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Isolamento de Staphylococcus coagulase positiva em amostras de
queijo colonial coletados em regioes do Rio Grande do Sul — Brasil.

Guilherme Cassiano Voges de Campos?!, Andrea Karoline Mascittit, Rogério de Souzal, Jane
Brasil?,Cristina Bergman Zaffari Grecelle?

1 - Académico do Curso de Med

2 - Técnica do Laboratorio de Microbi

icina Veterinaria ULBRA — Canoas.
ologia Veterinaria HV-ULBRA — Canoas.

3 - Professor Adjunto do Curso de Medicina Veterinaria ULBRA-Canoas.

Introducao

A producao de queijo colonial € uma atividade rural
tradicional em municipios do Rio Grande do Sul. No
entanto, o estado, nao possui uma legislacao especifica
para este tipo de produto. Os queijos coloniais, devido a
sua forma de producdao e conservacao, podem
apresentar contaminacao  pPor  MICro-organismos
patogénicos. Pesquisas sobre a gualidade
microbiologica em gqueijos relatam a presenca de micro-
organismos patogénicos e/ou a ocorréncia de nimeros
gue excedem os limites estabelecidos pela legislacao
dos indicadores e deteriorantes para queijos, dentre
estes o Staphylococcus coagulase positiva. Este micro-
organismo pode-se manter viavel por um determinado
periodo em alimentos, além da producao das
enterotoxinas  termoresistentes, causadoras de
intoxicacao alimentar. As amostras sao coletadas pela
equipe técnica da Empresa de Assisténcia Tecnica e
Extensao Rural (EMATER-RS) e posteriormente
transportadas até o Laboratorio de Microbiologia da
ULBRA.

Objetivos

O objetivo desta pesquisa € a quantificacao de
Staphylococcus coagulase positiva em amostras de
gueijos coloniais das diferentes regides auxiliando na
confeccao da legislacao para fabricacao do queijo
colonial no estado do Rio Grande do Sul.

Metodologia ou Material e Métodos

Para a realizacao dos testes sao pesados 25 gramas da
amostra e realizada diluicao seriada decimal gté 10-6.
De cada diluicao sao transferidaos 0,1 ml das diluicoes
em placas contendo Agar Baird Parker utilizando a

tecnica do espalhamento em superficie e incubadas a
352C por 48 horas.

Resultados

Na quantificacao de Staphylococcus coagulase
positiva a meédia das amostras com contagem foi
4 6x10° (ufc/g) variando entre 1x10° & 4,7x107.

74,8% das amostras nao apresentaram contagem.

Conclusdes finais ou parciais

Mesmo com auséncia da legislacao para os padroes
microbiologicos do queijo colonial, de acordo com
0s resultados obtidos, amostras apresentaram
oresenca de micro-organismos, indicando qualidade
nigiénico-sanitaria precaria, podendo constituir um
risco para a saude do consumidor.
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