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O objetivo deste estudo foi avaliar a presenca de Estafilococos
coagulase positiva (ECP) em amostras de queijos industrializados
Minas Frescal e Minas Padrdo, comercializados na cidade de
Pelotas, Rio Grande do Sul. Foram avaliadas vinte e oito (28)
amostras de queijo minas frescal e quarenta e quatro (44) de
queijo minas padrao, coletadas no comércio local. Quatro amostras
apresentaram contaminacdo acima do padrdo estabelecido pela
RDC 12, de 12 de janeiro de 2001 (ANVISA), sendo trés de queijo
minas frescal e uma de queijo minas padrao. A presenca de ECP
€ preocupante uma vez que esses micro-organismos podem se
multiplicar, produzir e secretar toxinas em niveis suficientes para
causar intoxicacao alimentar estafilocdcica, enfermidade transmitida
por alimentos de grande importancia em salde publica.
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1 INTRODUCAO

A producdo de queijos constitui uma das mais importantes atividades das indUstrias de
laticinios, sobretudo no Brasil (LISITA, 2005). O queijo caracteriza-se por ser alimento preparado
com leite acrescido de materiais biol6gicos (coalho e micro-organismos) e outros ingredientes
(PERRY, 2004). No entanto, embora o processo basico de fabricacdo de queijos seja comum a
quase todas as variedades, diferencas na origem do leite, nas técnicas de processamento e no
tempo de maturagdo criam a imensa variedade conhecida (PERRY, 2004). O consumo de queijos
no Brasil é de 3,1Kg/pessoa/ano, mostrando-se bastante reduzido quando comparado ao da
Argentina (11,2 Kg/pessoa/ano), Estados Unidos da América (14,9 Kg/pessoa/ano) ou de paises
europeus (13 Kg/pessoa/ano) (EMBRAPA, 2008). Aproximadamente 25% do leite produzido no
Brasil é destinado a producao de queijos, principalmente dos tipos mussarela e minas frescal, os
quais séo incluidos entre os queijos de maior aceitacdo por parte dos consumidores brasileiros
(FERNANDES, ANDREATTA e OLIVEIRA, 2006). Durante a producéo dos queijos, diversos fatores
podem alterar suas caracteristicas, dentre as quais se destacam: tipo de coagulacao (acida ou
enziméatica), mas préticas de fabricacdo, contaminagédo do leite apdés o processamento térmico,
temperatura inadequada de armazenamento e matéria-prima com alta carga microbiana inicial,
além do processo de fabricacdo. Para fabricacdo de queijo minas frescal, embora seja utilizada
com frequéncia a coagulacdo enzimatica, essa coagulacao pode ser associada com a utilizacao de
bactérias lacticas, cuja presenca pode interferir impedindo e/ou reduzindo a multiplicacdo de micro-
organismos contaminantes. A contaminagao microbiol6gica representa sério perigo para a satde do
consumidor, especialmente dos grupos de risco (como criangas e idosos), além de causar grandes
prejuizos econdmicos aos laticinios pela degradac@o da matéria-prima utilizada (PERRY, 2004).

Entre os micro-organismos que podem contaminar o queijo destacam-se os do género
Staphylococcus, em especial os que produzem coagulase, enzima que esta intimamente ligada
a producdo de termonuclease. Por muitos anos S. aureus foi considerada a Unica espécie do
género Staphylococcus capaz de produzir coagulase e potencialmente produtora de enterotoxinas.
Posteriormente, outras espécies produtoras de enterotoxinas e de coagulase, tais como S. hyicus e
S. intermedius, foram identificadas e, inclusive, surtos de intoxica¢éo alimentar ja foram atribuidos
a essas duas espécies (SILVA e GANDRA, 2004). A presenca de estafilococos coagulase positiva
acima dos indices maximos permitidos pela legislacdo (BRASIL, 2001), além de evidenciar a
ineficiéncia ou auséncia de controle da matéria-prima, do processo de fabricagdo ou do produto
acabado, indica a possibilidade da veiculagao de outros patdgenos responsaveis pela ocorréncia de
enfermidades transmitidas pelos alimentos (ETA).

O objetivo deste estudo foi avaliar a presenc¢a de Estafilococos coagulase positiva em
amostras de queijo minas frescal e queijo minas padréo, comercializados na cidade de Pelotas, Rio
Grande do Sul.

