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Ocorréncia de Escherichia coli e
Staphylococcus sp. em queijos do tipo
Minas Frescal comercializados em feiras
livres e supermercados no Oeste do Parana

RESUMO

As intoxicacGes alimentares ocorrem devido a multiplicagdo de microrganismos
patogénicos em diferentes tipos de alimentos, sendo o queijo um dos principais
relacionados com essa enfermidade. A industria adota as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), que consistem em um sistema de controle de qualidade, que visa
garantir a seguranca alimentar. Quando a producdo do queijo ocorre de forma
artesanal, nem sempre sdao observadas as BPF e os controles higiénico-sanitarios
recomendados, colocando em risco a saude do consumidor. O objetivo deste
estudo foi verificar a presenca de Escherichia coli e bactérias do género
Staphylococcus em queijos tipo Minas Frescal, comercializados em feiras livres e
supermercados do Oeste do Parand. Foram analisadas quinze amostras de queijos,
sendo seis amostras formais/industrializadas, e nove oriundas de produtores
informais/artesanais. Foi possivel observar que 86,66% das amostras se
apresentaram acima do valor estabelecido para coliformes termotolerantes, e
73,33% do total das amostras se mostraram contaminadas com E. coli (sete
amostras de produtores informais e quatro das amostras de produtores formais).
Duas amostras formais e cinco amostras informais se apresentaram acima dos
limites de contaminacdo por Staphylococcus estabelecidos pela RDC n° 12 da
ANVISA, classificadas como imprdprios para o consumo humano. Estes resultados
evidenciam possiveis falhas no controle de qualidade, falta de condi¢Ges higiénico-
sanitdrias durante as etapas de produgdo, e/ou apds o processamento, por meio do
manuseio inadequado, tratamento térmico ineficiente, refrigeracdo insuficiente,
ou uso de leite de ma qualidade.

PALAVRAS-CHAVE: Enterotoxinas; coliformes

termotolerantes; queijo artesanal.

intoxicagdo  estafilocdcica;
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INTRODUGAO

A industria adota as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), que consistem em um
sistema de controle de qualidade, visando garantir a seguranga alimentar no
processo de industrializacao, obtendo dessa forma, um produto seguro e de boa
gualidade. De acordo com o Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitdria de
Produtos de Origem Animal - RIISPOA, os queijos devem ser inspecionados, por
drgdo governamental, em todas as fases, comecando pela propriedade rural, onde
o leite ou o queijo caseiro é obtido, até as industrias e os locais onde sdo expostos
a comercializagdo (BRASIL, 2017). Contudo, quando a produgdo do queijo ocorre
de forma artesanal, nem sempre sdo observadas as BPF e os controles higiénico-
sanitdrios recomendados, colocando em risco a saude do consumidor (SENGER;
BIZANI, 2011).

Queijos sdo veiculos frequentes de patdgenos devido ao alto teor de umidade
(50 a 62%), baixa acidez, riqgueza em nutrientes e sofrer frequente manipulagao.
Além disso, ndo sdo embalados a vacuo, permitindo que liberem soro, tornando o
ambiente propicio a multiplicagdo microbiana (GRANDI, 2007), com destaque para
o crescimento de E. coli, Staphylococcus aureus, bactérias mesdfilas aerdbicas,
bolores e leveduras (SALVADOR et al., 2001). Esses fatores reduzem o prazo de
validade deste alimento, para aproximadamente 7 dias, sob refrigeracdo de até 8
°C (PERRY, 2004; MARTINS, 2001).

Entre as contaminagdes encontradas em queijos Minas Frescal se destacam
os coliformes totais (coliformes com crescimento a 35 °C) e os termotolerantes
(coliformes com crescimento a 45 °C), estes sdo considerados bioindicadores mais
utilizados para a verificacdo das condi¢des de higiene dos alimentos. Os coliformes
termotolerantes apresentam a capacidade de realizar a fermentacdo da lactose
com producdo de gas a 44,5 °C, e o principal representante deste grupo é a E. coli
(GASPAROTTO; ROCHA; GRECELLE, 2008).

