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Resumo: Lijsteria spp. € um género bacteriano conhecido pela alta
patogenicidade e sua presenca é relatada em diferentes alimentos,
especialmente produtos de origem animal, como veiculo de patégenos a
humanos e reservatério de microrganismos resistentes. O estudo teve
como obijetivo verificar a ocorréncia e resisténcia antimicrobiana de Listeria
Spp. em peixes comercializados em Cuiaba, Mato Grosso, Brasil. Foram
obtidas 72 amostras de trés espécies de peixe dulcicola e separadas em
12 combinacgoes, apés aplicacao do esquema fatorial: espécies (couro/
escama), formas de comercializacao (fresco/congelado) e estabelecimentos
(feira/mercado/peixaria). A presenca da Listeria spp. foi detectada em
44 amostras. O Unico fator que apresentou associagao com a presenca
de Listeria spp. foi a espécie, sendo o peixe de couro mais suscetivel a
contaminacao. Os isolados apresentaram alta resisténcia a oxacilina
(88,72%) e maior sensibilidade ao cloranfenicol (100%). Portanto, a presenca
deste microrganismo nas amostras analisadas, tornam o monitoramento de
sua ocorréncia necessaria, sendo o cloranfenicol o antibiético com melhor
eficacia para eliminagao da Listeria spp.

Listeria spp. isolated from fishes and antimicrobial resistance

Abstract: The genus Listeria is a group of bacterial species that are highly
pathogenic in humans. It has been identified in a range of foods, particularly
animal products, acting as a conduit for pathogens to humans and a reservoir
for antibiotic-resistant microorganisms. The objective of the study was to
investigate the prevalence and antimicrobial resistance of Listeria spp. in fish
sold in Cuiaba, Mato Grosso, Brazil. A total of 72 samples of three species of
freshwater fish were obtained and separated into 12 combinations, resulting
from the interaction of three factors: species (leather/scale), marketing
methods (fresh/frozen), and establishments (marRet/fish market). The
presence of Listeria spp. was confirmed in 44 samples, with the highest
occurrence of Listeria innocua. The examination of the data revealed that
the species was the sole factor associated with the presence of Listeria
spp. It was observed that leather fish exhibited a higher susceptibility to
contamination. The isolates demonstrated high resistance to oxacillin
(88.72%) and greater sensitivity to chloramphenicol (100%). Accordingly, the
identification of this microbial agent within the samples under investigation
underscores the imperative for monitoring its prevalence. In this context,
chloramphenicol represents the preferred antibiotic for the eradication of
Listeria spp.
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Introducao

O género Listeria spp. € composto por bactérias anaerébias facultativas, que se desenvolvem em
uma ampla faixa de temperatura e estao distribuidas no ambiente (YEHIA et al., 2016). As espécies
que compdem este género e que sao associadas a ocorréncia em alimentos sao: L. monocytogenes,
L. innocua, L. ivanovii, L. seeligeri, L. welsimeri, L. grayi, L. fleischmanii, L. marthii, L. rocourtiae e L.
weihenstephanensis (1S0O, 2017).

Destas, duas possuem potencial de patogenicidade, a L. monocytogenes e a L. ivanovii. Em
relacao a capacidade de provocar doencas transmitidas por alimentos, a L. monocytogenes é
considerada um grande risco para a saude publica, com elevada taxa de mortalidade principalmente
para a populacao do grupo de risco (AL-MASHHADANY, 2019; IKURPAS et al., 2018; RASFF, 2019).

As demais espécies nao sao consideradas patogénicas, porém, harelatos de casos esporadicos de
infeccao em humanos como verificado por Rapose e colaboradores (2008) e Perrin e colaboradores
(2003) ao pesquisarem as espécies L. grayi e L. innocua, respectivamente.

Com o intuito de verificar a ocorréncia do género Listeria estudos foram realizados em diversos
alimentos nos ultimos anos, como frutos do mar (MASHAK et al., 2021), carnes (CHEN et al., 2019);
produtos lacteos (GONCALVES et al., 2017); saladas, embutidos e outros (ALMEIDA et al., 2017) e
peixes (ZAKI; EL-MALEK, 2019).

