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ISOLAMENTO DE SALMONELLA E LISTERIA EM LEITE CRU DE BUFALA

Salmonella and Listeria Isolation from Buffalo Cow Raw Milk
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Introdugao

O leite de bufala apresenta caracteristicas proprias que permitem sua facil identificagao sob
o ponto de vista fisico-quimico e sensorial. Contém maiores teores de proteina, gordura, minerais
como o calcio e fésforo, bem como maior teor de lactose e cinzas. Seu sabor é peculiar, ligeiramente
adocicado e quando comparado ao leite bovino a auséncia quase que total de beta-caroteno confere
notavel caracteristica, uma cor branca peculiar (Macedo, 2001). A carga microbiana presente no
leite in natura pode ter influéncia das estagdes do ano, das praticas de produgdo e manuseio na
propriedade rural, localizagao geografica, temperatura de permanéncia do leite e distancia do
transporte entre a propriedade rural e o local de beneficiamento. Cunha Neto (2003) ressaltaram que
o leite bubalino esta sujeito as mesmas fontes de contaminagédo microbiana que as existentes para
o leite bovino, principalmente na ordenha e no transporte do leite até a usina de processamento.
O objetivo do presente trabalho foi pesquisar a presenga das bactérias patogénicas ao homem,
Salmonella e Listeria, em leite cru de bufalas.

Material e métodos

Foram coletadas em triplicata amostras de 10 propriedades criadoras de bubalinos na cidade
de Barra do Turvo, SP. A média de producéo de leite/dia pelas fémeas das propriedades era de 3,5
litros/animal. O nimero médio de animais nas propriedades era de 38 animais. As amostras de leite
cru foram coletadas apds limpeza dos tetos com agua e secagem com papel descartavel. A partir
dos quatro tetos, apds desprezar o jato inicial, um volume de 40 mL foi coletado em pote coletor
universal estéril. As amostras de leite cru foram transportadas ao laboratério em caixa isotérmica
com gelo reciclavel. Para pesquisa de listerias, 1 mL de leite foi adicionado a 9 mL de caldo Fraser
(Difco, USA) e incubado a 30°C por 24h. Apds as amostras foram plaqueadas em agar cromogénico
ALOA (Laborclin, Brasil) e incubadas a 35°C por 48 h. Na pesquisa de salmonelas, 1 mL de leite
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foi adicionado a 9 mL de agua peptonada 1% (AP1%, Difco, USA) e incubado por 24 h a 35°C. O
enriguecimento foi realizado com 100 pl repassado para 9 mL de caldo Rappaport-Vassiliadis (Difco,
USA) e incubado a 42°C por 24 h. Apés o caldo foi plaqueado em agar xilose lisina desoxicolato
(XLD, Difco, USA) e incubado a 35°C por 24 h. As colbnias com coloragao azul-esverdeada com
ou sem halo foram caracterizadas como positivas para Listeria spp. Coloragdo de Gram, testes
de catalase, oxidase, motilidade e fermentacdo de agucares (Bactray, Labroclin, Brasil) foram

realizados. Os crescimentos compativeis com salmonelas foram submetidos a sorologia com soro
Polivalente O (Probac, Brasil).

Resultados e discussao

Segundo Tronco (2010), a contaminagdo do leite pode atingir a ordem de milhdes de
bactérias por mililitros, podendo incluir tanto microrganismos patogénicos como deteriorantes.
Desta forma, a saude da glandula mamaria, a higiene de ordenha, o ambiente em que o animal
fica alojado, os procedimentos de limpeza dos equipamentos de ordenha, a higiene do ordenhador
e dos tanques de resfriamento sao fatores que afetam diretamente a qualidade do leite cru. No
presente estudo, para leite cru de bufala, obteve-se positividade para Salmonella em amostras de
duas propriedades e Listeria em amostras de uma propriedade analisada. Embora até o momento
nao haja padrao microbioldgico especifico para leite de bufala, os padrdes utilizados para referéncia
seguem a Instrucdo Normativa n°62/2011 (BRASIL, 2011), comtemplando leite de vaca. Deste
modo, os resultados obtidos para as amostras analisadas de leite cru de bufala apresentaram-se
em desacordo com os critérios estabelecidos para leite cru de vaca. As bactérias isoladas séo
potencialmente causadoras de doencas em humanos. As bactérias do género Salmonella podem
determinar gastroenterite e enterocolite aguda, assim como as bactérias do género Listeria, além
de gastroenterite, podem provocar problemas ainda mais graves como septicemia, meningite,
encefalite, endocardite e abscessos em érgaos. O isolamento de listerias e salmonelas em leite
cru constitui preocupagéo do ponto de vista de saude publica, pois embora seja ilegal, o leite cru
ainda é consumido por uma parcela da populacdo. O consumo de leite cru ocorre por fatores como
o comercio no mercado informal de leite, bem como a tendéncia de um grupo de consumidores que
preferem alimentos naturais, sem nenhum tipo de processamento industrial e com compra direta
do produtor, casos em que os consumidores sao desinformados sobre e a garantias de inocuidade
destes alimentos € inexistente.

Conclusao

O isolamento de bactérias patogénicas ao ser humano em leite cru de bufala indica
que é necessaria a pasteurizacdo do mesmo antes do consumo a fim de proteger a saude do
consumidor.
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