A bactéria E. coli tem forma de bacilo, ndo-esporulada, Gram-negativa,
anaerdbia facultativa e fermentadora de aclcares. A E. coli apresenta muitas
estirpes, desde formas comensais até formas patogénicas, e coloniza o intestino
da maioria dos animais de sangue quente, inclusive o homem, onde sdo
encontradas formas comensais do microrganismo (ALVES, 2012). Por ser um
membro da microbiota intestinal, E. coli pode ser encontrada nas fezes de todos
os individuos e animais, o que a torna passivel de ser utilizada como base de testes
para verificar contaminacgdes fecais em agua e alimentos (TRABULSI; ALTERTHUM,
2008).

Os Staphylococcus pertencem a familia Micrococcae, e apresentam resultado
positivo para a prova da catalase. S3o cocos Gram-positivos, com didmetro de
aproximadamente 0,5 a 1,5 um, imdveis, nao-esporulados e geralmente ndo-
encapsulados. Essas bactérias podem apresentar-se em diversas formas, que vao
desde isolados, aos pares, em cadeias curtas, ou agrupados irregularmente, com
aspecto semelhante a um cacho de uvas (CASSETTARI; STRABELLI; MEDEIROS,
2005).

Staphylococcus sao bactérias meséfilas, ou seja, multiplicam-se entre 25-40
°C, produzem enterotoxinas entre 10-46 9C. Estas bactérias sdo tolerantes a
concentragdes de 10 % a 20 % de NaCl e a nitratos. Em relagdo ao pH,
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Staphylococcus aureus proliferam na faixa de 4,0 a 9,8, com pH étimo entre 6,0 e
7,0 (DIAS et al., 2016).

A intoxicagdo alimentar estafilocdcica é atribuida a ingestao de enterotoxinas
produzidas e liberadas pelas bactérias durante sua multiplicacdo, em diferentes
tipos de alimentos, sendo o queijo um dos principais alimentos relacionados com
essa enfermidade. Essas enterotoxinas agem no intestino, ativando o
peristaltismo, causando sintomas gastrointestinais como ndusea, vomito, cefaleia,
dores abdominais, diarreia e em alguns casos desidratagao (JAY, 2005).

Os sintomas aparecem aproximadamente trinta minutos apds a ingestao, e
perduram por um dia. Mesmo ndo sendo considerada uma doencga grave, em
pessoas idosas, imunossuprimidas e criancas de pouca idade podem ser fatais
(SCHERRER et al., 2004; FERREIRA et al., 2010).

As enterotoxinas estafilocécicas sdo proteinas extracelulares de baixo peso
molecular, hidrossoluveis e resistentes a acdo de enzimas proteoliticas do sistema
digestivo, permanecendo ativas apds a ingestdo. Outra caracteristica importante é
sua termoestabilidade, sendo capaz de resistir a tratamentos térmicos, como a
pasteurizacdo e a ultrapasteurizacdo (BORGES et al., 2008a).

Neste contexto, o presente estudo, objetivou verificar a presenca e quantificar
Escherichia coli e as bactérias do género Staphylococcus em queijos tipo Minas
Frescal, produzidos de forma artesanal, comercializados em feiras livres, e queijos
produzidos de forma industrial e comercializados em supermercados do Oeste do
Parana.

MATERIAIS E METODOS

COLETA DE MATERIAIS

As coletas e analises laboratoriais foram realizadas entre os meses de
fevereiro e abril de 2017. Os procedimentos laboratoriais foram realizados de
acordo com técnicas recomendadas por Santana et al. (2008) apud Silva et al.
(2001).

Foram coletadas quinze amostras de queijos tipo Minas Frescal em diferentes
cidades da regido Oeste do Parana: Marechal Candido Rondon, Toledo e Cascavel.
Sendo seis formais/industrializados, seguindo padrdes de inspe¢do, e
comercializados em supermercados, e nove informais/artesanais, comercializado
em feiras livres da regido.

