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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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CARACTERIZAÇÃO E MANUTENÇÃO DE BACTÉRIAS PATOGÊNICAS 
PROVENIENTES DO QUEIJO COALHO 

 
Francisco Edilson Moreno de Oliveira1, Terezinha Feitosa Machado2, Bruna de 

Castro Porto1, Cívita Teixeira de Sousa1 

 
1Universidade Federal do Ceará;2Embrapa Agroindústria Tropical, CP 3761, 
60511-110, Fortaleza, CE, Brasil. E-mail: Edilson_mor_oliver@hotmail.com 

 
Os isolados bacterianos que compõem a coleção de microrganismos 
patogênicos da Embrapa Agroindústria Tropical são oriundos do queijo de 
Coalho produzido no estado do Ceará. Um total de 640 amostras de queijo 
Coalho, artesanais e industriais, provenientes de 16 laticínios foi avaliado com o 
objetivo de isolar, identificar, caracterizar e definir a prevalência dos patógenos 
bacterianos contaminantes. As amostras foram adquiridas no comércio varejista 
de Fortaleza-CE e submetidas à pesquisa microbiológica com ênfase em Listeria 
monocytogenes, Salmonella sp. e Staphylococcus aureus. Os resultados 
revelaram S.aureus e Salmonella sp. numa freqüência de 54, 1% (346/640) e 
21,3% (136/640), respectivamente, enquanto que a presença de L. 
monocytogenes não foi detectadas em nenhuma amostra. De cada amostra 
positiva para os microrganismos estudados, isolaram-se cinco colônias 
características a partir dos meios seletivos diferenciais, as quais foram 
submetidas às provas bioquímicas específicas. As culturas suspeitas de 
S.aureus foram avaliadas quanto à produção de catalase positiva, capacidade 
de coagulação do plasma de coelho e coloração de Gram. Para identificação de 
Salmonella sp. colônias típicas foram submetidas às provas de fermentação de 
açúcares, descarboxilação da lisina, produção de H2S e teste sorológicos. As 
colônias confirmadas através dessas provas foram transferidas para caldo BHI 
adicionado de 20% de glicerol e estão sendo mantidas a - 800C, para posterior 
caracterização molecular e estudo de filogenia. Atualmente a coleção contém 
1.757 isolados, sendo 1.215 (69%) de S.aureus e 542 (31%) de Salmonella sp. 
 
Palavras-chave: Staphylococcus aureus, Salmonella, Listeria monocytogenes 
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