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Género Listeria

* L. monocytogenes * * L. welshimeri

* L. innocua L. grayi
* L seeligeri * L. marthii L.
* L. ivanovii ** rocourtiae

— subsp. ivanovii
— subsp. londoniensis

* PATOGENO HUMANO E DE ANIMAIS
** PATOGENO ANIMAL

Listeria monocytogenes

Bastonetes, Gram-positivos, anaerébios facultativos,
psicrotréficos

Habitat Natural: Ubiquitaria
Baixo conteudo G+C (36-42%)

Invasiva — a partir do trato intestinal para os tecidos como
placenta e corrente sanguinea.

Individuos saudaveis sao resistentes a L. monocytogenes

Temperaturas acima de 50°C inativam a bactéria




Listeria monocytogenes

« Capaz de sobreviver em condi¢cdes adversas*

Forma biofilmes

* Multiplica-se sob refrigeragao

Esta amplamente distribuida na natureza

* NaCl > até 12%
* Cresce a4°C

Laser Confocal~(Dovle et al.. 199'

Listeria monocytogenes

So6 nos EUA - + de 30 recalls

1600 casos/ano = +250 mortes
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Quanto a patogenicidade

Agentes Taxa de Taxa de mortalidade
etioldgicos hospitalizagdo % |%
Norovirus 0.03 <0.1
Clostridium 0.6 <0.1
perfringes

Campylobacter 17.1 0.1
Toxoplasma gondii 2.6 0.2
E. coli EHEC 46.2 0.5
Salmonella 26.2 0.5
Listeria 94 15.9
monocytogenes

Clostridium 82.6 17.3
botulinum

Fonte: SCALLAN et al., 2011. ity /\www.cve.saude.sp.gov.br/htm/hidrica/Vibrios vul.htm
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Figure 21.2 Potential routes of transmission of L. monocytogenes. Adapted from reference
90. Circles or ovals indicate areas of greatest risk of L. monocytogenes multiplication. Boxes
indicate where direct consumption of minimally processed products_ (e.g., whole fresh vegeta-
bles, cooked carcass cuts of meat and ﬁshz and effectively pasteurized milk) presents a low
risk. Double arrows indicate consumer at risk.
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Populagao susceptivel

* Mulheres gravidas

1/3 dos casos, aborto, nascimento prematuro
(bebé morto)

* Individuos imuno-deficientes (AIDS,
alcoolismo, diabetes - tipo 1 em particular,
transplantes renais, terapia com corticéides) e
criangas

Sindromes tradicionalmente associadas a
Listeria monocytogenes

— Meningite — Hepatite

— Meningoencefalite — Abcessos no figado
— Abcessos cerebrais — Colocistite

— Bacteremia — Diarréia

— Encocardites — Infec¢Oes cutaneas
— Peritonite bacteriana — Endoftalmites

— Pneumonia — Osteomielite

— Artrite séptica
Fonte: Schlech III (1995); Slutsker; Schucat (1999)




Listeriose

Dose infecciosa

— Nao estabelecida
« >100 UFC/g ?
* Alguns surtos com < 10?2 UFC/g
— 0,3 UFC/g (Finlandia)
* Alguns surtos com > 10° UFC/g

* Periodo de incubacao

— Variavel
* 2 dias a 6 semanas
— cepa
— dose
— alimento
— suscetibilidade do hospedeiro

Surtos de listeriose

* Ligados a diferentes produtos

alimenticios

— produtos prontos para o consum

* armazenados sob refrigeracao

* vida de prateleira longa

* alimentos contendo geralmente >100 UFC/g ou

ml de L. monocytogenes
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Surtos de listeriose

* Ligados a diferentes produtos

alimenticios
— produtos prontos para o consumo
— Leite cru e produtos derivados

Table 211 ?eh“"c risk ranking and predicred median cases of listeriosis for the total U.S. population on a per serving and per
annum basis

Predicted median cases of listeriosis for 23 food categories
Per annum basis®

:::]]:uve Per serving basis®
ranking  Risk level Food No. of cases  Risk level Food No. of cases
1 High Deli meats 7.7 X107  Veryhigh || Deli meats :
2 F{afnkfuners, not reheated 6.5 % 10 High Pasteurized fluid milk 908
3 Paté and meat spreads 3.2x 10 l High-fat and other dairy products 56.4
4 Unpasteurized fluid milk 7.1 x 10~ Frankfurters, not reheared 30.5
5 Smoked seafood 6.2x 107 Moderate JSofr unripened cheese 7T
6 Cooked ready-to-eat 5.1x10°° Pité and meat spreads 3.8
crusraceans
7 Moderate  High-fat and other dairy 2.7 X107 Unpasteurized fluid milk 3.1
products
8 l Soft unripened cheese 1.8 x 10-° Cocked ready-to-eat crustaceans 2.8
9 Pasteurized fluid milk 1.0 x 107 Smoked seafood 1.3
10 Low Fresh soft cheese 1.7 X10°® Low Fruits 0.9
| Frankfurters, reheated 6.3 x 10" Frankfurters, reheated 0.4
12 Prescrved fish 2.3x 1071 Vegetables 0.2
13 Raw seafood 20x 107 Dry/semidry fermented sausages <0.1
14 Fruits 1.9 x 10" Fresh soft cheese <0.1
15 Dry/semidry fermented 1.7 x 101 Semisoft cheese <0.1
sausages
16 Semisoft cheese 6.5 x 107 Soft ripened cheese <0.1
17 Soft ripened cheese 5.1x10" Deli-type salads <0.1
18 Vegetables 28x10°1 Raw seafood <0.1
19 Deli-type salads 5.6 %107 Preserved fish <0.1
20 Ice cream and other frozen 4.9 x 1071 Ice cream and other frozen dairy <0.1
dairy products products
21 Processed cheese 4.2 X 107* Processed cheese <01
22 Cultured milk products 32 x10™ Cultured milk products <0.1
23 Hard cheese 4.5x107" Hard cheese <01

