
18

artigos breves_   n. 5

_Presença de Listeria monocytogenes 
em estabelecimentos de restauração 
coletiva, da região de Lisboa e Vale  
do Tejo  
Carla Maia, Maria João Barreira, Anabela Coelho,  
Cristina Varela Flores, Rosália Furtado, Silvia Marcos,  
Susana Santos, Cristina Belo Correia, Margarida Saraiva, 
Maria Antónia Calhau  

carla.maia@insa.min-saude.pt 

Laboratór io de Microbiologia da Unidade de Referência. Depar tamento de 
Al imentação e Nutr ição, INSA.

 

_Introdução

A listeriose humana é uma doença relativamente rara, causada pela 

bactéria Listeria monocytogenes (1). As manifestações clínicas in-

cluem, nas formas mais graves, meningoencefalite e septicémia e a 

doença atinge principalmente certos grupos de risco, nomeadamente 

grávidas, recém-nascidos, idosos e indivíduos imunodeprimidos (1).

A principal via de transmissão é através da ingestão de alimentos (1). 

Esta bactéria é ubiquitária, podendo estar presente em alimentos 

crus e em alimentos processados que tenham sido contaminados 

antes, durante e/ou após o processamento (2). A sua capacidade 

de se multiplicar a baixas temperaturas (+2/+4º C) em produtos de-

rivados do pescado, produtos cárneos e certos tipos de queijo e os 

longos prazos de validade estabelecidos, torna estes géneros ali-

mentícios fontes importantes de contaminação (2).

Em Portugal a listeriose só recentemente passou a ser uma doença 

de notificação obrigatória (3), pelo que os dados disponíveis sobre 

esta doença são escassos. Em 2003, na sequência de um estudo 

retrospetivo sobre listeriose em Portugal, foi estabelecida uma taxa 

de incidência de, pelo menos, 1,4 casos por milhão de habitantes, 

com uma taxa de mortalidade superior a 17% (4). 

_Objetivos
Monitorizar a presença de L.monocytogenes em alimentos servidos 

em estabelecimentos de restauração coletiva e descrever o estudo 

efetuado, para identificação da origem de L.monocytogenes, num 

caso de contaminação de alimentos prontos para consumo numa 

cozinha hospitalar.     

_Material e métodos

As amostras de alimentos prontos para consumo, foram colhidas 

no momento em que estavam a ser servidas em estabelecimentos 

de restauração coletiva, na região de Lisboa e Vale do Tejo (LVT), 

entre os anos 2009 e 2013.

Um total de 6035 amostras foram submetidas a ensaios de quantifi-

cação de acordo com a ISO 11290-2:1998, Amd.1:2004 (5) e a dete-

ção de L.monocytogenes pelo método VIDAS LMO2 (6), sendo os 

casos positivos confirmados pela ISO 11290-1:1996, Amd.1:2004 (7).

Na sequência da deteção de L.monocytogenes em dois alimentos 

prontos para consumo provenientes da cozinha de um hospital 

"Massa gratinada com carne picada" ( julho 2013) e "Vitela com 

fusilli e cenouras cozidas" (novembro de 2013), foram recolhidas em 

dezembro de 2013, 24 amostras de esfregaços de superfícies em 

vários pontos da área de produção e transformação da cozinha, 

de acordo com a ISO 18593:2004 (8). Em maio de 2014, voltou-se 

ao mesmo local e foram efetuados 9 esfregaços nas superfícies 

onde se tinha detetado Listeria sp. Nos esfregaços foi efetuada a 

pesquisa de L.monocytogenes e Listeria sp. de acordo com ISO 

11290-1:1996, Amd.1:2004 (7).

Os isolados de L.monocytogenes obtidos foram caracterizados por 

Pulse-Field Gel Electrophoresis (PFGE) (9), utilizando as enzimas 

de restrição ApaI e AscI. Os perfis obtidos foram analisados com 

o software Bionumerics, versão 3.5 (Applied Maths, Belgium), o 

que permitiu o agrupamento dos isolados em clusters, num dendo-

grama. 

_Resultados

No gráfico 1 apresenta-se o número de amostras analisadas entre 

2009 e 2013 e o número de amostras onde foi detetada a presen-

ça de L.monocytogenes. 

