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RESUMO

O queijo de producéo artesanal, denominado no Sul do Brasil como colonial, € um produto
de grande aceitagdo, consumo e producéo. Rotineiramente, o leite utilizado para producgao
nao € submetido ao tratamento térmico adequado. O produto final apresenta alto teor de
umidade e ndo ha um tempo minimo de maturagéo estabelecido. Estes fatores favorecem
a contaminacao e proliferacdo de micro-organismos oferecendo risco ao consumidor. A
intoxicacdo causada por Staphylococcus pode ser apontada como uma das doencas
transmitidas por alimento com expressiva notificagcdo, sendo Staphylococcus aureus a
espécie mais envolvida em surtos de toxinfeccao alimentar. Este fenbmeno ocorre devido a
sua capacidade de produzir toxinas nos alimentos. Embora a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) considere as espécies de Staphylococcus coagulase positivo
como unicos produtores de enterotoxinas, tal capacidade ja foi comprovada por espécies
coagulase negativo. O objetivo deste trabalho foi a quantificacdo de Staphylococcus sp.
nas diferentes etapas de producdo do queijo colonial. A etapa de producdo que apresentou
a maior média de contagens foi o leite cru, no entanto, este valor esteve dentro de niveis
considerados seguros quanto a producdo de enterotoxinas, uma vez que Sao necessarias
contagens a partir de 10° micro-organismos /ml ou g. para que haja a producéo da toxina.
A partir dos resultados desta pesquisa € possivel afirmar que, nas amostras analisadas, o
Staphylococcus coagulase positivo ndo representou um risco para a saude do consumidor.
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INTRODUCAO

A agroindastria familiar de pequeno porte produtora de queijos possui grande
relevancia na construcdo de um modelo de desenvolvimento regional equilibrado
associado a sua importancia social, econémica e ambiental. No Sul do Brasil, destacam-se
iniciativas dos agricultores familiares na busca da inser¢cao nos circuitos locais e regionais
de producdo-distribuicdo de produtos artesanais de origem animal reforcada pelas politicas
publicas de estimulo a implantacéo de agroindustrias familiares (PREZOTTO et al., 2002).

A importancia da agroindustrializacdo é ainda maior no Rio Grande do Sul, onde
estas atividades estdo presentes e circula um grande volume desses produtos,
destacando-se o0 queijo colonial. Este produto atrai consumidores em um movimento de
turn of quality onde junto com a busca de uma alimentacédo saudavel e a preocupag¢do com
processos limpos de producdo também h& a revalorizacdo de alimentos produzidos de
forma artesanal, trazendo a “identidade territorial” marcada pela herangca de geragdes
passadas ressaltando o contetdo simbolico e cultural (GOODMAN, 2003).

O queijo de producéo artesanal, denominado no Sul do Brasil como colonial, € um
produto de grande aceitacdo, consumo e producéo. Rotineiramente, o leite utilizado para
producdo ndo € submetido ao tratamento térmico adequado, o produto final apresenta alto
teor de umidade e ndo ha um tempo minimo de maturacdo estabelecido. Estes fatores
favorecem a contaminacdo e proliferacdo de micro-organismos oferecendo risco ao
consumidor (SCHIMITT, et al. 2011).

A intoxicacdo causada por Staphylococcus pode ser apontada como uma das
doencas transmitidas por alimentos com expressiva notificacdo, sendo Staphylococcus
aureus a espécie mais envolvida em surtos de toxinfeccdo alimentar. Este fendbmeno
ocorre devido a sua capacidade de produzir toxinas nos alimentos. Embora a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria  (ANVISA) considere as espécies de
Staphylococcus coagulase positivo como Unicos produtores de enterotoxinas, tal
capacidade ja foi comprovada por espécies coagulase negativo
(CARMO et al., 2002 ; LAMAITA, 2005).

Elevados indices de Staphylococcus aureus ocorrem em queijos, tanto no Brasil
(BORGES et. al., 2008) como em outros paises sendo a terceira causa mais comum de
intoxicacdo alimentar (ACCO et. al., 2003; NORMANNO et. al., 2005), incluindo cepas de
estafilococos enterotoxigénicos. Por isso, 0 queijo ocupa lugar de destaque entre o0s



produtos lacteos envolvidos em surtos de doencas de origem alimentar, veiculando
principalmente Staphylococcus sp. (VERAS et al., 2003).

Em funcdo do risco a saude publica que sua presenca representa em alimentos,
estabeleceu-se, em diversos paises, inclusive no Brasil
(Resolucdo RDC N° 12, de 2 de Janeiro de 2001), a obrigatoriedade de sua pesquisa e
enumeracado, como parte das acbes de fiscalizacdo sanitaria de 6rgdos governamentais.
Posteriormente, outras espécies produtoras de enterotoxinas e de coagulase, tais como
Staphylococcus hyicus e Staphylococcus intermedius, foram identificadas e, inclusive,
surtos de intoxicacdo alimentar ja foram atribuidos a essas duas espécies
(CARMO et. al, 2002; BORGES et. al, 2008). O objetivo deste trabalho foi a quantificacédo

de Staphylococcus sp. Isolados nas diferencas etapas de producéo do queijo colonial.
MATERIAIS E METODOS

No periodo entre setembro de 2014 a setembro de 2015, foram coletadas amostras
nas diversas etapas de producdo do queijo colonial produzido de forma artesanal, sendo
estas: leite cru, coalhada, produto em maturacdo e produto acabado. As amostras foram
coletadas em propriedade de producéo familiar na regido de Teutbnia no Estado do Rio
Grande do Sul.