2 MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas 28 amostras de queijo minas frescal e 44 de queijo minas padrao,
fabricados industrialmente. As amostras foram coletadas no comércio da cidade de Pelotas (RS),
armazenadas em caixa isotérmica contendo gelo e enviadas ao Laboratério de Microbiologia de
Alimentos do Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial, Faculdade de Agronomia
Eliseu Maciel, Universidade Federal de Pelotas, sendo mantidas em temperatura de refrigeracdo
até o inicio das andlises. Vinte e cinco gramas de queijo minas frescal ou minas padrao foram
individualmente adicionadas a 225 mL de solu¢éo salina 0,85% (p/v), compondo a diluicdo 10+
desse alimento. A partir dessa, procederam-se diluicbes decimais seriadas em solucéo salina até se
obter a diluicdo 103. Aliquotas de 0,1 mL de cada uma das diluicbes foram semeadas na superficie
de placas contendo agar Baird-Parker suplementado com 5% de gema de ovo e 1% de telurito de
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potassio, e espalhadas com auxilio de bastédo de Drigalsky, sendo posteriormente incubadas a 37°C
durante 48 horas. Coldnias apresentando dois halos (opaco e de transparéncia) foram consideradas
tipicas e repicadas para 4 mL de caldo infusdo de cérebro e coracdo (BHI) com posterior incubacéo
a 37°C durante 24 horas. Apés, 0,3 mL desse in6culo foi repassado para microtubos contendo
0,3 mL de plasma de coelho, que foram incubados a 37°C, avaliando-se a producédo de coagulase
livre a cada 1 hora, durante periodo de 6h. Foram consideradas positivas apenas as culturas que
apresentaram coagulo de 3 e 4 cruzes conforme descrito por Lancette e Bennet (2001).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos na pesquisa de estafilococos coagulase positiva (ECP) em amostras
de queijo minas frescal e minas padrdo comercializados em Pelotas (RS) podem ser visualizados
na Figura 1.

B amostras contaminadas ® amostras contaminadas

B nido contaminadas [ ndo contaminadas

89.3%

FIGURA 1 - PERCENTUAL DE AMOSTRAS DE QUEIJO MINAS FRESCAL (A) E QUEIJO
MINAS PADRAO (B) CONTAMINADAS POR ESTAFILOCOCOS COAGULASE POSITIVA
E EM DESACORDO COM O ESTABELECIDO PELA RDC 12 (BRASIL, 2001)

Isolou-se ECP em 3 das 28 amostras de queijo minas frescal e em 4 das 44 amostras de
queijo minas padrdo. Entretanto, as 3 amostras de queijo minas frescal apresentaram contagens
superiores ao estipulado pela RDC 12 (BRASIL, 2001), verificando-se apenas 1 amostra de queijo
minas padréo nessa condicéo (Tabela 1).

TABELA 1 - CONCENTRAGCAO DE ESTAFILOCOCOS COAGULASE POSITIVA EM
AMOSTRAS DE QUEIJO MINAS FRESCAL E MINAS PADRAO INDUSTRIALIZADOS E
COMERCIALIZADOS NA CIDADE DE PELOTAS (RS) E LIMITES ESTIPULADOS
PELA RDC 12 PARA ESSES ALIMENTOS

Queijo minas Concentragdo bacteriana (UFC.g?) Limite padrdo para amostra indicativa*

Frescal 2x10°
Frescal 4,1 x10° 5 x 102UFC.g*!
Frescal 108
Eagrgo 9,8 x 10?

adréo 2
Padréo I: z 185 10°UFC.g*
Padréao 2,0 X 102

* RDC 12 (BRASIL, 2001).
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A concentracao bacteriana requerida pelas cepas toxigénicas de ECP para a producao de
enterotoxinas em quantidade suficiente para a ocorréncia de intoxicacdo alimentar estafilocécica
€ de, no minimo, 10° UFC.g* (LANCETTE E BENNET, 2001). Uma amostra (2,3%) de queijo
minas padrdo e 1 amostra (3,6%) de queijo minas frescal apresentaram concentracao bacteriana
superior a esse valor (Tabela 1) e podem ser consideradas como potencialmente capazes de causar
intoxicacdo alimentar em humanos, caso as cepas sejam produtoras de toxinas.

indices superiores aos encontrados neste estudo foram relatados por Almeida Filho e Nader
Filho (2000), Loguercio e Aleixo (2001) e por Almeida et al. (2006), os quais encontraram 50%,
43,3% e 67% respectivamente, de amostras de queijo minas frescal com indices de contaminacao
potencialmente capazes de causar intoxicacdo alimentar. Além disso, Loguercio e Aleixo (2001)
constataram que 96,67% das amostras de queijo minas frescal estavam em desacordo com o
padrdo legal vigente.