As amostras adquiridas foram transportadas ao laboratério de microbiologia
da Pontificia Universidade Catdlica do Parang, refrigeradas em caixas térmicas. No
laboratério, as amostras foram submetidas a limpeza externa das embalagens com
alcool 70% para remocdo dos contaminantes, logo em seguida, aliquotas de até 50
g foram retiradas e manipuladas no interior de capela de fluxo laminar.

PESQUISA DE Escherichia coli

Realizou-se a metodologia do nimero mais provavel (NMP) para coliformes
conforme descrito por Silva et al. (2001), em que aliquotas de 25 g de cada amostra
foram transferidas para Erlenmeyers contendo 225 mL 4gua peptonada, e
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posteriormente incubadas por 24 horas a 37 2C (dilui¢do 10-1). Apds o periodo de
incubacdo, as amostras foram diluidas (102 a 103), e inoculados 1 mL em Caldo
Lauril Sulfato Triptose (LST), incubados a 37+0,5 2C por 24+2 horas. Apods
incubacado, tubos com producdo de gas foram considerados positivos. Os tubos
negativos foram reincubados por mais 24+2 horas, para nova observacdo. Todos
os experimentos foram realizados em triplicata.

Uma alcada dos tubos que apresentaram resultados positivos frente ao teste
LST, foi transferida para tubos contendo Caldo E. coli (EC), os quais foram
incubados por 24+2 horas a 45,510,2 2C em banho-maria, sendo observado,
posteriormente, a turvagdo com produgao de gas.

As amostras positivas nos tubos contendo Caldo EC, foram semeadas em
placas de Agar meio brilhante para E. coli e coliformes, estas placas foram
incubadas a 37+0,5 °C por 24+2 horas, em seguida as amostras positivas,
caracterizadas pelo crescimento de col6nias roxas, foram submetidas a provas
bioquimicas SIM (sulfito, indol e motilidade), citrato e TSI (triplice sugar and iron).
Uma colbnia caracteristica de cada placa foi escolhida e transferida com auxilio de
alga de platina para tubos contendo meio para as provas bioquimicas, e incubadas
a 37+0,5 °C por 24+2 horas. Como controle positivo usou-se a cepa padrao
catalogada de E. coli (ATCC 25923).

PESQUISA DE Staphylococcus sp.

Para o isolamento foi realizado a técnica padrdo descrita em Silva et al. (2001),
no qual foram utilizados 25 g de cada amostra de queijo, e homogeneizados em
225 mL de Solucdo Salina Estéril (NaCl 0,85% p/v) com 0,1% (p/v) de Peptona (SSP),
a fim de obter a diluicdo inicial (10?). Posteriormente 1 mL de cada diluicdo foi
transferida para tubos de ensaio contendo 9 mL de Solugdo Salina Peptonada 0,1%,
obtendo-se a diluicdo 10°* Tal procedimento foi repetido por mais trés vezes para
se obter as dilui¢des 103, 10, 107,

Ap0s as diluigcdes, 100 pL de cada diluigdo, foram semeadas, em duplicata, na
superficie de placas de Petri contendo Agar manitol salgado, espalhadas com
auxilio de alca de Drigalsky, e em seguida incubadas a 35-37 °C por 48 horas.

Passado o periodo de incubacdo, procedeu-se a contagem presuntiva do
numero de colGnias que apresentavam caracteristicas tipicas: colénias circulares,
pequenas (maximo 1,5 mm em diametro), lisas, convexas, com bordas perfeitas e
de coloracdo esbranquicada. Selecionaram-se 3 colb6nias suspeitas de
Staphylococcus, por placa, estas foram transferidas para tubos contendo 1 mL de
Caldo Infusdo Cérebro Coragdo (BHI), e incubados por mais 24 horas a 35-37 °C.

