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RESuUMO

O leite de cabra e seus derivados, como qualquer outro alimento, sdo passiveis de contamina¢do por microorganismos
patogénicos, entre eles a Listeria monocytogenes, e podem causar toxi-infec¢do alimentar nos consumidores,
tornando-se um problema de Satide Publica. O presente trabalho tem como objetivo analisar microbiologicamente o
queijo de cabra “tipo coalho” produzido pela EMBRAPA Caprinos, quanto a presenca de L. monocytogenes e
verificar a seguranga microbioldgica do produto, em relagdo a presenga deste microrganismo. 25 g, de cada uma das
117 amostras de queijo analisadas, foram adicionados a 225 mL do meio Listeria Enrichment Broth e incubados a
30°C por 24 h. 100 pL desta solucdo foram adicionados a 10 mL do meio Fraser Broth Base suplementado e
incubados a 35°C por 24 ou 48 h. Amostras com coloracdo escurecida, tiveram uma algada estriada nos meios Listeria
Oxford Medium Base e Palcam Agar Base, incubados a 35°C por 24 ou 48 h. Coldnias tipicas foram semeadas em
Trypticase Soy Agar suplementado com extrato de levedura e incubadas a 30°C por 24 h, para purificagdo. Colonias
purificadas foram inoculadas em agar para motilidade, incubado a 35°C, por sete dias. Os resultados indicaram
auséncia de L. monocytogenes nos queijos analisados. Como a legislagdo vigente no Brasil exige a auséncia do
microrganismo em 25 g do alimento analisado, conclui-se que o queijo avaliado se encontra apropriado para consumo
humano.
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Microbiological Analysis of Goat Cheese “Coalho” Produced by EMBRAPA Caprinos, about the presence of
Listeria monocytogenes

ABSTRACT

The goat milk and derived products, like any other product consumed by human people can be contaminated by
pathogens, including Listeria monocytogenes and can cause toxic-infection in the consumers, becoming a public health
problem. The present study realized the analysis of the goat cheese “coalho” produced by EMBRAPA Caprinos to
evaluate the microbiological quality of the product, about the presence of L. monocytogenes. 25 g of each one samples
analyzed of goat cheese were added into 225 mL of Listeria Enrichment Broth and incubated at 30°C for 24 hours.
100 mL of this solution were inoculated into 10 mL of supplemented Fraser Broth Base and incubated at 35°C for 24
or 48 hours. Darkness samples were seeded on Listeria Oxford Medium Base and Palcam Agar Base, and incubated at
35°C for 24 or 48 hours. Typical colonies were seeded into supplemented Trypticase Soy Agar with yeast extract and
inoculated into motility agar, incubated at 35°C for seven days, for final identification of the agent. The acquired
results indicated the absence of L. monocytogenes in the samples analyzed. In conclusion, the goat cheese evaluated is
considered to be appropriated for consuming by human people, because the microorganism was not isolated in 25 g of
the product.
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INTRODUCAO

O queijo Coalho ¢ fabricado com massa semi-cozida e tradicionalmente consumido fresco ou maturado. E produzido
ha mais de 150 anos em varios estados da Regido Nordeste do Brasil a partir de leite de vaca cru e/ou pasteurizado
(Ordoiiez, 2005). O leite de cabra ¢ utilizado na fabricagdo de queijos e iogurtes possuindo algumas vantagens sobre o
leite de vaca (Kanzaki, 1999). Apresenta alta digestibilidade devido a concentrag@o de pequenos gldbulos de gordura,
maior teor de calcio, fosforo, potassio, magnésio e vitamina A, maior proporc¢do de albumina e menor teor de lactose.
(Moraes & Bichara, 2004). Muitos alimentos crus e processados apresentam contaminagdo por Listeria
monocytogenes, a qual pode ocorrer em qualquer etapa da cadeia alimentar (Rocourt & Cossart, 1997). Sua natureza
ubiqiiitaria, psicréfila e sua grande resisténcia a adversidades diferem este microrganismo de muitos patégenos
veiculados por alimentos. A presenca de tal bactéria no queijo ¢ atribuida ao fato de este ser, muitas vezes, fabricado a
partir do leite cru, permitindo a sobrevivéncia do microorganismo no produto (Zottola & Smith, 1991). A infecgao
humana pela L. monocytogenes ¢ caracterizada por afec¢dio gastrintestinal, podendo ocorrer acometimento do sistema
nervoso, nos casos mais graves (Andnimo, 2004). Este trabalho tem como objetivo pesquisar a ocorréncia de L.
monocytogenes em queijos de cabra do tipo “coalho” provenientes da industria de laticinios do Estado do Ceara, ja
que a presenca deste microrganismo em alimentos lacteos representa um risco a Saude Publica, pela possivel
transmissdo da Listeriose aos consumidores do produto.

