticia por sobreviver e se multiplicar em baixas temperaturas, e ser frequentemente
encontrada em produtos de origem animal. Sua importancia se deve, sobretudo, ao fato de ser
a principal causadora da listeriose em humanos, doenca responsdvel por altas taxas de
mortalidade, principalmente em grupos de risco, como gestantes, recém-nascidos, idosos e
pessoas com sistema imunoldgico suprimido, tornando-se um problema de sadde publica.
Alimentos como leite cru e pasteurizado, queijos, outros laticinios, carnes cruas de animais de
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diferentes espécies e embutidos s@o os principais responsdveis pela transmissdo da bactéria
(Silva e Ribeiro, 2021; Santana et al., 2025).

Os produtos lacteos sdo amplamente valorizados ndo apenas por seu elevado valor
nutricional, mas também por suas propriedades funcionais e pelos atributos sensoriais
agraddveis que oferecem. Esses alimentos sdo fontes completas de nutrientes e contribuem
significativamente para a ingestdo adequada de proteinas, além de fornecerem importantes
micronutrientes como célcio, magnésio, fésforo, potdssio, zinco, e vitaminas como a A e B12.
Dessa forma, os derivados lacteos desempenham um papel fundamental na manutengdo da
saide 6ssea, no funcionamento adequado do sistema imunoldgico e em diversos processos
metabdlicos do organismo (Jakubowska et al., 2024).

Recentemente, surtos de listeriose t€ém sido predominantemente associados a0 consumo
de produtos lacteos. O controle da Listeria em ambientes de processamento de laticinios é um
desafio para a seguranca alimentar. As fabricas de laticinios, comumente caracterizadas por
residuos organicos e condi¢des de processamento imidas, oferecem um ambiente propicio para
a sobrevivéncia e proliferacdo da bactéria. Uma vez introduzida, a L. monocytogenes pode se
espalhar por diversas dreas de processamento, persistindo mesmo ap6s a limpeza e desinfeccao
dos ambientes industriais. Sem a implementacdo de medidas rigorosas de controle, o patégeno
pode se multiplicar nesses ambientes, elevando significativamente o risco de contaminagao ao
longo de toda a cadeia de processamento de alimentos (Motzer et al., 2025; Flores et al., 2025).

Assim, o presente estudo tem como objetivo investigar a presenca de Listeria
monocytogenes em produtos lacteos, bem como abordar estratégias de controle e prevengao,
considerando o risco que esse patdgeno representa a saude publica.

2 MATERIAL E METODOS

Este estudo configura-se como uma revisao de literatura, que versa sobre a presenca de
Listeria monocytogenes em produtos lacteos, assim como seus métodos de controle e
prevencdo. Para tanto, foi realizada uma busca sistematica de informacdes nas bases de dados
ScienceDirect, SCiELO, National Library of Medicine, MDPI. Utilizaram-se os seguintes
descritores: “laticinios”, “leite”, “Listeria”, “L. monocytogenes”, “listeriose”, “produtos
lacteos”, queijo”, “surtos”, além das correspondentes em inglés: “cheese”, “dairy”, “dairy
products”, “Listeria”, “L. monocytogenes”, “listeriosis”, “milk”, “outbreaks”. Esses termos
foram combinados com o operador booleano “and” para o cruzamento das informacdes e
levantamento dos resultados. Preconizou-se a selecdo de trabalhos publicados entre 2020 e
2025, nos idiomas inglés e portugués obtendo-se aproximadamente 60.000 publicacdes que
passaram por um processo de selecdo conduzido em etapas sucessivas. Inicialmente, foram
incluidos trabalhos que continham pelo menos um dos descritores utilizados no titulo ou nas
palavras-chave. Publicacdes anteriores a 2020 e aquelas que ndo apresentavam informacdes
relevantes relacionadas diretamente ao tema da pesquisa foram excluidas. Em seguida,
procedeu-se a leitura dos resumos com o intuito de verificar a pertinéncia ao escopo do estudo.
Foram descartados os trabalhos que, apesar de conterem os descritores, ndo demonstravam uma
conexao clara com os objetivos da investigacdo, além de revisdes de literatura e documentos
duplicados. Apéds a triagem, 20 trabalhos foram selecionados para andlise e discussdo. As
informacdes extraidas foram organizadas e apresentadas sob a forma desta revisao.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Listeria monocytogenes é uma bactéria gram-positiva amplamente distribuida em
diversos habitats naturais e artificiais. Apresenta motilidade a 30 °C e destaca-se por sua
capacidade de crescer e se multiplicar em condi¢des adversas, como ambientes com alta
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salinidade ¢ em uma ampla faixa de temperatura, variando de 0°C a 45 °C, incluindo
temperaturas de refrigeracdo (Loh e Lues, 2025; Dufailu et al., 2021). Essa adaptabilidade
permite que o patégeno se dissemine com facilidade em ambientes industriais, por meio de
aeross0is, contato com manipuladores, movimentacdo de alimentos e utensilios contaminados.
Esses mecanismos favorecem sua persisténcia no ambiente e tornam a bactéria um
contaminante recorrente em ambientes de processamento de alimentos. Frequentemente, o
patdgeno € detectado em pontos criticos da cadeia produtiva, como matérias-primas, superficies
de equipamentos, dreas de manipulacdo e, em casos mais preocupantes, no produto final (Prieto
etal., 2024).

