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Amostras de queijo colonial comercializado
em feiras livres de Blumenau (SC), foram
analisadas para determinagac da presencga de
Staphvlococcus aureus coagulase e DN'ase
positivoes. Das 20 amostras pesgquisadas,
100% revelaram a presenga destes germes,
sendo que, 95% destas apresentaram
concentragcdo microbiana fora dos padroes
recomendados pela Divis3c Nacional de
Vigilancia Sanitaria.

ak INTRODUCAO

0Os estafilococos podem preduzir doenca tanto por sua
capacidade de multiplicagdo e disseminag¢do ampla nos tecidos,
como pela produgdo de muitas substdncias extracelulares.

Dentre elas, a enterotoxina & uma causa importante de

envenenamento alimentar, sendo produzida principalmente,
quando certas cepas de Staphylococcus aureus crescem em
alimentos contendo carboidratos e proteinas (5). A produgédc

da enzima coagulase, & considerada come indicative de
potencial patocgénico invasor (7).

O S. aureus & fregiientemente pesguisado em alimentos, sendo o
gqueijo, um dos principais veiculos causadores de toxinfecgdo
alimentar, pois sua presenga estad associada a- praticas de
higiene e manipulag¢do inadequadas.
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Desde 1961, MICKELSEN et al (9) relatam dque na literatura tem
sido fregiientemente citado altos niveis deste microrganismo
em queijo. SANTOS et al (12), constataram a incidéncia deste
microrganismo em 46,9% das amostras de leite cru utilizadas
na preparagdo do queije tipo minas. DELAZARI et al (4),
inocularam S. aureus em niveis de 103 a 10°% ufc/g em leite
utilizado na fabricacdo de queijo tipo minas e, verificaram o
seu desenvolvimento em niveis suficientes para produzir
enterotoxinas.

A presente investigagio teve por objetivo detectar a presenca
de Staphylococcus aureus coagulase e DN'ase positivos em
queijo coleonial, a qual representa risco a satde do
consumidor.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 MATERIAL

Vinte unidades de queijo colonial preparados com tecnoclogia
desconhecida e vendidos senm embalagem, foram adquiridos em
feiras de comercializag¢do de produtos coloniais. Cada amostra
de gueijo fol representada por aproximadamente 500 g do
produto, sendo coletadas quatrc amostras em cada uma das
feiras pesquisadas.

2.2 COLETA E PREPARO DA AMOSTRA

As amostras de queijo de diferentes procedéncias, foram
coletadas no periodo compreendido entre setembro e outubro de
1992 e transportadas ac laboratdrio de Engenharia Biogquimica
do Departamento de Tecnologia Quimica da Universidade
Regional de Blumenau, Santa Catarina. Em seguida, as amostras
foram colocadas sob refrigeragdo e analisadas num prazo néao
superior a 24 horas.

O preparo das amostras para a andlise, seguiu as técnicas
preconizadas pelo LANARA (3). Pesou-se 25 g representativas
da amostra e colocou-se enm copos de homogeneizador, tendo
sido adicionado 225 mL de agua peptonada 0,1%. A partir desta
suspensdo inicial, foram preparadas as diluigdes decimais até
107.
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2.3 AVALIAGOES

A seqiiéncia da pesquisa bacteriolégica foi realizada wvisando
a detecgdo de Staphylococcus aureus coagulase e DN'ase
positivos. Para a quantificag¢do desta bactéria, utilizou-se o
métode de contagem "spread-plate" com agar Baird-Parker,
segundo a APHA (1). Na determinagdo da coagulase utilizou-se
plasma de coelho desfibrilado, preparado de acordo com ICMSF
(6) e na de DN'ase a técnica descrita por LACHICA et al (8).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das contagens de Staphyvlococcus aureus
coagulase e DN'ase positivos em amostras de queijo colonial,
estdo indicados na Tabela 1.

A presenga de S. aureus foli constatada nas 20 amostras de
queijo estudadas. A portaria 001/78 (2) estabelece para
queijo colonial, valores maximos em contagem direta para S.
aureus no limite de 10°/g de amostra. Do total de amostras
analisadas, 95% apresentaram-se fora dos padrdes recomendados
pela Divisdo Nacional de Vigildncia Sanitaria (2), e 100%
delas indicaram positividade quanto a coagulase e
desoxirribonuclease.

TABELA 1 - CONTAGEM DE Staphylococcus aureus COAGULASE E
DN'ase POSITIVOS, EM AMOSTRAS DE QUEIJO COLONIAL

Amostra Staphvlococcus aureus (ufc/g) Coagulase/DN'ase

01 3,40.10° +
02 4,90.10° +
03 7,50.10° +
04 2,47.10°% +
05 2,42.10° +
06 6,25.10° +

continua ...
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...continuacéo

07 4,49.107 +
08 5,14.10° +
09 9,84.104 +
10 1,63.10° +
15 8,10.10° +
11 5,14.105 +
12 8,30.10¢4 +
a3 3,80.107 +
14 8,99.10° +
16 1,99.10% +
17 7,35.10° +
18 5,35.104 +
19 3,36.10° +
20 7,45.104 +

Segunde PELCZAR (10), se as células microbianas apresentam
tendéncia para formar agregados  como ocorre com os
Staphylococcus , as contagens resultantes serfio mais baixas
que o namero de células gque se desenvolveran isoladamente,
pois cada um dos agregados produzird apenas uma colénia.
Deste modo, os valores apresentados na Tabela 1, poderiam ter
sido superiores se os experimentos tivessem sido realizados
num meio liguido (11).

4 CONCLUSAO0

Os resultados obtidos nas condigdes experimentais utilizadas
para o estudo das 20 amostras de queijo colonial, permitem
concluir que:

o em  95% das amostras analisadas as contagens de
Staphylococcus aureus apresentaram-se fora dos padrdes
estabelecidos pela legislacgdo brasileira;
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e como tedas as amostras pesquisadas evidenciaram a
presenga de cepas de Staphylococcus aureus coagulase e
desoxirribonuclease positivos, os queijos coloniais nio
deveriam ser consumidos;

o 0 elevado nimero de cepas de S. aureus coagulase e DN'ase
positivas encontrado, sugere a inexisténcia de
fiscalizagéao da Secretaria de Saude (Vigilancia
Sanitdria) do Estado de Santa Catarina, no que se refere
ao produto analisado;

. o isolamento de S. aureus em 100% das amostras indica as
mas condig¢des de higiene do ambiente, dos utensilios e do
pesscal envolvido na produgdo do dqueijo colonial
pesquisado;

° h&d necessidade de inspegdo mais freqliente dos 6rgios de
fiscalizaglo sanitdria tanto no setor de produgido como no
de beneficlamento do leite.

Abstract

Twenty cheese samples were collected at Blumenau - SC (Brazil) and were
submitted to microbiological analysis in order to verify the presence of
Staphylococcus aureus positive coagulase and DN'ase. Among the 20 samples
of cheese, the analysis revealed that 100% of the samples were
contaminated and 95% of them were not in accordance to the present legal
especification by Divisdo Nacional de Vigiladncia Sanitdria.
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