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Resumo: Os queijos sdo freqglientemente apontados como potenciais veiculos de doengas transmitidas por
alimentos, por sua rica composicdo, umidade e por sofrerem excessiva manipulacdo. Staphylococcus
aureus € um dos principais microrganismos responsaveis por surtos de intoxicagdo alimentar provenientes
da ingestdo de leites e queijos contaminados com enterotoxinas pré-formadas. Neste contexto, o presente
trabalho se prop@e avaliar a ocorréncia de Staphylococcus aureus em 46 amostras de queijos, de quatro
variedades, sendo elas: minas frescal, mussarela, prato e ricota, produzidos por um mesmo laticinio na
regido noroeste do Parand, durante o periodo de agosto de 2009 a julho de 2010. De acordo com o0s
resultados obtidos, 95,65% das amostras analisadas atenderam aos padrfes estabelecidos pela RDC n°
12/01 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Acredita-se que os resultados
insatisfatérios obtidos em duas amostras, sendo uma de queijo minas frescal e uma de ricota, sejam
consequéncia de méas condi¢des de higienizagcdo dos equipamentos e dos manipuladores, matéria-prima

contaminada ou ainda contaminagéo p6s processamento.
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Research on Staphylococcus aureus in four varieties of cheese produced in a dairy from the
northwest of Paranda. Cheese is frequently pointed as a potential vehicle of diseases transmitted by food,
due to its rich composition, humidity and the excess of manipulation. Staphylococcus aureus is one of the
main microorganisms responsible for outbreaks of food poisoning by ingestion of milk and cheese
contaminated with preformed enterotoxins. In this context, this paper aims to evaluate the occurrence of
Staphylococcus aureus in 46 cheese samples of four varieties, which are: frescal, mozzarella, danbo and
ricotta, produced by the same dairy from the northwest of Parana from August 2009 to July 2010.
According to the obtained results, 95.65% of the analyzed samples followed the RDC n° 12/01
established standards by the National Health Surveillance Agency (ANVISA). It is believed that the
unsatisfactory results obtained in two of the studied samples, frescal and ricotta, were due to poor hygiene
of equipment and of the handlers, contaminated raw material or post-processing contamination.
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1 Introducéo

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento  (MAPA), entende-se por queijo o
produto fresco ou maturado que se obtém por
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separacdo parcial do soro do leite ou leite reconstituido
(integral, parcial ou totalmente desnatado), ou de soros
lacteos, coagulados pela acdo fisica do calho, de
enzimas especificas, de bactéria especifica, de acido
organicos, isolados ou combinados, todos de qualidade
apta para uso alimentar, com ou sem agregacdo de
substancias alimenticias e/ou  especiarias e/ou
condimentos, aditivos especificamente indicados,
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substdncias aromatizantes e matérias corantes
(BRASIL, 1996). Destaca-se entre os derivados lacteos
como veiculo freqliente de patdégenos de origem
alimentar, em especial, 0s queijos frescos e artesanais
(FEITOSA et al., 2003). A falta de higiene na obtencéo
e também de critérios de qualidade da matéria-prima e
das técnicas de processamento permitem que atinjam o
mercado produtos de baixa qualidade, tanto do ponto
de vista higiénico-sanitario, como em relagdo aos
padrdes dos produtos (NASSU et al., 2001).

Entre os microrganismos que sdo possiveis de
contaminar 0 queijo destaca-se o Staphylococcus
aureus, o qual estd associado a baixa qualidade da
matéria-prima, a ma higienizacdo, constante contato
com manipulador, mas condi¢cdes de armazenamento,
transporte e  comercializacdo.  Sabe-se  que
Staphylococcus coagulase positiva sdo de grande
importancia em alimentos por apresentarem risco a
salde publica (FERNANDES; ANDREATTA,
OLIVEIRA, 2006).

A intoxicacdo provocada pela ingestdo de alimentos
contaminados pelas toxinas (Alfatoxina (alfa-
hemolisina), Betatoxina (beta-hemolisina), Deltatoxina
(delta-hemolisina), Gama-toxina (gama-hemolisina),
PVL, Esfoliatina e TSST-1) e enterotoxinas (A, B, C,
D, E e F), produzidas pelo Staphylococcus aureus,
pode causar acdo emética e diarréica nos humanos.
Embora com a pasteurizacéo do leite o Staphylococcus
aureus seja destruido, ndo ha inativacdo das toxinas
(FRANCO; LANDGRAF, 2005; SANTOS et. al.,
2007).

Diante do exposto a proposta desta pesquisa foi avaliar
a qualidade microbiolégica de quatro variedades de
queijos produzidos por um laticinio na regido noroeste
do estado do Parand quanto a presenca de
Staphylococcus aureus.

2 Materiais e Métodos

Foram avaliadas 46 amostras de quatro variedades de
queijo produzidas no mesmo laticinio, na regido
noroeste do Parana, das quais doze eram de queijo
minas frescal e doze de ricota (coletadas uma amostra
por més de agosto de 2009 a julho de 2010), onze de
queijo prato (coletadas uma amostra por més de agosto
de 2009 a julho de 2010 exceto no més de setembro de
2009), e onze de queijo mussarela (coletadas uma
amostra por més de agosto de 2009 a julho de 2010
exceto no més de novembro de 2009) todas coletadas
em dias diferentes. As amostras foram coletadas nas
embalagens originais logo apés a produgdo e
acondicionadas em recipientes isotérmicos contendo
gelo reciclavel, identificadas e encaminhadas ao
Laboratorio de Alimentos e Agua S3o Camilo na
cidade de Maringa — PR.