E evidente que a resisténcia ambiental da L. monocytogenes estd diretamente
relacionada as suas caracteristicas intrinsecas, que lhe conferem a capacidade de suportar
diferentes tipos de estresses, como variacdes de pH, altas concentragdes de sais e temperaturas
reduzidas (Wang et al., 2025). Além disso, o patégeno destaca-se pela sua habilidade de formar
biofilmes resistentes, o que contribui significativamente para sua persisténcia em superficies
industriais (Ribeiro et al., 2023). Essa caracteristica representa um desafio importante para o
controle microbioldgico na industria alimenticia, exigindo medidas rigorosas de higienizagdo e
monitoramento continuo (Narimisa ef al., 2022).

Produtos lacteos, especialmente leite cru e queijos, estdo frequentemente associados a
surtos de listeriose. Um exemplo recente ocorreu no noroeste da Suica, onde 10 casos de
listeriose foram vinculados ao consumo de queijo "fomme", resultando em trés mortes e aborto
em duas gestantes (Lee et al., 2020). Um estudo realizado por Praga et al. (2023), relatou que
a incidéncia de listeriose tem aumentado globalmente, com muitos surtos relacionados ao
consumo de queijos, apenas na Unido Europeia, pelo menos cinco surtos foram atribuidos a
diferentes tipos desse derivado lacteo, incluindo coalhada dcida na Alemanha (2006-2007),
quargel na Austria, Alemanha e Reptblica Checa (2009-2010), queijo duro na Bélgica (2011),
queijo fresco de estilo latino na Espanha (2012) e queijo fresco de leite pasteurizado de vaca e
cabra em Portugal, (2009-2012). A persisténcia do patégeno em laticinios evidencia a
necessidade de medidas eficazes de detec¢do e controle para conter seu impacto na saude
publica (Abdullah et al., 2025).

Devido ao potencial patogénico do microrganismo e, a sua capacidade de sobreviver e
multiplicar-se em ambientes refrigerados, a deteccio de Listeria monocytogenes em produtos
lacteos € uma etapa critica para garantir a seguranca alimentar. Existem meios de identificacao
do patégeno os quais podem ser agrupados em diferentes métodos, envolvendo os métodos
convencionais, imunolégicos e moleculares (Song et al., 2023). Os métodos convencionais de
cultura microbioldgica continuam sendo o padrdo de referéncia para identificacido. Estes
incluem etapas de pré-enriquecimento seletivo em caldos especificos, seguido de isolamento
em meios diferenciais, como por exemplo o agar Oxford e 4gar PALCAM, os quais permitem
distinguir coldnias caracteristicas de Listeria spp. A confirmacdo € obtida por meio de testes
bioquimicos, como a catalase, motilidade e utilizacdo de acucares. Apesar de sua alta
confiabilidade, esses métodos demandam entre 5 e 7 dias para obtencdo dos resultados
esperados (Bolzon et al., 2024)