A principal forma de tratamento de infec¢des bacterianas na saude humana e animal é através do
uso de antibidticos, entretanto, o uso extensivo de farmacos nas cadeias alimentares, a capacidade
de formacao de biofilmes, a prépria troca de material genético e o uso de subdosagens sao fatores
indicados como responsaveis pela resisténcia a agentes antimicrobianos (ESCOLAR et al., 2017,
OLAIMAT et al.,, 2018). Evidenciando também a presenca de resisténcia a antibioticos que sao
geralmente utilizados no tratamento de listeriose.

Mashal e colaboradores (2021) relatam que o peixe é um dos veiculos para disseminacgao Listeria
spp. e de outras bactérias resistentes, associando esse alimento com a capacidade de ocasionar
contaminagoes cruzadas, se manipulada de forma incorreta, ou causar doencas transmitidas por
alimentos se a matéria prima contaminada for consumida in natura (OBAIDAT et al., 2015). Portanto,
torna-seimportante avigilancia de bactérias patogénicas e de sua taxa deresisténcia antimicrobiana
em peixes.

Com o intuito de verificar se os peixes comercializados apresentam contaminacao por Listeria
spp. e resisténcia a antibiéticos o presente estudo teve como objetivo verificar a ocorréncia e a
resisténcia antimicrobiana de Listeria spp. em peixes dulcicolas comercializados na cidade de
Cuiaba, Mato Grosso, Brasil.

Material e Métodos

Delineamento experimental

Apos avaliacao preliminar das espécies de peixes dulcicolas mais consumidas, foram selecionados
para este estudo os peixes hibridos de couro Pintado da Amazénia (Pseudoplatystoma fasciatum x
Leiarius marmoratus) e de escamas Tambacu (Colossoma macropomum x Piaractus mesopotamicus)
e Tambatinga (Colossoma macropomum x Piaractus brachypomus).

O total de 72 amostras foram transportadas para o Laboratério de Analise Microbiolégica de
Alimentos (LAMA) do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso (IFMT)
Campus Cuiaba - Bela Vista em caixas isotérmicas contendo gelo reciclavel e submetidas a
analise microbioldgica no intervalo de duas horas apos a aquisicao, quando frescas, ou mantidas
em refrigeracao em um intervalo de 12h a 24h, nas embalagens originais para amostras de peixes
congelados, conforme recomendado pela ISO 6887-1: 2019 (ABNT, 2019).

As amostras a serem analisadas foram adquiridas como consumidor final e o tratamento
estatistico determinado em 12 combinagdes de trés fatores, conforme detalhado na Tabela 1.
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Tabela 1 - Numero de amostras de peixe analisadas de acordo com os fatores: espécie,
estabelecimento e forma de comercializagao.

Peixe de couro Feira Fresco 6
Congelado 6

Mercado Fresco 6

Congelado 6

peixaria Fresco 6

Congelado 6

Peixes de escamas Feira Fresco 6
Congelado 6

Mercado Fresco 6

Congelado 6

peixaria Fresco 6

Congelado 6

Deteccao de Listeria spp.

O isolamento e a deteccao de Listeria spp. foram feitos de acordo com a ISO 11.290-1: 2017
(ABNT, 2017). As cinco etapas consistiram em enriquecimento primario com o caldo Half-Fraser,
enriquecimento secundario com o caldo Fraser, plagueamento seletivo diferencial com o agar
Listeria Mono Diferencial Agar Base e agar Oxford Modificado, e purificacdo em agar Tripticase de
Soja suplementado com 6% de extrato de levedura.

Confirmacao bioquimica e diferenciacao de espécies

Foi realizada de acordo com a ISO 11.290-1:2017 (ABNT, 2017) e os testes para confirmacgao
bioquimica foram: coloracao de Gram, catalase e teste Vogues-ProsRauer. Os testes utilizados para
a diferenciacao de espécies foram: motilidade a 25 °C, fermentacao de carboidratos (xilose, ramnose,
manitol e ribose) e 3-hemalise.