Vale ressaltar que 65 amostras ndo apresentaram contaminacao por ECP. Esse resultado
indica que o processamento térmico da matéria-prima foi adequado, aliado a boas praticas de
fabricacdo, que impediram a recontaminagéo do produto final. Além disso, pode ser reflexo da boa
qualidade da matéria-prima utilizada e/ou acéo intensa de microbiota competidora (bactérias laticas).
Valores bastante superiores foram relatados por Salotti et al. (2006), que encontraram 66,7% das
amostras de queijo minas frescal industrializado com indices de ECP acima do estabelecido pela
RDC 12 (BRASIL, 2001).

Loguercio e Aleixo (2001), Salotti et al. (2006) e Borelli et al. (2006) observaram nivel
de contaminacdo ainda maior quando os queijos foram fabricados por processos artesanais.
Tais autores atribuiram a contaminacdo, em parte, a alta carga microbiana da matéria-prima, a
microbiota potencialmente patogénica presente no ambiente e utensilios de fabricagdo, bem como a
incorporacéo de bactérias devido a incorreta manipulagéo e armazenamento do produto. E possivel
descrever faixa bastante ampla de contaminacdo em queijo minas frescal por ECP em distintos
estudos realizados no Brasil, variando de 0% (GRANDI e ROSSI, 2007) a 100% (HOFFMANN,
SILVA e VINTUTIM, 2002) de amostras contaminadas. Komatsu et al. (2010) analisaram queijos
minas frescal em Uberlancia (MG), encontrando 88% das amostras em desacordo com a RDC 12
(BRASIL, 2001) e atribuiram a alta taxa de contaminagéo a auséncia de controle higiénico sanitario
na fabricacdo desse alimento.

Com relacdo ao queijo minas padrao, valores semelhantes aos obtidos neste estudo foram
verificados por Melo, Alves e Costa (2009), que analisaram o mesmo tipo de queijo na cidade de
S&o Luis (MA) e encontraram 6,6,% das amostras excedendo o valor estipulado pela legislag&o.
Por outro lado, Almeida e Silva (2010), ao avaliarem aspectos microbioldgicos e fisico-quimicos em
distintos produtos lacteos em Muriaé (MG) constataram resultados satisfatorios em apenas 8,3%
das amostras de queijo minas padrao.

Comparando-se a contaminacao por ECP entre os dois distintos tipos de queijo, observa-
se menor quantidade de amostras de queijo minas padrdo com contaminacédo além do tolerado
(BRASIL, 2001), o que pode ser atribuido as caracteristicas de fabricacéo, particularmente ao tempo
de cura do alimento que reduz sua umidade e que poderia contribuir para diminuir as contagens
desses micro-organismos. Arruda et al. (2007), analisando os mesmos tipos de queijos em Goias
(GO), encontraram 100% das amostras de queijo minas frescal e 75% das amostras de queijo minas
padrdo inadequadas para o consumo, devido a contagens de ECP além do pardmetro maximo
permitido pela RDC 12 (BRASIL, 2001).

A presenca de ECP nos dois tipos de queijos demonstra o risco de intoxica¢do alimentar
estafilocdcica associado a esses produtos, mesmo naqueles cuja contagem ficou abaixo do
estabelecido pela legislagéo, pois se forem armazenados em condi¢fes de abuso de temperatura
podem favorecer o desenvolvimento bacteriano com consequente producdo de toxinas até niveis
capazes de causar doenca.
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4 CONCLUSAO

A presenca de ECP nos queijos minas frescal e minas padrdo analisados é preocupante

uma vez que 0s micro-organismos podem se multiplicar, produzir toxina e causar intoxicacao.

Tratando-se de queijos industrialmente fabricados, supBe-se que ECP tenham sido

incorporados aos queijos por contaminacdo cruzada mediante equipamentos, utensilios e/ou
manipuladores de alimentos.

ABSTRACT

Coagulase positive Staphylococcus IN MINAS FRESCAL AND MINAS PADRAO CHEESE
COMMERCIALIZED IN PELOTAS, RIO GRANDE DO SUL (BRAZIL)

The aim of this study was to evaluate the presence of coagulase positive Staphylococci (CPS) in industrialized
Minas Frescal and Minas Padrédo cheese samples, commercialized in the city of Pelotas, Rio Grande do Sul
(BRAZIL). Twenty-eight (28) samples of Minas Frescal cheese and forty-four (44) samples of Minas Padréao
cheese collected from local traders were evaluated. Four samples presented contamination levels above the
standard set by the RDC12, on 12 January 2001 (Ministry of Health), three of Minas Frescal cheese and one of
Minas Padré@o cheese. The presence of CPS is worrying since these microorganisms can multiply, produce and
secret toxins at levels sufficient to cause staphylococcal food poisoning, an illness transmitted by food of great
importance in public health.

KEY-WORDS: FOOD; CONTAMINATION; Staphylococcus; CHEESE; ETA; SCP.
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