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1. INTRODUÇÃO

O queijo tipo Minas é muito produzido e tem grande aceitação de consumo em quase todo o país, sendo um dos derivados lácteos mais difundidos no Brasil. Listeria monocytogenes é um microrganismo ubíquo, o qual pode causar a listeriose em humanos. Essa doença, apesar de apresentar baixa morbidade, causa elevada mortalidade, especialmente em determinados grupos de risco da população, tais como gestantes, idosos, crianças e indivíduos imunocomprometidos. Diversos surtos e casos de listeriose veiculados por leite e produtos lácteos têm sido descritos no mundo, embora no Brasil não haja nenhum relato. Ressalta-se que a notificação dos surtos e as informações sobre os alimentos e os principais microrganismos envolvidos em doenças de origem alimentar são pouco difundidas em nosso país. 

No presente trabalho objetivou-se avaliar a ocorrência de L. monocytogenes e a prevalência de seus sorogupos/sorotipos nesse tipo de produto tanto artesanal quanto industrial comercializado na cidade de Pelotas, RS, Brasil.

2. MATERIAL E MÉTODOS

Foram avaliadas 53 amostras de queijo tipo Minas, das quais, 30 amostras eram provenientes de produção artesanal da região de Pelotas e outras 23 eram provenientes de seis diferentes indústrias de laticínios. Pesquisou-se a presença de L. monocytogenes e os isolados dessa bactéria foram submetidos a sorotipificação. O isolamento e caracterização de L. monocytogenes seguiram a metodologia proposta por Farber et al. [3]. Os isolados confirmados bioquimicamente como L. monocytogenes foram encaminhados ao Laboratório de Zoonozes Bacterianas do Instituto Oswaldo Cruz, onde foram submetidos a sorotipificação. 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

A legislação brasileira [1] determina que o leite para consumo humano e derivados deve ser submetido a tratamento térmico. O descumprimento dessa norma aumenta o risco à saúde pública, já que poderá veicular uma grande variedade de microrganismos patogênicos, dentre os quais destaca-se L. monocytogenes. No Brasil, o Ministério da Saúde, através da Resolução Normativa n° 12 [2], estipula os parâmetros microbianos máximos permitidos para que os alimentos possam ser comercializados, estabelecendo, entre outros, ausência de L. monocytogenes em 25 g de amostra, para queijos tipo Minas. Neste estudo, L. monocytogenes foi isolada em 8 das 53 amostras (15,1%) de queijo, sendo que todas correspondiam a queijo produzido de forma artesanal (8/30), aumentando para 26,6% se considerarmos somente esse tipo de amostra. A presença do patógeno nos queijos artesanais pode ser devida à forma de elaboração do produto, onde o leite provavelmente não sofreu tratamento térmico, ou a recontaminação do produto, ressaltando a importância da pasteurização da matéria-prima e das boas práticas de fabricação no controle da contaminação por L. monocytogenes. 

L. monocytogenes, por sua ubiqüidade e patogenicidade, é um dos mais importantes patógenos de origem alimentar, sendo uma grande preocupação para a indústria de alimentos na atualidade. Sua incidência em leite é baixa e é um microrganismo sensível às temperaturas comumente utilizadas para a pasteurização do leite, entretanto, como 30 amostras foram produzidas em locais em que não havia inspeção sanitária, não há informação sobre a utilização ou não de tratamento térmico na matéria-prima. Diversos surtos e casos esporádicos de listeriose têm sido relacionados a leite e derivados, principalmente queijos macios [4], porém, no Brasil há necessidade de um maior número de pesquisas, existindo relativamente poucos relatos de isolamento de L. monocytogenes nesse tipo de produto. Silva et al. [9] avaliaram a incidência dessa bactéria em diversos tipos de queijo comercializados na cidade do Rio de Janeiro e verificaram que o queijo tipo Minas frescal foi o que apresentou a maior freqüência de isolamento. Levando em consideração apenas os queijos Minas frescal de produção artesanal, esses autores relatam que a ocorrência desse microrganismo foi de 41,17% (7/17). Entretanto, outros autores, em diferentes regiões do país, não isolaram L. monocytogenes nesse tipo de queijo [7, 8, 9, 11]. 

