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RESUMO

O queijo Minas, produto largamente consumido no Brasil, por vezes fabricado de forma inadequada,
pode causar intoxicagoes alimentares. Nesses eventos o Staphylococcus aureus desempenha importante papel.
Desenvolveu-se este trabalho com objetivo de determinar a ocorréncia de Staphylococcus coagulase positivo
em queijos comercializados em feiras-livres de Goiania-GO. Foram analisadas 84 amostras (42 de queijo
Minas frescal e 42 de Minas padrdo) oriundas de 21 feiras-livres distribuidas pela cidade de Goiania,
cuja extensdo foi dividida em quatro quadrantes para sorteio das feiras. As amostras coletadas foram
submetidas a andlise para contagem de Staphylococcus coagulase positivo. Os valores médios de
contaminacdo por Staphylococcus coagulase positivo de queijos frescais foram: 6,3 x 10%; 9,3 x 10%; 3,8
x 10%e 5,6 x 10* UFC/g, respectivamente para os quadrantes I, II, Il ¢ IV. Para os queijos Minas padrao,
os valores médios foram: 1,8 x 10% 1,3 x 103 1,3 x 10* Os queijos Minas comercializados em feiras-
livres de Goiania/GO apresentam elevadas contagens de Staphylococcus coagulase positivo, que podem
representar perigo para o consumidor.

Palavras-chave. microbiologia de alimentos, queijo Minas, Staphylococcus aureus

ABSTRACT

Minas cheese is widely consumed in Brazil. This cheese is often made in an inadequate and inaccurately
way, which could be a cause foodborne disease, and among these microorganisms Staphylococcus aureus
plays a crucial role. This study was performed in order to evaluate the cheese commercialized at open
free market in Goiania-GO concerning the contamination by coagulase positive - Staphylococcus. Eighty-
four samples (42 samples of fresh Minas cheese and 42 samples of cured one) were collected from 21
open markets set up in different locations of Goidnia, and to conduct this study the local extension was
divided into four quadrants. Cheese samples were analyzed for coagulase positive - Staphylococcus
counting. The mean values of coagulase positive-Staphylococcus counting were 6.3 x 10%;9.3 x 10%; 3.8
x 10°and 5.6 x 10* CFU/g in fresh Minas cheese collected from quadrants I, IT, Il and IV , respectively.
In cured Minas cheese, the mean values of counting were: 1.8 x 10°%; 1.3 x 10% 1.3 x 10* and 2.5 x
102CFU/g, in samples collected from quadrants I, II, I1I e I'V, respectively. The mean values for coagulase
positive- Staphylococcus counting in cured cheese were higher in samples from quadrants I and III. In
conclusion Minas cheese samples commercialized at open market located in Goidnia-GO present high
counting of coagulase positive-Staphylococcus, and the occurrence of pathogenic microorganisms might
be a risk of contamination to consumers.

Key words. food microbiology, Minas cheese, Staphylococcus aureus.

Rev Inst Adolfo Lutz, 66(3):292-298, 2007



Arruda MLT et al. Ocorréncia de Staphylococcus coagulase positiva em queijos Minas tipos frescal e padrdo comercializados nas feiras-livres de

Goiania-GO. Rev Inst Adolfo Lutz, Sao Paulo, 66(3):292-298, 2007.

INTRODUCAO

Historicamente, os queijos ¢ o leite permitiram que
populagdes sobrevivessem a periodos de extrema escassez de
alimentos'. Nutricionalmente, o queijo representa rica fonte de
proteinas de alta qualidade, com alto percentual de gordura e
calcio, contendo ainda fosforo, riboflavina e vitamina A2

Economicamente, acredita-se que o queijo seja um dos
produtos alimenticios com maior demanda reprimida, até
mesmo entre as classes de maior renda’. O mercado de queijo
no Brasil foi avaliado em US$ 1 bilhdo/ano e, apesar da
presenca das multinacionais e da concentragdo nos mercados
de queijos finos, os queijos tradicionais produzidos em
condi¢des semi-artesanais ainda representam grande peso
neste mercado®.