  

Das 6035 amostras de alimentos analisadas, foi detetada 

L.monocytogenes em 52 (0,9%), todas apresentaram resultados 

de contagens inferiores a 100 ufc/g. 

O número de amostras positivas ao longo dos anos variou entre 

0,4 a 1,2% das amostras analisadas. 
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Os estabelecimentos de restauração coletiva onde foi detetada 

L.monocytogenes em alimentos prontos para consumo, foram Hos-

pitais, Instituições de apoio social, Escolas e Empresas/Serviços 

Públicos diversos.

Na tabela 1 apresentam-se os resultados da análise das amostras 

de esfregaços de superfícies, efetuados em vários pontos da área 

de produção e transformação da cozinha hospitalar, recolhidos em 

dezembro de 2013 e maio de 2014.

Gráfico 1 :      Presença de L.monocytogenes em alimentos 
prontos a comer provenientes de estabelecimentos 
de restauração coletiva em LVT (2009-2013)
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Tabela 1:      Presença de Listeria sp. na área de produção e transformação da cozinha hospitalar.
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001 – Ralo de escoamento – Câmara de refr igeração carnes
002 – Grelhas e ralo de escoamento – Zona preparação de carnes
010 – Vitela com massa fusil l i e cenoura cozida

005 – Grelhas e ralo de escoamento – Zona de confeção (fogão)

003 – Tábua corte branca (cozinhados) – Zona de confeção
004 – Tábua corte verde (vegetais) – Zona de preparação vegetais

009 – Massa gratinada com carne picada

006 – Grelhas e ralo de escoamento – Zona de confeção (grelhador)
007 – Caixote do l ixo ( junto ao lava-mãos) – Zona de confeção

Nas superfícies analisadas foi detetada a presença de Listeria sp. 

em superfícies estruturais e em superfícies que entram em con-

tacto com alimentos prontos para consumo, como é o caso das 

tábuas de corte utilizadas para vegetais e alimentos já confecio-

nados (tabela 1).

Na primeira visita, para avaliar a presença de Listeria nas superfí-

cies, verificou-se que 11 (37,5%) estavam contaminadas, 7 (29,2%) 

delas com L.monocytogenes. Todas as zonas da cozinha apresen-

tam superfícies contaminadas por L.monocytogenes com exceção 

da linha de empratamento. Na segunda visita, em maio, os resul-

tados mostraram que a L.monocytogenes continuava presente em 

três superfícies estruturais (ralos e grelhas de escoamento) de dife-

rentes áreas da cozinha.

A caracterização molecular dos isolados de L.monocytogenes por 

PFGE encontra-se apresentada na figura 1.

Por análise do dendograma, verifica-se que os isolados de 

L.monocytogenes se agrupam em 5 clusters. Foi identificado o 

mesmo perfil de PFGE das estirpes isoladas na refeição “Vitela com 

massa fusilli e cenoura cozida“, no ralo de escoamento da câmara 

de refrigeração de carnes e nas grelhas e ralo de escoamento da 

zona de preparação da carne. Os isolados das duas tábuas de 

corte têm o mesmo perfil entre si. As grelhas e ralo de escoamen-

to (zona do grelhador) e o caixote de lixo da zona de confeção têm 

um perfil comum.
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_Conclusões

Verificou-se a presença de L.monocytogenes nos alimentos pron-

tos a consumir, servidos em estabelecimentos de restauração co-

letiva, mas apenas em baixos números.

A avaliação da eficácia da higiene das superfícies é um ponto de 

controlo crítico, essencial na gestão do risco em estabelecimen-

tos do ramo alimentar, que poderá ajudar a definir procedimentos 

e a avaliar a eficácia da sua implementação e vigiar/monitorizar o 

uso efetivo de Boas Práticas de Higiene.

A util ização de tipagem molecular por PFGE permitiu verif icar a 

existência de diferentes estirpes na mesma unidade, relacioná-

las e estabelecer a possível origem da contaminação de um dos 

alimentos.

Figura 1:      Dendograma resultante da análise por PFGE dos isolados de L.monocytogenes de alimentos e amostras ambientais   
de cozinha hospitalar.
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