As amostras foram submetidas a analise, em triplicata,
de Unidades Formadoras de Col6nia (UFC/g) de
Staphylococcus aureus seguindo a metodologia
convencional proposta pela Instrucdo Normativa n° 62
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do Ministério da  Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 2003). Os
resultados obtidos foram comparados com o0s

parametros estabelecidos na RDC n° 12 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (BRASIL,
2001), sendo as amostras consideradas impréprias para
0 consumo humano quando ultrapassavam o limite
estabelecido pela legislacéo.

3 Resultados e Discussao

A ANVISA, através da RDC n° 12 estabelece limites
maximos de UFG/g para Staphylococcus aureus em
queijos, sendo eles 10° UFC/g para os queijos minas
frescal, mussarela e prato, e para ricota o preconizado é
5x10° UFC/g (BRASIL, 2001). Verificou-se que a
contagem de Staphylococcus aureus nas amostras
pesquisadas apresentou-se abaixo de 10 UFC/g
(95,65%), exceto em duas, as quais apresentaram
contagens de 1,71x10* UFC/g e 9,50x10° UFC/g sendo
minas frescal e ricota respectivamente, ambas coletadas
no més de junho de 2010, estando imprdprias para o
consumo humano por apresentarem valores superiores
ao limite estabelecido pela legislacéo.

A presenca deste tipo de microrganismo esta
diretamente relacionada a manipulagdo incorreta e
excessiva do alimento (FRANCO; LANDGRAF,
2005). Sugere a participacdo de pessoas portadoras
assintomaticas de Staphylococcus aureus no processo
de produgdo, visto que o0s manipuladores sdo
considerados as principais fontes de contaminacdo. A
falta ou a mé higienizacdo dos utensilios resulta em
uma contaminacdo cruzada (BRUGNERA, 2010). Até
mesmo habitos inadequados dos manipuladores, como
tossir, falar, espirrar sobre os alimentos pode levar a
transmissdo de estafilococos aos queijos (LIMA,
2005).

De acordo com Jay (2005), estes microrganismos estao
presentes nas cavidades nasais, olhos, garganta, pele,
feridas e trato intestinal. A presenca deste grupo de
bactérias em alimentos pode estimar a qualidade
higiénico-sanitaria dos processos de producdo de
alimentos, condicdo em que Staphylococcus aureus é
utilizado como indicador de contaminacdo poés-
processo ou das condicdes de sanitizacdo das
superficies destinadas ao contato com alimentos
(SILVA et al., 2007).

E importante destacar que as elevadas contagens
podem ser indicativas da presenca de enterotoxinas
estafilococicas, caracterizando um risco a saide do
consumidor (FORSYTHE, 2005). As intoxica¢des por
Staphylococcus coagulase positiva estdo associadas a
ingestdo de enterotoxina produzida por algumas
linhagens de Staphylococcus aureus. A toxina é
produzida quando o alimento contaminado ¢é
manipulado durante algum tempo em temperatura de
risco (5 °C < T <60 °C) e ndo é inativada pela coc¢édo
convencional, pasteurizacdo ou pelo sistema UHT
(FORSYTHE, 2005), o que aumenta sua importancia
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na inddstria de alimentos uma vez que a maioria dos
alimentos recebe tratamento térmico, que destréi o
microrganismo, mas ndo a toxina pré-formada
(FRANCO; LANDGRAF, 2005).

Considerando que a legislacdo brasileira determina que
todos os queijos elaborados a nivel industrial que nédo
passam por maturagdo devem ser fabricados com leite
pasteurizado e que esse processo é eficiente na
destruicdo de estafilococos, a contaminagdo pode ter
ocorrido nas etapas de pos-processamento (LIMA,
2005).

E necessario destacar que as duas amostras que
apresentaram contagens superiores as preconizadas
pela legislacdo (ricota e minas frescal) sdo as que
possuem maior teor de umidade, sendo classificados
como queijos de alta e muito alta umidade. Este é um
dado que deve ser levado em consideracdo, ja que a
disponibilidade de agua é um fator muito importante
para o desenvolvimento dos microrganismos e muitas
vezes é 0 que determina o0 seu crescimento ou nao
(SILVA et al., 2007).

Devido & natureza ubiquitaria do  género
Staphylococcus, eliminar completamente sua presenca
no ambiente industrial é praticamente impossivel.
Entretanto a prevencéo da contaminagdo dos alimentos
pode ser obtida através de medidas como um rigoroso
controle da matéria-prima, processamento adequado,
implementacdo de um programa de higienizagcdo no
ambiente industrial e correta higienizacdo dos
manipuladores (LIMA, 2005).

4 Conclusao

Os dados obtidos demonstraram que 95,65% das
amostras avaliadas apresentaram contagens de
Staphylococcus aureus abaixo dos limites estabelecidos
pela legislacdo vigente, portanto adequados para o
consumo.

Acredita-se que os resultados insatisfatérios obtidos em
duas amostras, sendo uma de queijo minas frescal e
uma de ricota seja consequéncia de mas condigdes de
higienizacdo dos equipamentos e dos manipuladores,
matéria-prima contaminada ou ainda contaminagdo pés
processamento.
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