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1 INTRODUÇÃO
Dentro dos frigoríficos-matadouros, previamente à entrada na linha de desossa, as meias-carcaças passam pelo processo de quarteio, etapa onde são elaborados os cortes primários da carne. Durante este processo, a carne é intensamente exposta ao ambiente e à manipulação, podendo tornar-se um veículo de doenças de origem alimentar caso não sejam adotadas práticas higiênico-sanitárias adequadas (NEL et al., 2004).
O gênero Listeria apresenta ampla distribuição na natureza e contamina com frequência os alimentos durante o seu processamento. Além disso, por apresentar características psicrotróficas e capacidade de produção de biofilmes, é capaz de persistir dentro dos frigoríficos, sendo possível a contaminação do produto final (CHAE et al., 2006).

Dentro deste contexto, o objetivo do presente estudo foi verificar a presença e/ou ausência de Listeria spp. em cortes primários de carcaças bubalinas enviados para a desossa em um frigorífico-abatedouro da região Sul do Rio Grande do Sul. 

2 REFERENCIAL TEÓRICO
L. monocytogenes é a única espécie patogênica, dentre as dez do gênero, capaz de causar listeriose em humanos. A doença apresenta alta taxa de letalidade e baixa dose infectante, podendo se apresentar como uma infecção assintomática ou com sintomas clínicos de meningite e encefalite, aborto ou natimortos, e septicemia, sendo os recém-nascidos, idosos, imunodeprimidos, mulheres grávidas e diabéticos os mais suscetíveis à infecção (VITAS et al., 2004).
3 MATERIAIS E MÉTODOS 
Entre janeiro e setembro de 2013, foram realizadas quatro coletas em um frigorífico-matadouro de bovinos e bubalinos. Previamente à etapa de desossa, foram amostradas superfícies do quarto traseiro de carcaças de búfalos, nas quatro coletas (n = 6; n = 9; n = 10; n = 10), totalizando 35 carcaças (n = 35). Cinco pontos (patinho, picanha, lombo, alcatra e flanco) de 25 cm2 foram amostrados através de suabes previamente esterilizados, totalizando 125 cm2 por carcaça, que foram mantidos em 25 mL de solução salina 0,85% até o momento das análises. 
Para a pesquisa de Listeria spp., foi utilizada a metodologia descrita por Farber e Daley (1995), segundo a qual as amostras foram submetidas, respectivamente, às etapas de pré-enriquecimento em caldo UVM, enriquecimento seletivo em caldo Fraser suplementado com acriflavina e ácido nalidíxico, e isolamento seletivo-diferencial em ágar Oxford e Palcam. As colônias consideradas típicas foram crescidas em ágar TSA suplementado com extrato de levedura, e avaliadas quanto à morfologia celular, coloração de Gram e teste da catalase. Para a diferenciação bioquímica das espécies, foram realizados os testes da motilidade em ágar SIM, hemólise em ágar sangue e capacidade de fermentação dos carboidratos ramnose, xilose e manitol.  

4 RESULTADOS e DISCUSSÃO 
Entre as 35 amostras de quartos traseiros analisadas previamente à desossa, isolou-se L. grayi em apenas duas delas (5,7%). A presença de qualquer espécie de Listeria em alimentos pode indicar falta de higiene durante o processamento e condições adequadas para a presença do principal patógeno do gênero, L. monocytogenes (VITAS et al., 2004). Por isso, um dos objetivos dentro das indústrias é inibir este gênero de micro-organismos e manter sempre controladas as condições que evitam a sua multiplicação em alimentos.

5 CONSIDERAÇÕES FINAIS

Embora a presença da espécie patogênica, L. monocytogenes, não tenha sido verificada nas amostras, o presente estudo evidencia falhas higiênico-sanitárias nos procedimentos realizados durante a elaboração dos cortes primários das carcaças. Sugere-se uma maior supervisão das atividades e práticas realizadas durante esta etapa do processamento, de maneira a garantir a qualidade do produto final.
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