TABELA 1 - Freqüência de isolamento de Listeria monocytogenes e dos sorogrupos/sorotipos de L. monocytogenes em 53 amostras de queijo tipo Minas, comercializado no município de Pelotas, RS, Brasil.

	Microrganismo
	Nº (%) de amostras positivas
	Sorogrupo/sorotipo
	% de isolados

	L. monocytogenes
	8 (15,1)
	1

1c

4b

6a

-
	7,4

76

9,2

3,7

3,7




· não identificadas sorológicamente
A ausência de L. monocytogenes nos queijos industrializados provavelmente deve-se ao fato da matéria-prima sofrer tratamento térmico adequado conforme a exigência legal, diferente dos queijos produzidos artesanalmente, que frequentemente, são elaboradas com leite cru. Além disso, todas as amostras provenientes de queijos industrializados estavam armazenadas sob refrigeração nos locais de comercialização, ao passo que apenas uma das amostras de queijos artesanais estava mantida sob refrigeração.

A identificação sorológica de L. monocytogenes tem grande importância epidemiológica, tendo em vista que, embora esse microrganismo apresente 13 sorotipos (todos patogênicos ao homem), 3 deles (1/2a, 1/2b e 4b) são responsáveis por aproximadamente 89 a 96% dos casos de listeriose humana, sendo uma forte evidência de que certas cepas são mais patogênicas ao homem do que outras [10]. Além disso, como relata Lima [5], a sorotipagem tem grande valor para aumentar a eficiência de técnicas utilizadas para a tipificação dessa bactéria. 

Entre os 54 isolados de L. monocytogenes verificou-se que 7,4% pertenciam ao sorogrupo 1, não sendo possível identificar o sorotipo, 76% pertenciam ao sorotipo 1c, 9,2% pertenciam ao sorotipo 4b, 3,7% pertenciam ao sorotipo 6a, enquanto 3,7% (2/54) não foram tipificáveis (Tabela 1). 

A prevalência do sorotipo 1c em alimentos tem sido relatada por outros autores [4, 5], embora esse sorotipo raramente esteja implicado em casos de listeriose representando um risco relativamente baixo para humanos. Entretanto, a presença do sorotipo 4b causa preocupação, tendo em vista que cepas pertencentes a esse sorotipo têm sido envolvidas não apenas em casos esporádicos de listeriose, como em numerosos surtos Os maiores surtos registrados na Califórnia, EUA (queijo Jalisco), Suíça (queijo Vacherin Mont d’Or) e numerosos outros surtos na Europa e América do Norte, envolveram cepas desse sorotipo [4].

Os sorotipos 1/2a e 1/2b também apresentam grande relevância do ponto de vista de saúde pública e sua ocorrência em alimentos tem sido registrada por diversos autores. Loncarevic et al. [6], por exemplo, identificaram 200 isolados de L. monocytogenes em 19 amostras de queijos e verificaram que 97% pertenciam ao sorogrupo 1/2, sendo 33,5% pertencentes ao sorotipo 1/2a e 58,5% ao sorotipo 1/2b, resultado bastante divergente deste estudo, onde esses sorotipos não foram identificados.

4. CONCLUSÕES

A presença de L. monocytogenes nos queijos de origem artesanal, especialmente do sorotipo 4b, demonstra o risco potencial do consumo desse alimento, principalmente por tratar-se de um produto pronto para o consumo, em especial a determinados grupos da população. 

A ausência do patógeno nos produtos oriundos de indústrias submetidas a vigilância sanitária governamental ressalta a importância do controle do processo, sobre o risco associado a essa bactéria.
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