Resisténcia a agentes antimicrobianos

Todas as culturas isoladas e confirmadas foram repicadas em um novo agar nutriente e incubadas
por 24 horas, com intuito de se obter culturas recentes. Em sequida, o teste de resisténcia era
realizado, seguindo a metodologia de difusao em discos (BAUER et al., 1966), utilizando o agar
Mueller Hinton.

Ao todo foram utilizados dez agentes antimicrobianos: Eritromicina 15 pg (ERI), Rifampicina 5 pg
(RIF), Cloranfenicol 30 pg (CLO), Sulfazotrim 25 ug (SUT), Gentamicina 10 pg (GEN), Ciprofloxacina 5
Mg (CIP), Cefoxitina 30 ug (FOX), Clindamicina 2 pg (CLI), Levofloxacina 5 pg (LVX) e Tetraciclina 30
Mg (TET).

Os resultados obtidos foram comparados aos padroes estabelecidos pelo Clinical & Laboratory
Standards Institute (CLSI, 2018) para Staphylococcus spp. conforme proposto por Chen et al.
(2019), pois até o momento da execucao da pesquisa nao foram estabelecidos padroes oficiais de
resisténcia e sensibilidade para Listeria spp.

Analise estatistica

Com o intuito de verificar a associagao entre a presencga ou auséncia de Listeria spp. com 0s
trés fatores analisados (espécies, formas de comercializagao e estabelecimentos), foi aplicado um
teste nao paramétrico denominado teste qui-quadrado ao nivel de significancia de 5%, através do
software estatistico R versao 4.0.4 (R CORE TEAM, 2021).

Além disso, para a ocorréncia de Listeria spp. foi realizada uma analise descritiva das espécies

84 Revista Brasieira Multidscipinar - ReBraVvi Vol. 28, n.3,2025



<< Listeria spp. isoladas de peixes...

encontradas, verificando sua frequéncia nos isolados obtidos, assim como para os dados referente
a analise de resisténcia a antimicrobianos.

Resultados e discussao

A presenca de Listeria spp. foi detectada em 44 (61,11%) das 72 amostras analisadas. Pao e
colaboradores (2008), trabalhando com bagres, relataram que a etapa de evisceragao é critica,
sendo uma possivel fonte de contaminacao de Listeria spp. em peixes, enquanto Menon, Sunil e
Latha (2021), indicaram que além da etapa de evisceracao, superficies e utensilios contaminados,
além da manipulacao inadequada, podem levar a contaminagao desta matéria-prima.

Sugere-se que as condic¢des higiénicas adotadas durante a manipulacao do peixe nos
estabelecimentos analisados sao deficientes, o que resultou em uma grande contaminacao dos
produtos, podendo levar a uma série de riscos a saude do consumidor. Logo, deve-se ressaltar
a importancia da capacitacao do pessoal que envolve o processamento e a comercializagao de
alimentos, com o intuito de garantir a venda de um produto seguro, do ponto de vista microbioldgico,
ao consumidor (ANIHOUVI et al., 2019).

Na Tabela 2 estao descritos os resultados do teste qui-quadrado da pesquisa de Listeria spp.
com os fatores analisados (espécies, formas de comercializagao e estabelecimentos).

Tabela 2 - Teste de associacao de presenca ou auséncia de Listeria spp. em relacao aos fatores:
espécies, formas de comercializagao e estabelecimentos.

Peixe de Couro 9 27

Espécies 0,016*
Peixes de Escama 19 17
Congelados ll 25

Formas de comercializacao 0,147

Frescos 17 19
Feira 9 15

Estabelecimentos Mercado 10 14 0,943
Peixaria 9 15

*Valor-p inferior a 0,05 indica associagao entre o tratamento e a presenca da bactéria analisada.

Nota-se que, dentre os fatores analisados neste estudo, o fator espécie foi o Unico que
apresentou associacao (valor-p < 0,05) entre a presenca de Listeria spp. e as espécies de peixes
analisadas, ou seja, os peixes de couro apresentaram uma maior susceptibilidade a contaminagao
por Listeria spp. quando comparados aos peixes de escama analisados.