Nacionalmente, compete as industrias de menor porte a
producdo dos queijos Minas e Mussarela, enquanto as de maior
porte dedicam-se a fabricagdo de produtos lacteos mais
sofisticados’. Além disso, por apresentar baixa visibilidade de
marca, os queijos tradicionais, sofrem constante depressdo de
pregos e este segmento torna-se vulneravel a indastria informal
pela falta de barreiras tecnologicas®.

Estes fatores associados ao contexto economico a partir
da década de 80 resultaram em significativo impulso na
produgdo do queijo Minas principalmente devido ao maior
rendimento do produto, ao facil processamento ¢ a estocagem
dispensavel em relagdo a outros tipos de queijo. Desta forma, a
industria, ao optar pelo queijo Minas frescal passou a fabricar
um produto com menor exigéncia de capital de giro, adequando-
se a queda do poder aquisitivo dos consumidores®.

De acordo com a legislacdo brasileira o queijo Minas
frescal ¢ um produto fresco, semi-gordo (com 38 a 47% de
gordura no extrato seco), de muito alta umidade (de 55 a
60% de umidade), obtido pela coagulagdo enzimatica do leite
com o coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas®
7. Tendo em vista estas caracteristicas, a sua vida de prateleira
¢ de 7 a 10 dias® e o produto deve ser mantido sob
refrigeracdo em temperaturas abaixo de 8°C durante sua
cadeia de comercializagdo’.

O queijo Minas padrdo passa por um periodo de
maturagdo de 20 dias, em média. A legislagdo brasileira o
caracteriza como um produto fresco, de alta umidade (46 a
49% de umidade), semigordo ou gordo (43 a 49% de gordura
extrato seco), conforme elaboragdo’. A vida de prateleira ¢ mais
longa, de 2 a 3 meses, ¢ durante sua comercializacdo também ¢
necessario que a refrigeracdo seja controlada®.

O processo de preparo desses queijos requer constante
manipulacdo que, por vezes, ¢ realizado por pessoas sem
nenhum conhecimento e/ou cuidado de higiene, como os
estafilococos estdo primordialmente associados a mucosa e pele
de animais de sangue quente sio comumente isolados em
alimentos, poeira e agua'®.

De acordo com a nona edi¢cdo do Manual Bergey'’s,
o género Staphylococcus é subdividido em 27 espécies!®

sendo o Staphylococcus aureus a espécie mais
freqlientemente associada as doencas estafilococicas,
veiculadas ou ndo por alimentos''.

Staphylococcus sdao bactérias mesoéfilas que
apresentam temperatura de multiplicagdo na faixa de 7°C a
47,8°C", com temperatura ideal de 30-37°C'". Sdo cocos
Gram-positivos, imdveis, ndo formadores de esporos e
anaerdbios facultativos que podem ocorrer em pares,
separadamente ou em cachos irregulares!®. Sdo bastante
tolerantes a concentragdes de sal de 10% a 20% ¢ a nitratos e
sdo capazes de multiplicar em condigdes de atividade de agua
(Aa) inferiores a 0,86'".

Os estafilococos sdo comumente encontrados nas fossas
nasais, garganta, leito subungiieal ¢ pele de portadores, portanto,
os manipuladores de alimentos constituem importante fonte de
disseminagdo desses microrganismos patogénicos,
principalmente para os alimentos ¢ demais funcionarios®.

Alimentos que requerem consideravel manipulacdo
durante o seu preparo e cuja temperatura de conservagdo seja
inadequada sdo passiveis de causar este tipo de intoxicagdo',
como ¢ o caso dos queijos Minas frescal e padréo.

A intoxicacdo alimentar causada por esta bactéria,
conhecida por intoxicagdo estafilococica, ¢ causada pela
enterotoxina termoestavel produzida pelo S.aureus' e pode
ser contraida pela ingestdo de alimentos, inicialmente
contaminados por esta bactéria, submetidos a temperaturas
de cocgdo insuficientes para provocar sua destruicdo e
submetidos a temperaturas inadequadas de conservacéo.
Alimentos contaminados ap6s o preparo ¢ mantidos sob
temperaturas que permitam a multiplicagdo do microrganismo
também sdo potenciais causadores de intoxicagdo
estafilococica'®. Geralmente, a produgdo da enterotoxina,
ocorre quando a bactéria esta no alimento em concentragdes
em torno de 10° UFC/g's.