Foram coletadas aproximadamente 200 gramas (g/mL) de cada amostra e
acondicionadas em sacos plasticos ou frascos de coleta previamente esterilizados e
mantidos em temperaturas de refrigeracdo desde o momento da coleta até a execucédo das

analises O produto acabado coletado foi amostra pronta para o consumo.

As amostras foram mantidas refrigeradas em caixas isotérmicas até o momento das
analises, sendo no maximo 2 horas. As analises ocorreram no Laboratério de Microbiologia

de Alimentos do Hospital Veterinario da Universidade Luterana do Brasil.

Foram coletadas um total de 53 amostras, sendo 14 de leite cru, 11 de coalhada, 14

produto em maturacéo e 14 de produto acabado.

A contagem de Staphylococcus sp. seguiu a Instru¢do Normativa n°® 62 do Ministério
da Agricultura Pecuéaria e Abastecimento (BRASIL, 2003) com modificacbes. Foram
processados 25 mL de leite cru e 25 gramas dos demais produtos, adicionadas em 225mL
de solucéo salina peptonada 0,1% e homogeneizadas por aproximadamente 60 segundos

em “stomacher” para obtencdo da diluicdo 10! e a seguir diluicbes sucessivas 102, 103



104, 10° e 10®.Foram inoculados 0,1 mL de cada uma destas diluicGes em Agar Baird-
Parker e realizado o espalhamento em superficie (‘pour on) com auxilio da alca de

Drigalski. As placas foram incubadas a 37°C por 48 horas.

Apdés o término do periodo de incubacdo, foram selecionadas as placas que
continham colénias tipicas (negras brilhantes com anel opacas, rodeadas por um halo
claro) e atipicas. Trés colonias tipicas e atipicas foram semeadas em Agar Sangue para
identificacdo da hemodlise e posterior prova da coagulase. O resultado final foi obtido
através da soma das colbnias tipicas e atipicas confirmadas pelas provas bioquimicas e

expresso em ufc/mL ou ufc/g.

RESULTADOS E DISCUSSOES
Os resultados das analises microbiologicas das etapas de producdo do queijo

colonial artesanal e o niumero de isolados, por etapa, estdo demonstrados na Tabela 1.

Tabela 1- Médias e nimero de isolados Staphylococcus coagulase positiva e Staphylococcus coagulase negativa
em amostras das etapas de producdo do queijo colonial artesanal produzido em uma propriedade da agricultura
familiar da regido de Teuténia — RS.

Quantificagéo de Staphylococcus | N° de isolados de Staphylococcus N° de isolados
Etapa coagulase positiva (média) coagulase positiva Staphylococcus

coagulase negativa

Leite cru 1,2 x 103 (UFC/mL) 30 04
Coalhada 3 x10 2 (UFC/qg) 01 03
Queijo em maturagéo 3,6 x 10 (UFC/qg) 10 -

Produto acabado 8,5 x 10 (UFC/qg) 05 07

A etapa de producédo que apresentou a maior média de contagens foi leite cru. No
entanto, este valor esteve dentro de niveis considerados seguros quanto a producgéo de
enterotoxinas, uma vez que SA0 necessarias contagens a partir de
10° micro-organismos /ml ou gramas para que haja a producdo da toxina
(SANTANA et. al, 2010).

Ainda é possivel verificar que houve diminuicdo das médias de contagens apos o
tratamento térmico de pasteurizacdo mostrando a eficacia do processo e cuidados
higiénicos nas demais etapas e a adequada execucao das Boas Praticas de Fabricacao.

Segundo, Rapini et. al, (2005), o manipulador € uma das principais vias de

contaminacdo dos alimentos com Staphylococcus coagulase positivo. No homem,



Staphylococcus pode estar presente no conduto nasal, olhos, garganta, regidao sub
ungueal, pele e outros. As falhas higiénico-sanitarias durante a manipulacdo do alimento
podem ser fontes de contaminacdo, dando origem a surtos de doencas transmitidas por
alimentos.

Outras pesquisas demonstraram resultados diferentes, como as realizadas por
Schimitt et. al, (2011), onde todas as amostras de queijo colonial analisadas estavam
improprias para consumo por apresentarem contaminacdo por Staphylococcus coagulase
positivo superior a estabelecida pela legislacdo vigente onde o limite padrdo para
contagem de Staphylococcus coagulase positivo em queijos é 5x10% UFC/g
(BRASIL, 2011). No interior do Estado de Sdo Paulo, Salotti et. al. (2006) identificaram
86,7% de amostras de queijo colonial impréprias para consumo.

Em relacdo ao numero de isolados de Staphylococcus coagulase positivo e
negativo, faz-se necesséria a identificacdo dos genes produtores de enterotoxinas atraves

da realizacéo de técnicas adequadas.

CONCLUSAO
A partir dos resultados desta pesquisa € possivel afirmar que nas amostras
analisadas, o Staphylococcus coagulase positivo ndo representou um risco a saude do

consumidor.
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