MATERIAL E METODOS

A matéria-prima utilizada no presente trabalho foi obtida no Centro Nacional de Pesquisa de Caprinos (CNPC),
situado em Sobral - CE. Foram utilizadas 117 amostras de queijo de cabra “tipo coalho”, e realizadas as analises
microbioldgicas para a deteccdo de L. monocytogenes, no Laboratério de Bacteriologia. As amostras de queijo, apos
serem codificadas e cadastradas, foram submetidas a cortes proporcionais. 225 mL do meio Listeria Enrichment Broth
foram adicionados a 25 g do queijo picado, sendo este material, entdo, liquidificado, homogeneizado e mantido em
estufa a 30°C por 24 horas. Uma aliquota de 100 pL desta solugdo foi adicionada a um tubo contendo 10 mL do meio
Fraser Broth Base suplementado que, posteriormente, foi incubado a 35°C por 24 ou 48 horas. Para as amostras que
obtiveram coloragdo escurecida, uma algada foi estriada nos meios Listeria Oxford Medium Base e Palcam Agar Base
e, entdo, incubados a 35°C por 24 ou 48 horas. As coldnias tipicas, caracterizadas por apresentarem coloragao
enegrecida, foram selecionadas e semeadas em Agar Tripticase Soja suplementado com extrato de levedura e
incubadas a 30°C por 24 horas para a purificacdo das coldnias. As coldnias purificadas foram, entfo, inoculadas em
agar apropriado para motilidade e, posteriormente, incubado a 35°C, por sete dias para a confirmagdo final da
presenga de L. monocytogenes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Através da analise microbioldgica das 117 amostras de queijo de cabra “tipo coalho”, ndo foi detectada a presenga de
Listeria monocytogenes. Apesar da importincia deste microrganismo em produtos lacteos, existem poucos estudos
sobre a sua incidéncia em queijos produzidos no Brasil. Em um trabalho desenvolvido por Sousa (2002), foi detectada
baixa incidéncia (1,4%) de L. monocytogenes em 70 amostras de queijo de coalho artesanal comercializado em
Fortaleza - CE, enquanto em outro estudo, Silva et al., constataram alta incidéncia (41,17 %) de L. monocytogenes em
queijo Minas Frescal artesanal (Feitosa et al., 2003). A obten¢do higiénica do leite possibilita reduzir a contaminagio e
o crescimento da populagéo bacteriana presente. Quando a carga microbiana inicial do leite ¢ elevada, os processos de
beneficiamento e industrializagdo geralmente ndo sdo eficientes para a destrui¢do dos microrganismos deteriorantes,
incluindo os patogénicos. O crescimento de microrganismos presentes no leite pasteurizado estd relacionado, entre
outros fatores, as condi¢des em que o produto é armazenado antes de chegar aos consumidores. A manutengio deste
produto em temperatura superior a indicada pelo Regulamento da Inspe¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal — RIISPOA pode ser um fator determinante para que o mesmo esteja fora dos padrdes microbioldgicos
recomendados, constituindo um grave problema a satde publica. Os queijos ou outros produtos derivados do leite,
assim como qualquer alimento destinado ao consumo humano, devem ser produtos seguros e, além disso,
reconhecidos como tal pelos consumidores. Existem regras bem definidas quanto a fabricagdo do queijo que ndo
podem ser ignoradas, sendo de destaque o respeito dos procedimentos de fabricagdo e maturagdo, bem como dos
aspectos de higiene ao longo de todo o processo. A sanidade dos rebanhos, a ordenha higiénica, o licenciamento das
queijarias e uma boa definic@o e controle do processo de produgio através das Boas Praticas de Fabricagao sdo alguns
dos aspectos chave na fabricagdo de queijo.

CONCLUSOES
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A legislac@o vigente no Brasil exige a auséncia do microrganismo em 25 g do alimento analisado, a presenca da L.
monocytogenes em produtos destinados & alimentagdo humana indica perigo a saude do consumidor. Portanto,
conclui-se que o queijo fabricado pela EMBRAPA Caprinos esta apropriado para consumo, em relacdo a presenca de
L. monocytogenes, de acordo com as exigéncias da ANVISA.
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