Tendo em vista o grande consumo de queijo Minas no
Brasil, as condi¢des de fabricacdo e suas caracteristicas fisico-
quimicas, desenvolveu-se o presente trabalho com o objetivo
de determinar a ocorréncia de Staphylococcus coagulase
positivo em queijos comercializados em feiras-livres de
Goiania-GO.

MATERIAL E METODOS

Amostragem

No periodo de maio a setembro de 2005, foram
colhidas e analisadas 84 (oitenta e quatro) amostras de
queijos Minas oriundos de 21 (vinte e uma) feiras-livres
do municipio de Goiania/GO. Em cada uma das feiras,
foram escolhidas aleatoriamente duas bancas e em cada
uma delas foram colhidas duas amostras de queijo, sendo
uma amostra do produto tipo frescal e outra do produto
tipo padrdo; perfazendo assim um total de quatro amostras
de queijo por feira.
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Para efeito de sorteio, o mapa de Goiania-GO foi
dividido em quatro quadrantes. Como ponto central foi definido
a Praga Civica. Feiras noturnas ndo participaram do sorteio
por privilegiarem o comércio de roupas e artesanato.

No momento da organizagdo do sorteio, observou-se
que o IV quadrante possuia apenas 6 feiras-livres e, no momento
da coleta, constatou-se que duas feiras do quadrante IV e uma
no quadrante I eram muito pequenas e ndo dispunham de bancas
de venda de queijo. Assim os quadrantes I, II, III ¢ IV foram
representados respectivamente por 5, 6, 6 ¢ 4 feiras.

No momento da aquisi¢do dos queijos que compuseram
a amostragem foram observadas as caracteristicas ideais para
o produto, quais sejam: colora¢do branco-amarelada, aroma
suave ¢ consisténcia macia, para os queijos minas frescal.

As amostras eram colhidas antes das 10 horas da manha.
Em todas as feiras, os queijos eram mantidos em ambiente ndo
refrigerado. Sendo importante salientar, que a temperatura
média ambiente no periodo de maio a setembro varia de 22°C
a 24,6°C"7. Uma vez colhidas, eram acondicionadas em sacos
plasticos para produtos alimenticios evitando o contato manual,
e postas em caixas isotérmicas contendo gelo “reciclavel” e
transportadas ao Centro de Pesquisas em Alimentos (CPA) da
Escola de Veterinaria da UFG para analise. Aqueles queijos
que ndo puderam ser analisados imediatamente foram mantidos
sob refrigeragdo por um prazo maximo de 48 horas e em seguida
analisados.

Para as analises microbiologicas foram pesados
assepticamente 10 gramas de queijo ¢ homogencizados em
Stomacher juntamente com 90ml de solugdo de citrato de sddio
a 2%"8, durante dois minutos, obtendo-se assim, uma dilui¢do
10", A partir das diluigdes 10" foram preparadas dilui¢des
seriadas de 102, 103, 10* e 10 usando como diluente a agua
peptonada 0,1%".

Em seguida, foi semeado 0,1mL de cada diluigdo sobre
a superficie seca do agar Baird-Parker. Com o auxilio de alga
de Drigalski ou bastdo do tipo “hockey”, o indculo foi espalhado
cuidadosamente por toda a superficie do meio, até sua completa
absorcdo. As placas foram incubadas invertidas a 36°C £+ 1°C
por 30 a 48 horas.

As placas selecionadas para a contagem foram aquelas
que continham entre 20 e 200 coldnias. Foram selecionadas de
3 a 5 coldnias tipicas e atipicas, para inoculagdo,
individualmente, em tubos contendo Brain Heart Infusion Broth
(BHI). Foram incubadas a 36°C£1°C, por 24 horas. A partir
das culturas em caldo BHI efetuou-se a prova de coagulase® e
as seguintes provas complementares: Prova de Catalase,
Termonuclease, Teste de Oxidagdo e Fermentacdo da Glicose
e Manitol e Produgio de Acetoina®

Delineamento Estatistico

Foram utilizadas estatisticas descritivas e distribui¢des
de freqiiéncia ¢ analise de varidncia do delineamento
inteiramente casualizado, com a média dos tratamentos
comparada pelo teste F?'.
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Tais procedimentos estatisticos foram empregados na
analise biométrica do experimento, tanto na comparagao entre
quadrantes como nas comparagdes entre feiras dentro de cada
quadrante, e os dados foram tabulados em um quadro auxiliar.

