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Apresentação 
 

 
A Iniciação Cientifica é uma modalidade de formação técnico-científica que 

permite introduzir os estudantes de graduação em atividades de pesquisa, na 

perspectiva de formar os cientistas do futuro.  

Durante os Encontros de Iniciação Científica, os estagiários têm a oportunidade 

de apresentar seus trabalhos de forma oral e discutir os resultados e 

experiências alcançados, como fruto de dedicação, com a comunidade 

acadêmica.  

Neste cenário, a Embrapa Agroindústria Tropical como instituição responsável 

pela formação de cientistas do futuro promoveu o VII Encontro de Iniciação 

Científica da Embrapa, nos dias 02 e 03 de julho de 2009. O Encontro teve 46 

trabalhos inscritos contemplando as áreas de Ciência e Tecnologia de 

Alimentos, Socioeconomia, Gestão e Engenharia Ambiental, Proteção de 

Plantas, Fisiologia e Tecnologia Pós-Colheita e Melhoramento, Biologia 

Molecular e Vegetal. 

 

É com muita satisfação que apresentamos os resumos do VII Encontro de 

Iniciação Científica da Embrapa Agroindústria Tropical, resultado de esforços 

dos estudantes, Comunidade Embrapiana, órgãos de fomento e colaboradores.  

 

 

 

Vitor Hugo de Oliveira 

Chefe-Geral da Embrapa Agroindústria Tropical 
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PESQUISA DE Salmonella spp. EM QUEIJO DE COALHO PRODUZIDO NO 
ESTADO DO CEARÁ 

Bellyzza Mara Pinto dos Santos¹, Maria de Fátima Borges2, Maria do Socorro 
Rocha Bastos2, Otília Mônica Alves Borges Oliveira2, Antônia Régia Abreu 

Sobral2  
1Universidade Federal do Ceará; 2Embrapa Agroindústria Tropical, CP 3761, 

60511-110, Fortaleza, CE, Brasil. E-mail: bellyzzamara@gmail.com 

 A contaminação do queijo de coalho por bactérias do gênero Salmonella é de 
alta relevância para a saúde pública pelo perigo de causar salmonelose aos 
consumidores. Essa doença é de ocorrência mundial e vários casos e surtos 
têm sido atribuídos ao consumo de leite e produtos lácteos. A necessidade de 
métodos mais rápidos e menos laboriosos para detecção de espécies desse 
gênero, tem levado a aprovação de novos métodos de análise pela AOAC 
baseados em técnicas sorológicas, imunoabsorbância enzimática, hibridização 
de ácidos nucléicos, imunodifusão, entre outras. Dentre esses, destaca-se o 
método qualitativo de imunodifusão 1-2 Test (AOAC 989.13) recomendado para 
análise de alimentos processados. A detecção de Salmonella spp. por esse 
teste baseia-se na imobilização das espécies pelos anticorpos polivalentes 
flagelar (H) contidos no meio de motilidade com formação de imunobanda. O 
estudo teve como objetivo avaliar a ocorrência de Salmonella spp. em queijo de 
coalho produzido no estado do Ceará. Um total de 60 amostras de queijo foi 
coletado em diferentes localidades do Estado, identificadas, acondicionadas em 
caixas isotérmicas e conduzidas a Embrapa Agroindústria Tropical para análise 
microbiológica. As amostras foram pré-enriquecidas segundo reco-mendações 
descritas no Manual de Análises Bacteriológicas  seguida de enriquecimento 
seletivo em caldo tetrationato por 24h a 42 ± 0,5°C e inoculadas na câmara do 
kit 1-2 Test Salmonella para visualização da imunobanda após incubação. A 
presença do patógeno foi observada em apenas cinco das 60 amostras 
analisadas, das quais foram selecionadas 25 colônias para posterior 
identificação das espécies. A constatação de que 91,7% (55/60) das amostras 
não apresentaram contaminação por Salmonella spp. indica  baixa incidência 
(8,3%) dessa bactéria em  queijo coalho. Contudo, mesmo em baixa incidência, 
sua ocorrência em alimentos representa perigo biológico potencial de causar 
infecção alimentar, considerando que todas as espécies do gênero são 
patogênicas para o homem. 

Palavras-chave: patógenos, salmonelose, produtos lácteos. 
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