Essa menor contaminagao em peixes de escama pode estar relacionada as caracteristicas da
pele do animal, uma vez que as escamas presentes nesses peixes, podem servir como uma barreira
fisica a entrada de microrganismos. Além disso, alguns peixes de escama podem apresentar em
sua estrutura, compostos quimicos capazes de exercer atividade antibacteriana, como apontado no
estudo de Fernandes e Smith (2002), ao analisaram a pele da truta arco-iris (Oncorhynchus myRiss),
um peixe de escama, detectaram a presenca de um peptideo antimicrobiano capaz de ser uma
barreira a entrada de patdégenos.

Dentre as espécies de Listeria spp. encontradas nas amostras foram identificadas: L. innocua
(33,74%), L. grayi (24,54%), L. welshimeri (7,98%), L. weihenstephanensis (7,36%), L. monocytogenes
(4,91%), L. fleischmanii (3,68%), L. rocourtiae (3,07%) e L. ivanovii (0,61%). Além disso, 14,11% das demais
espécies de Listeria isoladas nao foram possiveis identificar nesse estudo.

L. innocua foi a espécie que apresentou a maior frequéncia, representando 33,74% dos isolados
obtidos e essa maior ocorréncia ja foi relatada em outros estudos realizados com amostras de
peixes (SOULTQOS et al., 2007; RAHIMI et al., 2012). Por mais que seja considerada uma espécie nao
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patogénica, esta apresenta o mesmo comportamento fenotipico da L. monocytogenes (YEHIA et al.,
2016) e por apresentar uma ocorréncia frequente em alimentos, é considerada como um indicador
de uma possivel contaminagao com L. monocytogenes, o que esta de acordo com o presente estudo,
uma vez que também foi detectado a presenca de L. monocytogenes nas amostras analisadas.

A L. monocytogenes foi detectada em quatro (5,55%) das 72 amostras analisadas e os quatro
isolados apresentaram atividade beta-hemolitica, representando possivelmente, um risco a saude
do consumidor e sua presenca pode estar associada a ocorréncia de falhas durante o processamento
ou armazenamento do produto (KURPAS et al., 2018).

Além disso, o perigo se torna ainda maior quando existe a presenca dessa bactéria em alimentos
que nao sao submetidos a nenhum tratamento térmico e sao consumidos crus, e nesse caso, o peixe de
couro analisado, pode ser utilizado na elaboracao de pratos crus como o ceviche, representando assim,
um risco a saude do consumidor. Porém, a reducao do pH utilizada na elaboracao do ceviche, bem como
a adocao de boas praticas de higiene durante a manipulagcao e o armazenamento do produto, podem ser
barreiras para evitar o desenvolvimento de L. monocytogenes (ECHANDI; ULATE, 2012).

Diantedisso, pormais que neste estudo amaiorfrequénciatenhasidode espécies nao patogénicas,
a presenca de L. monocytogenes em algumas amostras, torna necessario o monitoramento desse
patégeno em peixes, uma vez que os peixes analisados se apresentaram como um possivel veiculo
de Listeria spp. a humanos e algumas cepas isoladas apresentaram ser potencialmente virulentas.

Buscando compreender a capacidade de resisténcia dos isolados obtidos a Tabela 3 apresenta
a porcentagem de sensibilidade, resisténcia intermediaria e resisténcia frente aos agentes
antimicrobianos, considerando os padroes para Staphylococcus spp. propostos pela CLSI (2018).

Tabela 3 — Porcentagem de isolados de Listeria spp. resistentes, sensiveis e intermediarios em
relacao aos antibiodticos testados.

Aminoglicosideos Gentamicina (10 pg) 4,51 4,51 90,98
Cefalosporinas Cefoxitina (30 ug) 88,72 - 11,28
) Ciprofloxacina (5 pg) 4,51 2256 72,93
Fluoroquinolonas -
Levofloxacina (5 pg) 9,85 17,42 72,73
i ) ) Eritromicina (15 pg) 9,77 19,55 70,68
Macrolideos e Lincosamidas
Clindamicina (2 pg) 45,1 36,09 18,80
Tetraciclinas Tetraciclina (30 pg) 23,31 0,75 75,94
Sulfazotrim (25 ug) 15,04 0,75 84,21
Agentes diversos Cloranfenicol (30 ug) - - 100,00
Rifampicina (5 pg) 21,37 13,74 64,89

- Dado numérico igual a zero.