Para as comparagdes entre as médias das variaveis
estudadas, utilizou-se o teste de Tukey?®.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores médios das contagens de Staphylococcus
coagulase positva de cada quadrante, estdo representados
na Tabela 1. A analise de varidncia pode ser visualizada
na Tabela 2.

No quadrante I para o queijo Minas frescal (Tabela 1),
a menor contagem média de Staphylococcus coagulase
positiva neste quadrante foi de 1,0 x 10' UFC/g na Feira E ¢
a maior contaminagdo por esta bactéria foi representada por
uma contagem média de 2,6 x 10° UFC/g na Feira A. Todas
as amostras analisadas neste quadrante, com excecdo das
amostras da feira E, apresentaram contagens de S.aureus em
niveis passiveis de causar intoxica¢do alimentar (acima de
10° UFC/g)'.

Em relacdo as contagens de Staphylococcus coagulase
positiva dos queijos Minas padrdo das feiras do Quadrante I
(Tabela 1), os queijos Feira A tiveram com contagem média de
1,1 x 103 UFC/g, o que representa boa qualidade
microbiologica. Neste quadrante, as tinicas amostras de queijo
Minas padrdo com valores de contagens individuais que
apresentavam pouco risco de intoxicagao estafilocdcica foram:
Feira A (amostra 1 - < 1,0 x 10'"UFC/g), Feira D (amostra 2 -
5,4 x 10°UFC/g) e Feira E (amostra 1 - 6,3 x 10°UFC/g), as
demais amostras representavam risco ao consumidor com
valores de contagem de Staphylococcus coagulase positivo
acima da contagem minima necessaria a produgdo de
enterotoxina (105UFC/g)'.

No quadrante 11 a Feira K apresentou a menor contagem
média de Staphylococcus coagulase positva - 4,4 x 10°UFC/g -
para o queijo Minas frescal. As amostras deste queijo coletadas
nesta feira (2,2 x 10*°UFC/g e < 1,0 x 10'UFC/g) e aquelas
coletadas na Feira J (5,0 x 10°UFC/g ¢ 4,3 x 10*UFC/g) foram
as unicas que representaram baixo risco ao consumidor de
intoxicagdo alimentar por Staphylococcus aureus'®. A amostra
de queijo Minas frescal de maior contagem de Staphylococcus
coagulase positiva neste quadrante - 2,8 x 10°UFC/g - foi
colhida em banca da Feira F.

No quadrante III, (Tabela 1) para o Minas frescal, a feira
de melhor qualidade foi a Feira Q (Tabela 1) com média de 2,8
x 10°UFC/g, onde as duas amostras coletadas representaram
baixo risco de intoxicagdo alimentar por Staphylococcus aureus,
fato observado também nas Feiras O ¢ P. Na comparagdo dos
queijos Minas padrdo, a feira de melhor qualidade foi a Feira
N com média de 2,5 x 10> UFC/g, representando baixo risco
de contaminacéo alimentar estafilococica'®.
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Em referéncia ao quadrante IV (Tabela 1) a feira onde
foram coletadas as amostras de melhor qualidade foi a Feira
U, com média de 7,2 x 10* UFC/g. Em uma das feiras deste
quadrante foi encontrada a maior contagem média dentre as
amostras coletadas neste estudo: 2,3 x 10" UFC/g em queijos
frescos colhidos na Feira R.

causar intoxicacao.

Os valores médios das contagens de Staphylococcus
coagulase positiva obtidas de queijos Minas padrdo no
quadrante I'V foram consideradas relativamente baixas, apesar
de terem sido observadas elevadas contagens isoladas (Feira R
— 1,0 x 10°UFC/g ¢ Feira S - 1,0 x 10°UFC/g), passiveis de

Tabela 1. Valores médios de contagem de Staphylococcus coagulase positva (UFC/g) em queijo Minas frescal e padrdo colhidos

em feiras-livres na cidade de Goiania, 2005.

