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LISTERIA MONOCYTOGENES PROVENIENTES DE SASHIMI: RESISTENCIA AO
ACIDO PERACETICO, HIPOCLORITO DE SODIO E SUAS IMPLICACOES PARA A
SEGURANCA DE ALIMENTOS.
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A contaminacdo de alimentos prontos para o consumo por patdgenos resistentes a sanitizantes
representa um desafio crescente para a seguranga dos alimentos. Listeria monocytogenes é um
microrganismo de relevancia em saude publica, capaz de causar listeriose, doenca com elevada taxa de
mortalidade, especialmente em grupos vulnerdveis. Nesse contexto, o consumo de alimentos prontos
para 0 consumo, 0S quais ndo precisam passar por tratamentos térmicos adicionais, como o sashimi,
merece atencao, pois dependem da eficicia dos processos de higienizacdo para garantir sua seguranca
microbioldgica. O objetivo deste estudo foi caracterizar isolados de L. monocytogenes provenientes de
amostras de sashimi obtidas em restaurantes de Pelotas (RS), avaliando sua capacidade de formacao de
biofilme e sua resisténcia a sanitizantes de uso comum na indUstria de alimentos. Os isolados também
foram submetidos a determinacao da concentracao inibitéria minima (CIM) frente ao acido peracético e
ao hipoclorito de sddio. A avaliacdo da capacidade de formacdo de biofilme foi realizada por meio de
plagueamento em superficie, com contagem individual de col6nias vidveis. Os resultados indicaram que
os isolados de L. monocytogenes apresentaram resisténcia ao acido peracético e ao hipoclorito de
sédio, com valores de CIM acima dos limites esperados para uso convencional desses sanitizantes.
Adicionalmente, os isolados demonstraram capacidade de formagao de biofilme, o que pode conferir
protecao adicional frente aos agentes sanitizantes. Os achados evidenciam que isolados de L.
monocytogenes provenientes de sashimi podem apresentar perfil de resisténcia a sanitizantes
amplamente utilizados em estabelecimentos alimenticios, representando risco potencial a seguranca dos
alimentos. Esses resultados reforcam a necessidade de revisao dos protocolos de sanitizacao em
ambientes que manipulam pescados crus, bem como a importancia do monitoramento microbiolégico
continuo como estratégia de controle de qualidade e protecdo da saude publica.
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