1 Table adapted from reference 6. ol i ilion servi il
*Food cargz:,lgsz\r:,[:sc[:igjﬁ:d as high risk (>% cases per billion servings), moderate risk (=5 bur =1 case per billion scrvings), and low risk (<1 case per billion
ervings),

‘ Food cosonn-in

oo e very high sisk (100 cases per anaum), bigh isk (>10 o 100 cases per anmum), moderate risk (1 to 10 cases per annum), and
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Alguns Surtos Confirmados de Listeriose de
Origem Alimentar no Periodo de 1980 a 1999

Ne de Taxa de

Local Ano Alimento Casos  mortalidade
Canada 1981 Salada de Repolho Cru 43 30%
Nova Zelandia 1981 Ostras e Peixe Cru 21 nd*
Massachusetts 1983 Leite Pasteurizado 49 28%
Califérnia 1985 Queijo Tipo Mexicano 152 34%
Suica 1987 Queijo Macio 22 nd*
Estados Unidos 1998-99 Salsicha 100 21%
Franga 2000 ? 23 43%

* nd Dados néo disponiveis

Alguns alimentos ja envolvidos em surtos/casos
publicados de listeriose

Laticinios
Oleites ® macios em geral
e Leite integral pasteurizado ® de cabra e outros queijos
® |eite 2% pasteurizado OSOFO de queijo
® |ejte achocolatado
* leite cru OSorvetes
OQueijos ® enlatado

® tipo mexicano OCreme de leite

® Brie de meaux
® Vacheron Mont D’or e fresco O

OManteiga
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Alguns alimentos ja envolvidos em casos publicados
de listeriose

Produtos de origem vegetal

ONectarinas
OColeslaw

OBlueberries OCogumelos salgados

OSalada de arroz OAlface, tomate e salsdo

OAzeitonas OTabletes de alfafa

OMorangos OsSalada de batatas
OBrotos de vegetais (?) OsSalada de milho

g ¥l ":Q N y oA
5 e -
7 '.! "“ ; .n.&q

OsSalsdo (aipo)

Alguns alimentos ja envolvidos em casos publicados
de listeriose

Produtos carneos

* Salame

* Salsichas

* Embutidos caseiros
* Patés

* Frango

* Salsicha de peru

* Carnes frias

* Lingua de porco em gelatina £
* Rillette
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Alguns alimentos ja envolvidos em casos publicados
de listeriose

Pescados

* Mexilhdes defumados
* Peixes defumados

* Peixes “gravad”

* QOstras

* Camardes

Outros
* Leite humano
* Sanduiches prontos

Etapas da Invasao e Disseminagao Intracelular de
Listeria monocytogenes em Células Cultivadas
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Figure 21.4 Schematic representation of the successive steps of the cell infectious process.
Factors implicated in the different steps are indicated.
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CONTAMINATED FOOD

IMMUNE RESPONSE

Intestinal tract

i

- 21.3  Schematic representation of the pathophysiology of Listeria infection.
igure 21.

Tratamento

Na gestacdo, tratar com ampicilina na dose de 4-6 g/dia, durante
duas semanas pode prevenir as manifestacdes da doenca no feto.

Fora da gestacdo, sugere-se associar um aminoglicosideo
(gentamicina) no tratamento de pacientes severamente
imunodeprimidas, com meningite ou endocardite listeriana.

Como alternativa a penicilina, o trimetoprim associado ao
sulfametoxazol é a melhor escolha, exceto durante o primeiro
trimestre (pelo risco fetal de teratogenicidade) e proximo ao parto
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Prevencao

Evitar a ingestao de queijos moles mal curtidos, leite sem

pasteurizagdo ou alimentos feitos com leite nao pasteurizado;
Frangos, peixes e carne bovina devem ser cuidadosamente cozidos.
Lavar e desinfetar os vegetais crus antes da ingestao;

Evitar vegetais de plantacdes com procedimentos ndo seguros;
Evitar o contato dos alimentos nao cozidos com os cozidos;

Lavar as maos e os talheres apds cada manuseio com alimentos
ndo cozidos;
Orientar fazendeiros quanto as precauc¢des em relacdo aos abortos

e mortes de animais (gestante devem evitar tais locais).
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