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RESUMO

Esludou-se a presença do género Listeria cm 200 amostras de l e i t e e derivados, sendo 44 de
leite pasteurizado tipo "C", 44 de leite cru, 73 de queijo minas frescal, 30 de requeijão cremoso e 16 de
requeijão caseiro. Observou-se que em quatro (2%) amoslras de leite cru e em duas (1%) de queijo minas
frescal foi encontrada a mesma espécie de Listeria. Os resultados positivos confirmaram bioquímica e
soro logicamente a presença de Listeria innocua 6a. Não se deleclou a presença de L. monocytogenes nas
amostras analisadas.
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INTRODUÇÃO

O significado higiénico da presença de bactérias do género Listeria c mais
especificamente de L. monocytogenes, em alimentos, tornou-se conhecido apenas há
poucos anos. Razão pela qual, no passado, os alimentos não fossem pesquisados para
listeriae. Não surpreende, então, em muitos alimentos, principalmente cm leilc c
derivados, a presença de tais organismos.
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De acordo com as observações de W1LKINS et a l i i (1972), DONNELLY
& BRIGGS (1986) e WALKER et alii (1990), estes organismos preocupam
sobremaneira, devido sua capacidade de multiplicação cm alimentos mantidos ou
estocados sob refrigeração.

Segundo BARZA (1985), algumas dúvidas c qucstionamentos que surgiram
após os primeiros surtos de enfermidades por listeria, transmitidos por alimentos,
começaram a ser elucidados.

DOMINGUEZ RODRIGUEZ et alii (1985), cm Madri, preocuparam-se
com o perigo que representava a característica ubiquitííria da Listeria e através de
importante estudo epidemiológico em surto provocado por leite pasteurizado,
desenvolvido por FLEMING et alii (1985), estudaram amostras de leite cru
produzidas na capital espanhola.

LINNAN et alii (1988), alertaram a comunidade científica, órgãos de
Saúde Pública e indústria de alimentos, para um grande surto ocorrido em uma
comunidade hispânica, na Califórnia, EUA, contraído através do consumo de queijo
frescal, estilo mexicano, produzido com a participação de leite cru contaminado por
Listeria.

SLADE et alii (1989), afirmaram que pela característica ibiquitária destes
organismos, existem repetidas flutuações de isolamento de listerias em leite e
derivados.

É muito importante identificar e promover estudos de vigilância para estas
bactérias, que podem estar presentes e causar enfermidades ao homem. Esta pesquisa
foi realizada para verificar a prevalência de Listeria spp. cm leite e produtos lácteos
comercializados na cidade de Goiânia. Praticamente incxistcm relatos da presença
destes organismos nesses produtos, e não existe a obrigatoriedade, por parte dos
órgãos nacionais de Saúde Pública, de pesquisa rotineira no controle de qualidade das
indústrias, bem como pelos laboratórios oficiais de controle.

MATERIAL E MÉTODOS

O período compreendido para a pesquisa foi entre agosto de 1990 a julho
de 1991.

Procedimento de Enriquecimento

O procedimento de enriquecimento utilizado para a detecção de Listeria
spp., foi o de LOVETT et alii (1987) modificado. Empregou-se nesta modificação,
que compreendia um duplo estágio de enriquecimento, com o envolvimento do caldo
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de soja triptona com extraio de levedura, como meio de pré-enriquecimento não
scletivo para a ressucitação de listerias (Ván RENTERGHEM et alii, 1991) e o caldo
de enriquecimento seletivo para Listeria (LEB)/Listeria Enrichment Broth - Merck
(Num. 10.985).

Para as amostras sólidas (queijo e requeijão caseiro e cremoso) lOg eram
suspendidas em 90 ml de caldo não seletivo e homogeneizadas por 2 minutos. Para
as mostras líquidas, lOml foram adicionadas a 90ml do caldo. Após incubação a
30°C por 24 horas l,0m] era adicionada a lOml do LEB, com posterior incubação a
30°C, também por 24 horas.

Identificação da Listeria spp

Após o enriquecimento, promovia-se o plaqueamento em meio PALCAM/-
Merck (Nums. 12.755-12.122) (Van NETTEN et alii, 1989), de cada cultura
enriquecida em caldo. Obtinha-se este meio pela adição do suplemento seletivo para
Listeria ao ágar base seletivo para Listeria. Após incubação a 30°C por 48 horas, as
colónias suspeitas eram plaqueadas em ágar soja triptona para separação e verificação
de pureza. Seguia-se uma incubação a 30°C por 24 horas. As colónias isoladas foram
submetidas a seriação bioquímica de acordo com LOVETT et alii (1987), realizando-
se as seguintes provas: microscopia, motilidade, vermelho de metila e Voges-
Proskauer, ureia, catalase, redução do nitrato, hemólise, esculina, maltose, ramnose,
xilose, glicose e manose.

O teste de soroaglutinação rápida foi realizado segundo SEELIGER
(1961), utilizando-se anti-soros polivalentes/CECON Ltda - São Paulo/SP.