A partir do cultivo em BHI, foram realizadas as provas bioquimicas de
coloragdo de Gram, Coagulase e Catalase, para confirmacdo do género. Foi
utilizada cepa padrdo de S. aureus (ATCC 25922) como controle positivo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

CARACTERIZACAO DAS FARINHAS

Das 15 amostras analisadas, 11 amostras (73,33%) foram positivas para E. coli
(Tabela 1). As amostras informais apresentaram percentual de contaminagéo por
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E. coli de 77,77%, ou seja, de 9 amostras analisadas 7 se apresentavam
contaminadas. Ja dentre as amostras formais 66,66% estavam contaminadas, ou
seja, das 6 amostras adquiridas em supermercados, submetidas a controle de
inspecao, 4 apresentavam contaminagao.

Tabela 1 - Numero mais provavel de coliformes termotolerantes em queijos tipo minas
frescal e ocorréncia de Escherichia coli

Amostra Tipo de fabricagdo Ocorréncia de NMP/g a 452 C*
Escherichia coli
1 Informal Presente >1,1x 103
2 Informal Presente >1,1x 103
3 Informal Presente >1,1x 103
4 Informal Ausente >1,1 x 103
5 Informal Presente >1,1 x 103
6 Informal Presente >1,1x 103
7 Informal Ausente >1,1x 103
8 Informal Presente >1,1x 103
9 Informal Presente >1,1x 103
10 Formal Presente >1,1 x 103
11 Formal Presente >1,1 x 103
12 Formal Ausente 0,036 x 102
13 Formal Presente >1,1x 103
14 Formal Presente >1,1x 103
15 Formal Ausente 0,036 x 102

NOTA: Limite maximo de 5,0 x 102 NMP/g de queijo (BRASIL, 2001).

Resultados semelhantes foram observadas por Paneto et al. (2005), que
analisaram 50 amostras de queijo do tipo Minas Frescal, comercializados em
supermercados da cidade de Araguaina, Tocantins, os quais indicaram
contaminagdo por E. coli em 96 % das amostras analisadas. Estes resultados sdo
reforcados por Passos et al. (2009), que encontraram um percentual de
contaminagdo de 60 % em amostras de queijo informais e 56,67 % em amostras
formais (de um total de 45 amostras analisadas). Assim como o estudo de Campos
et al. (2009), que constatou a presenca de E. coli em 70,8 % das amostras
analisadas, e Casaril et al. (2017), que ao analisarem dez amostras de queijos
produzidos e comercializados na regido sudoeste do Parand, encontraram
contaminagdo por E. coli em 40 % das amostras.

Levando em consideragao que E. coli se trata de uma das principais bactérias
indicadores de contaminagdo fecal, estes dados demonstram a ma qualidade
higiénica sanitaria na manipulagao de queijos. A contaminacdo pela bactéria indica
recente contaminacdo fecal do produto, podendo ser um risco a saude dos
consumidores, devido a patogenicidade de algumas cepas. Sabe-se que a maioria
das E. coli presentes no trato gastrointestinal é indcua, porém, quando distribuidas
em outras partes do corpo, como no trato urindrio ou meninges, podem provocar
doengas, e causar diarreia, com muco e sangue em alguns casos (HOBBS; ROBERTS,
1993).

Para a avaliacdo microbioldgica dos coliformes termotolerantes foram
considerados os padrdes microbiolégicos determinados para queijos de umidade
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elevada, estabelecidos na RDC no 12 de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia
sanitaria (ANVISA), a qual preconiza um limite maximo de coliformes a 45 2C de 5,0
x 102 NMP g de queijo (BRASIL, 2001).

Nesta andlise foi possivel identificar que 86,66 % das amostras
apresentaram contaminacado acima do valor estabelecido para coliformes a 45 2C.
Analisando-se 15 amostras, apenas 2 amostras foram consideras préprias para
consumo, ambas de produtores formais, adquiridas em supermercados da regido.