Entre os métodos imunolégicos, destacam-se os ensaios de imunoabsor¢ao enzimética
(ELISA), e técnicas baseadas em aglutinacdo de particulas de latex. Esses sistemas de deteccao
oferecem maior rapidez na triagem de amostras, contudo, podem apresentar limitacdes de
sensibilidade e especificidade quando comparados as técnicas moleculares, exigindo
frequentemente confirmacdo por cultura convencional (Blanco et al., 2023). J4 os métodos
moleculares, em especial a reagdo em cadeia da polimerase (PCR), e suas variacdes em tempo
real (qPCR), vém ganhando énfase nos estudos, devido a sua elevada sensibilidade,
especificidade e rapidez na identificacdo. Neste meio, é possivel detectar e quantificar
moléculas de DNA de L. monocytogenes diretamente em amostras lacteas. Técnicas
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emergentes, como PCR digital e métodos baseados em sequenciamento de nova geracao (NGS),
ampliam a capacidade de rastreamento epidemioldgico e caracterizacdo genética da bactéria
(Bolzon et al., 2024). Adicionalmente, biossensores e métodos baseados em espectrometria de
massas (MALDI-TOF MS) tém sido explorados como alternativas rapidas e de alto rendimento,
embora ainda apresentem desafios em padronizacao e custo para aplicacao rotineira na industria
de laticinios. (Blanco et al., 2023).

A prevencdo da contaminagdo por L. monocytogenes em produtos lacteos depende
diretamente da adog¢do de boas praticas de fabricacdo e de rigorosos procedimentos de higiene
industrial, desde o correto planejamento do layout, a higienizacdo frequente de equipamentos
até o treinamento dos manipuladores. A presenca desse patdgeno no ambiente de producdo
representa um risco significativo, visto que sua introducdo pode ocorrer durante todo o
processamento (Leite et al, 2024). Nesse contexto, torna-se essencial a implementacdo de
protocolos de higienizacao associados a programas estruturados de anélise de perigos e pontos
criticos de controle, bem como de procedimentos padronizados de higiene operacional, que
atuam de forma integrada na redug@o da contaminag@o ambiental e na minimizagdo da presenca
da bactéria nos alimentos (Loh e Lues, 2025).

De acordo com Novoa et al. (2023), sanitizantes comumente empregados na industria
alimenticia, como os quaterndrios de amonio, podem apresentar eficicia limitada na eliminacao
de L. monocytogenes, permitindo a persisténcia do patdgeno em ambientes e superficies de
contato mesmo ap0s a aplicacido de procedimentos rigorosos de higienizagdo. Fatores como o
tipo de superficie e a composi¢do do biofilme formado pela bactéria influenciam diretamente a
eficiéncia da sanitizacdo. Nesse contexto, dcidos organicos, incluindo 4cido latico, citrico e
gdlico, demonstraram elevada eficidcia na remog¢do do biofilme, apresentando ainda menor
impacto ambiental e reduzida propensdo a inducdo de resisténcia a desinfetantes. Os testes
foram realizados a 22 °C, com tempo de exposi¢ao de 10 minutos, destacando-se o acido citrico
pelo seu efeito anti-biofilme mais pronunciado.

O patdgeno destaca-se pela capacidade de sobreviver a diversos estresses ambientais,
incluindo baixas temperaturas (préoximas a - 0,4 °C) e repetidos ciclos de congelamento e
descongelamento. Diante disso, o controle rigoroso da cadeia de frio, com temperaturas
adequadas em todas as etapas produtivas, é fundamental para reduzir a multiplicacdo de L.
monocytogenes no alimento, € consequentemente, os riscos a saude publica. Quanto aos
processos tecnoldgicos, a pasteurizagdo permanece como método cldssico de inativagdo do
patégeno, embora haja risco de recontaminacdo pds-processo (Ribeiro et al., 2023).
Paralelamente, tecnologias, como a alta pressao hidrostitica (HPP), demonstram eficicia na
reducdo de Listeria em queijos e bebidas lcteas, sem comprometer as caracteristicas sensoriais.
Além disso, a bioconservac¢do, por meio de bactérias 4cido-laticas e suas bacteriocinas,
desponta como alternativa promissora para inibir o crescimento bacteriano e prolongar a vida
de prateleira dos produtos (Wisniewski, Wierzchowska e Zadernowska, 2024).

4 CONCLUSAO

A presenca de Listeria monocytogenes em produtos lacteos representa um desafio
significativo para a industria alimenticia e para a saide publica, devido a sua alta resisténcia a
condi¢des ambientais adversas e ao seu potencial de causar surtos graves de listeriose. Embora
existam diferentes métodos de detec¢do, prevencao e controle, ainda ha limita¢des relacionadas
a eficdcia, tempo de resposta e custos, o que exige a integragdo de estratégias tradicionais e
inovadoras. Nesse contexto, o fortalecimento das boas praticas de fabricacdo, a adocao de
tecnologias emergentes € 0 monitoramento continuo ao longo da cadeia produtiva sdo medidas
fundamentais para reduzir os riscos de contaminacdo, garantindo maior seguranga ao
consumidor e qualidade aos derivados l4cteos.
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