A cefoxitina € um antibidtico considerado substituto para andlise com a oxacilina, logo a
resisténcia de cefoxitina deve ser reportada como resistente a oxacilina (CLSI, 2018). Nota-se pela
Tabela 3 que a maior frequéncia de resisténcia dos isolados foi ocasionada pela oxacilina (88,72%)
seguida por clindamicina (45,11%) e tetraciclina (23.31%).

Assim como o presente estudo, WieczoreR e Osek (2017) também detectaram maior resisténcia
a oxacilina (57,9%) em seus isolados obtidos a partir de amostras de peixes defumados e peixes
frescos marinhos e de 4gua doce, como carpas e truta. Enquanto Escolar e colaboradores (2017),
ao analisarem produtos de origem animal, detectaram resisténcia aos antibioticos clindamicina e
tetraciclina.

O principal problema € que antibidticos como clindamicina e tetraciclina, sao comumente
utilizados no tratamento de listeriose humana (BASHA et al., 2019). Vale ressaltar que lincosamidas e
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tetraciclinas estao entre os grupos de antibioticos mais consumidos pela populagao brasileira (OMS,
2018). Assim, os resultados deste estudo, demonstram que alguns dos antibidticos recomendados
para o tratamento de listeriose, possivelmente podem nao apresentar eficacia na eliminacao do
microrganismo.

Em contrapartida, levando em consideracao que todos os isolados apresentaram sensibilidade
ao cloranfenicol, esse antibiético se torna uma alternativa eficiente para a inibicao de Listeria
spp. Os isolados desse estudo também apresentaram elevada sensibilidade para os antibioticos
gentamicina (90,98%) e sulfazotrim (84,21%).

A gentamicina € um antibidtico utilizado no tratamento de casos graves de listeriose (AL-
MASHHADANY, 2019), enquanto o sulfazotrim representa a segunda escolha de antibidticos, para
casos em que o paciente apresente alergia a penicilina (BASHA et al., 2019). Logo, os resultados
obtidos evidenciam que ambos ainda sao eficazes na inibicao dos isolados de Listeria spp. nesse
estudo, podendo consequentemente, ser utilizados no tratamento da listeriose.

Outro ponto importante que vale destacar é que 36,09% dos isolados analisados foram
resistentes a pelo menos trés das classes dos antibiéticos testados, evidenciando a presenca
de multirresisténcia, visto que um microrganismo é definido como multirresistente quando este
apresenta resisténcia a pelo menos um agente de trés ou mais classes de antimicrobianos (BRASIL,
2015). Além disso, o fato de os isolados apresentarem multirresisténcia, pode potencialmente levar
a disseminacao de resisténcia antimicrobiana (BASHA et al., 2019).

Desta forma, o monitoramento continuo da ocorréncia de Listeria spp., bem como sua resisténcia
a antimicrobianos, se torna necessario, uma vez que a presenca de cepas resistentes, possivelmente
coloca o peixe como um veiculo para disseminacao de resisténcia (OBAIDAT et al., 2015).

Conclusao

Conclui-se que foi detectada uma elevada taxa de ocorréncia de Listeria spp. nas amostras
analisadas e os fatores estabelecimentos e formas de comercializagdao nao influenciaram na
presenca desse microrganismo. Entretanto, o fator espécie foi determinante nesse estudo, pois
0s peixes de couro apresentaram ser mais suscetiveis a contaminacao por Listeria spp. quando
comparado aos peixes de escama analisados.

Além disso, foi constatado a presenca de resisténcia a antimicrobianos nos isolados obtidos,
sugerindo uma preocupacao que interfere na escolha do antibiético para o tratamento da listeriose,
sendo o cloranfenicol uma alternativa para a eliminagao desse microrganismo.
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