Estes resultados corroboram com Souza et al. (2016), que ao analisarem um
total de 50 amostras encontraram uma porcentagem de contaminagdo por
coliformes termotolerantes em 20 amostras (40 %) dos queijos do tipo Minas
Frescal comercializados na Zona da Mata Mineira, sendo 15 amostras de origem
formal e 5 de origem informal. Estes resultados somam-se aos encontrados por
Cararo e Hautrive (2013), que ao realizaram a analise de nove amostras de queijos
artesanais, encontraram uma porcentagem de 77,7 % (n=7) de contaminagdo de
coliformes termotolerantes.

Podemos citar ainda Antonello, Kupkovski e Bravo (2012), que ao analisarem
28 amostras de queijos encontraram um percentual de 67,85 % de contagens
superiores as estabelecidas pela legislacdao para coliformes termotolerantes. E Dias
et al. (2016), que analisaram 5 amostras de queijo Minas Frescal industrializadas e
5 amostras artesanais, e constataram que as cinco amostras industrializadas (50
%), apresentaram contagem acima do limite maximo permitido para coliformes
termotolerantes, enquanto que apenas duas amostras artesanais (20 %) estavam
em desacordo com os padroes estabelecidos.

Detectar a contaminagdo por coliformes em alimentos apresenta grande
importancia para a indicacdo de contaminacdo, tanto durante o processo de
fabricacdo, quanto no pods-processamento do produto. Os microrganismos
indicadores, quando sdo detectados em um alimento, podem fornecer
informacdes sobre a ocorréncia de contaminacgdo fecal, presenca de patdgenos,
deterioracdo potencial de um alimento, e indicar praticas de higiene e de
sanitizacdo inadequadas durante o processamento, produ¢ao ou armazenamento
do produto (FRANCO; LANDGRAF, 2008; BRANT; FONSECA; SILVA, 2007).

A presenca de coliformes termotolerantes nos alimentos é um indicativo de
contato direto e/ou indireto do produto com fezes, uma vez que E. coli ndo faz
parte da microbiota normal de produtos frescos, sendo encontrada
exclusivamente no intestino do homem e animais de sangue quente. Além de
indicar a possivel presenca de enteropatdgenos, varias cepas de E. coli sdo
patogénicas ao homem (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Quanto a presencga de bactérias do género Staphylococcus sp., apds incubagdo
observou-se que 8 do total de 15 amostras analisadas (53,33 %), apresentaram
resultado positivo, 2 das 6 amostras formais/industrializadas avaliadas (33,33 %),
e 6 das 9 amostras informais/artesanais (66,66 %).

O género Staphylococcus é composto de 51 espécies e 28 subespécies, mas
apenas 5 delas sdo coagulase positiva: S. aureus; S. schleiferi subesp. coagulans; S.
intermedius; S. hyicus e S. delphini (BANNERMAN, 2003). Trés delas (S. aureus, S.
intermedius e S. hyicus) foram descritas como produtoras de enterotoxinas e
associadas a surtos de intoxica¢do alimentar. Com relagdo as outras duas espécies,
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n3o ha relato de seu isolamento em alimentos e/ou de seu envolvimento em casos
de intoxicacOes alimentares (KONEMAN; ALLEN; JANDA, 2001).

Carmo et al. (2002), relataram a ocorréncia de dois surtos de intoxicacdo
estafilocdcica causados pelo consumo de queijo Minas e leite, ocorridos em dois
Municipios do estado de Minas Gerais. No primeiro surto, o consumo de Queijo
Minas foi incriminado e envolveu 50 pessoas, enquanto que no segundo surto, o
consumo de leite cru proveniente de animais com mastite causou a intoxicacdo de
328 pessoas.