Amostras

As seguintes amostras foram examinadas no Laboratório de Microbiologia
de Alimentos do Departamento de Microbiologia, Instituto de Patologia Tropical c
Saúde Pública da Universidade Federal de Goiás, para a presença de bactérias do
género Listeria: 44 de leite pasteurizado tipo "C", 37 de leite cru, 73 de queijo minas
frescal, 30 de requeijão cremoso e 16 de requeijão caseiro. Estas amostras foram
colhidas aleatoriamente, no mercado varejista; supermercados, padarias c leiras
populares de 4 bairros com maior densidade populacional da cidade. Durante o
experimento, todas as amostras foram estocadas em temperaturas de refrigera cã o
(4°C), pois segundo LOVETT (1988) favorece o desenvolvimento de listerias.
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RESULTADOS E DISCUSSÃO

Nesta técnica adotada, para se observar o comportamento do meio
PALCAM (VAN NETTEN et alii, 1989) cm amostras de leite e alguns derivados,
não houve detecção em lOml ou lOg das amostras originais de Listeria monocytoge-
nes.

Porém, em 6 (3%) amostras, sendo 4 (2%) de leite cru e 2 (1%) de queijo
minas frescal, obteve-se o isolamento de L. innocua com sorotipo 6a.

Esta baixa percentagem explica-se pelo uso de material selecionado, como
leite pasteurizado e requeijão cremoso, provenientes de indústrias com controle de
qualidade e que utilizam, para fabricação do requeijão cremoso, leite pasteurizado,
portanto matéria prima que sofre um processamento térmico, na faixa de temperatura
sensível para Listeria.

As amostras de queijo minas frescal apresentaram pequeno percentual
(3,6%) de resultados positivos para L. innocua. Provavelmente, as amostras positivas
tenham sido produzidas a partir, ou com a adição, de leile cru. Pode, inclusive, ter
ocorrido problemas de higiene na manipulação do leite empregado para este tipo de
produto, pois segundo JUNG et alii (1989) é praticamente impossível eliminar L.
innocua de um rebanho leiteiro. Como consequência de conhecimento anterior,
realizou-se colheita de algumas amostras em feiras livres, onde a comercialização
deste produto é considerável e sem fiscalização por parte das autoridades sanitárias
do município.

DOMINGUEZ RODRIGUEZ et ali i (1985), na Espanha, em 95 amostras
de leite cru, isolaram L. innocua em 15,8%. Encontraram também L. grayi,
L.welsliimeri, L. seeligeri e L. monocyíogenes.

Não se observou presença de bactérias do género Listeria nas amostras de
leite pasteurizado e de requeijão cremoso analisadas no presente trabalho.

HAYES et alii (1986) e BECKERS et alii (1987) também não detectaram
presença de Listeria em amostras de leite pastcuri/ado. Estes pesquisadores
concluíram que a presença destes organismos, em produtos lácteos, está limitada a
produtos que utilizam leite cm em sua fabricação.

LOVETT et alii (1987) detectaram 26% das amostras analisadas positivas
para Listeria.

FARBER et alii (1988) encontraram em amostras de leite cru de Ontário,
Canadá, L. innocua como a espécie do género mais frequente (9,7%).

LIEWEN & PLAUTZ (1988) observaram em amostras de leite cru uma
frequência de 9% para Listeria e 5% dei. innocua.
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SLADE & COLLINS-THOMPSON (1988) e FENLON & WILSON
(1989), analisaram amostras de leite cru e relataram somente a baixa presença de L.
monocytogenes.

Quanto à contaminação do queijo minas por Listeria, JUNG et a l i i (1989)
acreditam na possibilidade de ocorrer contaminação cruzada.

MASSA et alii (1990) analisaram 54 amostras de queijos moles,
detectando somente L. innocua em 3,7% das amostras positivas. Em 40 amostras de
leite cru não observaram positividade.

CONCLUSÕES

1. Todas as informações disponíveis indicam, até o momento, que este
problema na produção láctea, não é devido à termorresistência de listeriae ou a uma
contaminação ocasional a partir do ambiente. Se tais mecanismos estão em ação,
deveria acontecer contaminação por estes organismos com frequências diferentes em
várias fazendas leiteiras;

2. L. innocua não deve, em amostras lácteas, ser utilizada como indicador
de possível presença de L. monocytogenes;

3. Deve-se considerar a possibilidade de contaminação cruzada a partir do
produto cru, com participação da fazenda leiteira;

4. O aumento do conhecimento sobre os mecanismos de contaminação de
alimentos lácteos promoverá os meios para a prevenção desta situação. No Brasil,
pelas informações obtidas através destes dados e da literatura científica, indicam que
não há contaminação sistemática de Listeria em produtos lácteos;

5. As amostras de leite c produtos lácteos colhidas no mercado varejista
de Goiânia, mostraram qualidade higiénica satisfatória para bactérias do género
Listeria.

SUMMARY

Detection of Listeria spp. in raw milk, type "C" pasteurized milk, minas
style soft cheese, creani cheese, and homemade creani clieese, vended

in Goiânia, GO*

For higienic and sanitary purposes, the presencc of Listeria spp. in milk
and products food was studicd. We analyscd 200 samplcs, 44 of type "C" pasteuriml
milk, 37 o f raw milk, 73 of Minas style soft cheesc, 30 o f cr ca m cheese, and 16 of
home made cottage chccse. We obscrvcd four (2%) raw milk samples and two (1%)
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of Minas style soft cheese the presence of same Listeria specics. The positive results
confirm biochemistry and serologically Listeria innocua 6a. In lhe analysed samples
we didn't detect L. monocytogenes.

KEYWORDS: Milk, cheese, cream cheese, deleclion, Listeria spp.
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