A presencga de Staphylococcus, pode estar relacionada com o processo de
manipulacdo dos queijos, pois os manipuladores representam a principal fonte de
transmissdo dessa bactéria (BORGES et al., 2008b). Segundo Stamford et al. (2006),
entre os Staphylococcus, a espécie S. aureus é a mais prevalecente na cadeia do
leite in natura, servindo de fonte para a contaminac¢do de seus subprodutos.

De acordo com a Tabela 2, os resultados obtidos mostram que do total de 8
amostras coagulase positiva, 83,33 % (5/6) das amostras informais e 100 % (2/2)
das formais, apresentaram-se fora dos padrdes legais estabelecidos pela RDC n2
12 da ANVISA, cujo limite para o queijo Minas Frescal sem adi¢do de bactérias
lacticas de Staphylococcus coagulase positiva é, no maximo, de 5,0 x 102 UFC.g*!
(BRASIL, 2001). Ou seja, sete amostras estudas sdo classificadas como impréprias
para consumo humano, dada a constatagao de niveis de contaminagao superiores
aos permitidos pela legislagdo.

Tabela 2- UFC/g de Staphylococcus coagulase positiva em amostras (n=8) de queijo Minas
Frescal informais e formais, de acordo com o estabelecido pela legislagdo brasileira.

UFC.g'de Amostras Informais Amostras Formais
Staphylococcju's % Status % Status
coagulase positiva
<1,0-10° - - - - - -
1,1-10%-5,0-10? 1 16,67 C - - -
5,1-10%-5,0-10° 2 33,33 NC - - -
>5,0-103 3 50 NC 2 100 NC

NOTA: Resultados expressos em niimero (n) e porcentagem (%) de amostras. C: Conforme;
NC: N3o Conforme.

O consumo de alimentos contaminados com enterotoxinas produzidas por S.
aureus, dependendo da suscetibilidade individual e da dose téxica ingerida,
proporciona o estabelecimento do quadro de intoxicagdo alimentar estafilocdcica,
sendo que a contagem de S. aureus deve ser de 10° a 10° UFC.g™ de alimento para
produzir enterotoxina em niveis capazes de provocar intoxicagdo alimentar
(FRANCO; LANDGRAF, 2008; PELISSER et al., 2009).

Os resultados deste estudo vao de encontro a trabalhos anteriores realizados
com queijo Minas Frescal, onde a grande maioria observou contaminagdes
estafilocécicas. Loguercio e Aleixo (2001), relataram que 96,67 % das amostras
artesanais avaliadas (29 de um total de 30 amostras) em Cuiabda — MT

pagina | 111 apresentavam contagens superiores ao padrao legal aceitavel para S. aureus. Em
Uberlandia — MG, Komatsu et al. (2010), observaram que 88 % de 50 amostras de
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gueijo Minas frescal artesanais avaliadas estavam fora do padrao estabelecido
pelo Ministério da Saude para Staphylococcus coagulase positiva.

Da mesma forma Brant, Fonseca e Silva (2007), observando a qualidade
microbioldgica de queijos artesanais da regido de Serro — MG, 33 amostras (82,5
%) apresentaram contagens de Staphylococcus coagulase positiva acima dos
padrées legais, estando imprdéprias ao consumo humano. Dias et al. (2016), ao
avaliarem queijos comercializados na regido sul de Goids, detectou que 100 % das
amostras tanto as artesanais quando as industriais, se apresentavam acima do
limite de no méaximo de 5,0 x 10?> UFC.g?, estabelecido pela ANVISA conforme
Resolugdo - RDC n° 12, de janeiro de 2001.

Senger e Bizani (2011), relataram que dentre 30 amostras de producdo
artesanal na cidade de Canoas — RS, 40 % das amostras se apresentaram fora do
padrdo estabelecido pela legislacdo, enquanto que de 30 amostras industrias 23,3
% estavam a cima dos padrdes estabelecidos.

Melhorias sanitdrias na fabricacdo de produtos de origem animal tém
mostrado resultados satisfatérios. Segundo Durek (2005), resultados de grande
relevancia e influéncia na qualidade do produto final, foram obtidos apds a adocao
das BPF em 189 estabelecimentos produtores de derivados lacteos registrados no
Servico de Inspecdo Federal (SIF), nas regides norte, sul, sudeste e centro-oeste do
Brasil.

Grandi (2007), realizou um estudo na cidade de Uberldandia — MG, com 20
amostras de queijo Minas Frescal artesanais, produzidos em estabelecimentos sob
inspecao federal, e ndo verificou a presenca de Staphylococcus coagulase positiva
nestes produtos. Salotti et al. (2006), em Jaboticabal — SP, encontrou 30 % das
amostras positivas e Peresi et al. (2001), em Sdo José do Rio Preto — SP, encontrou
S. aureus em 43 % das amostras estudadas. Ambos os estudos também analisaram
gueijos artesanais inspecionados e encontraram resultados de contaminacgdo
inferiores aos estudos anteriormente citados. Fato que se deve provavelmente aos
produtos inspecionados possuirem um maior controle higiénico-sanitario durante
a producdo, reduzindo assim os indices de contamina¢do das amostras analisadas.

A incidéncia de surtos de doencas alimentares requer investigacGes
cuidadosas quanto a histdria dos alimentos veiculadores de doengas, condigdes
ambientais das areas de producdo e de preparo, identificacdo do agente etioldgico
e condicdes de saude dos manipuladores de alimentos (WELKER et al., 2010).

A prevengdao dessas doencgas depende da execucdo adequada de
procedimentos durante as etapas de produgdo até a venda do produto final,
levando em consideragao fatores primordiais para a garantia de um alimento
seguro para o consumo, como a higiene e o bindbmio tempo-temperatura. O
conhecimento nas dreas de microbiologia, genética microbiana e higiene dos
alimentos é fundamental para detecgao das causas e origens das contaminagdes,
assim como para a redugdo de seus riscos (WHO, 2013).

A qualidade inicial do leite é a primeira condi¢do para obter um produto final
bom. Quando o nimero de bactérias patogénicas iniciais do leite é elevado, os
processos de beneficiamento e industrializa¢do, em geral, ndo sao eficientes para
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sua destruicdo. Além disso, durante o processo produtivo, podem ocorrer
contaminacbes por diversas formas e microrganismos, portanto, praticas de
higiene devem ser observadas para prevenir a possivel contaminacdo do produto
(SENGER; BIZANI, 2011).

Geralmente, o leite utilizado na fabricacdo de queijos artesanais nao é
pasteurizado, contudo a pasteurizacdo ndo garante a producdo de queijos livres de
microrganismos, uma vez que pode ocorrer recontaminag¢do devido a manipulagdo
excessiva quando realizada por pessoas sem nenhum conhecimento e/ou cuidado
de higiene (PERRY, 2004).

A ocorréncia de amostras positivas neste estudo, permite supor que o
tratamento térmico do leite esteja sendo ineficiente, ou que estejam ocorrendo
contaminagdo apds este tratamento, devido a manipulagdo ou contato com
superficies ndo sanitizadas, ou, o que é mais comum em produgles artesanais,
esteja sendo utilizado o leite cru, ndo pasteurizado, na fabricacdo do queijo. Este
fato estd totalmente em desacordo com as recomendagdes do Ministério da Saude
e da Agricultura. Portanto, maior atencdo deve ser tomada pelas autoridades
sanitdrias, uma vez que tais produtos colocam em risco a saude do consumidor,
além de comprometerem a qualidade e prazo de validade dos produtos
(LOGUERCIO; ALEIXO, 2001).

Para diminuir os riscos de contaminacdo na industria, é recomenddvel que o
leite passe por um processo de controle de pasteurizacdo, e também, seja
monitorado por um rigido controle de qualidade, do inicio ao fim da producao, até
chegar aos locais de comercializacdo. A producdo artesanal também exige atencao
fiscalizadora, onde o mais importante é, antes de tudo, a orientacdo e o
treinamento dos fabricantes, quanto aos métodos higiénico-sanitdrios a serem
adotados no estabelecimento (DIAS et al., 2016).

Cabe as secretarias de saude dos Municipios a fungdo de fiscalizacdo. Esse
setor tem competéncia de conceder e cancelar o Certificado de Cumprimento de
Boas Praticas de Fabricacgdo, interditar, como medida de vigilancia sanitdria, os
locais de fabricacdo, controle, armazenamento, distribuicdo e venda de produtos
e a prestacdo de servigos relativos a saude, no caso de violacdo da legislacdo
pertinente ou de risco iminente a saude.

Portanto, faz-se necessdrio maior atencdo das autoridades em vigilancia
sanitaria, quanto aos estabelecimentos de producdo, sejam eles industrial/formal
ou artesanal/informal, em relagdo a autorizacdo de funcionamento, a qualidade da
matéria-prima, a produgao, a conservagao e comercializagdo, evitando-se assim o
comprometimento da satide do consumidor (SENGER; BIZANI, 2011)..

CONCLUSOES

Apds analisar os resultados, foi possivel concluir que das 15 amostras de
queijo Minas Frescal analisadas, 11 amostras foram positivas para E. coli,
equivalente a 73,33 % do total de amostras analisadas. 77,77 % das amostras
adquiridas de produtores informais apresentaram contaminagdo, enquanto que
66,66 % das amostras formais obtidas em supermercados da regido também
estavam contaminadas. Na andlise de nimero mais provavel (NMP.g-1), foi
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observado que 86,66 % das amostras apresentaram niveis superiores ao valor
estabelecido pela RDC n° 12 da ANVISA, sendo que somente duas amostras, ambas
obtidas de produtores formais, foram consideradas prdprias para consumo.

A presenca de bactérias coagulase positivas, pertencentes ao género
Staphylococcus, foi observada em oito amostras (53,33 %) do total de quinze
amostras analisadas. Das 8 amostras coagulase positivas, 2 industrializadas e 5
artesanais apresentaram-se acima dos padrdes legais estabelecidos.

Estes resultados evidenciam possiveis falhas no controle de qualidade, falta
de condigdes higiénico-sanitarias durante as etapas de produgdo, e/ou apds o
processamento, por meio do manuseio inadequado, tratamento térmico
ineficiente, refrigeracao insuficiente, ou uso de leite de ma qualidade.
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Occurrence of Escherichia coli and
Staphylococcus sp. in Minas Frescal-type
cheeses marketed in open markets and
supermarkets in the West of Parana

ABSTRACT

Food intoxications occurs due to the multiplication of pathogenic microorganisms
in different types of foods, with cheese being one of the main factors related to
this disease. The industry adopts Good Manufacturing Practices (GMP), which
consist of a quality control system, which aims to ensure food safety. When the
production of the cheese takes place in an artisanal way, the GMP and the hygienic
sanitary controls are not always observed, putting the health of the consumer at
risk. The objective of this study was to verify the presence of Escherichia coli and
bacteria of the genus Staphylococcus in Minas Frescal type cheeses, marketed in
free markets and supermarkets in the West of Parand. Fifteen cheese samples
were analyzed, being six formal/industrialized samples, and nine from
informal/artisanal producers. It was possible to observe that 86.66% of the
samples presented above the established value for thermotolerant coliforms. A
total of 73.33% of the samples were contaminated with E. coli (seven samples from
informal producers and four samples from formal producers). Two formal samples
and five informal samples presented above the Staphylococcus contamination
limits established by RDC n° 12 of ANVISA, classified as unfit for human
consumption. These results show possible quality control failures, lack of hygienic-
sanitary conditions during the production stages, and/or after processing, through
inadequate handling, inefficient heat treatment, insufficient refrigeration, or the
use of poor quality milk.

KEYWORDS: Enterotoxins; staphylococcal intoxication; thermotolerant coliforms;
handmade cheese.
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