Local Tipo de Queijo
Minas frescal Minas padrio
Quadrante |
Feira A 2,6 x 10%a I,1x10%a
Feira B 54x10°ab 1,8x10%a
Feira C 3,7x10°b 1,6 x 10°a
Feira D 1,9x10°b 1,5x10%a
Feira E 1,0x 10'c 39x10°a
Quadrante I1
Feira F 9,6 x10°a 7,4x10°a
Feira G 4,9x10°a 3,0x 10%a
Feira H 41x10°a 1,0x 10! a
Feira | 1,7x10°a 2,8x10°a
Feira J 4,6 x10°a 9,3x 10%*a
Feira K 4,4x10%a 9,5x10%a
Quadrante IIT
Feira L 1,3x10%a 4,1x10°a
Feira M 1,7x 10*a 4,2x10°a
Feira N 1,0x10%a 2,5x10%a
Feira O 8,6 x 10*a 4,6 x10°a
Feira P 6,0x 10%a 6,1 x 10° a
Feira Q 2,8x10%a 4,9x10°a
Quadrante IV
Feira R 2,3x10"a 9,4x10%a
Feira S 3,1x10°a 3,0x10°a
Feira T 1,9x10%°a 1,0x10'a
Feira U 7,2x 10%a 1,4x10%a
Entre Quadrantes
Quadrante I 6,3x 10%a 1,8x10°a
Quadrante II 9,3x 10%*a 1,3x10°b
Quadrante III 38x10°a 1,3 x 10* ab
Quadrante IV 5,6 x 10*a 2,5x10°b

Obs: Médias seguidas de mesma letra na coluna ndo diferem significativamente entre si (teste t para multiplas médias, p<0,05).
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Observa-se na Tabela 2, que ndo ha diferenga
significativa (P>0,05) na comparacdo entre queijos Minas
frescal entre os quatro quadrantes. A maior contaminagdo por
Staphylococcus coagulase positivo para o queijo Minas frescal
foi apresentada pelo Quadrante II, com média de 9,3 x 10*°UFC/
g. Por outro lado o queijo Minas padrédo apresentou diferenga
significativa (P>0,05) entre os quadrantes sendo os quadrantes
I e I1I os mais contaminados, com médias de 1,8 x 105UFC/g e
1,3 x 10*UFC/g, respectivamente e o quadrante I o unico a
diferir dos demais.

Comparando-se os valores médios de cada quadrante
para os diferentes queijos, observa-se que os queijos Minas
padrdo apresentaram contagens superiores aos queijos Minas
frescal, nos quadrantes I e II1.

Os valores de tolerdncia para a contagem de
Staphylococcus coagulase positivo em queijos expostos a
comercializagdo, podem variar de acordo com o teor de umidade
dos queijos. Para queijos de muito alta umidade, caracteristica

no qual se enquadra o queijo Minas frescal, os valores de
tolerancia sdo de 5,0 x 10°UFC/g. J4 para os queijos de alta
umidade, dentre eles, o queijo Minas padrio, os valores de
tolerancia para contagem de Staphylococcus coagulase positivo
sdo de 10°UFC/g?.

Ao analisar as contagens médias obtidas no
quadrante I (Tabela 1), observa-se que apenas 20% dos
queijos frescais apresentavam contagens inferiores aos
valores de tolerancia, sendo estes produtos adquiridos em
uma mesma feira (Feira E). Dentre os queijos Minas padrao,
todos estao em desacordo com as normas estabelecidas pela
legislagdo nacional®'.

No quadrante II (Tabela 2), 16,6% dos valores médios
das contagens obtidas para os queijos Minas frescal se
encontravam em acordo com os padrdes estabelecidos e 50%
das contagens médias para os queijos Minas padrdo foram
considerados aceitdveis para o consumo em relagdo as
contagens de Staphylococcus coagulase positivo.

Tabela 2. Analise de Varidncia para a contagem de Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g) em queijo Minas frescal e
padrdo colhidos em feiras-livres na cidade de Goiania-GO em cada um dos quadrantes e entre quadrantes.

FV GL Quadrado Médio
Minas frescal Minas padréo
Quadrante 1
Feiras 4 9,3801** 3,9913
Residuo 5 0,1944 2,0660
Ccv 4,1067 26,81
X, 6,3 x 10* 1,8 x 10°
Quadrante 2
Feiras 5 3,5407 3,6166
Residuo 6 1,4563 6,9648
Ccv 25,0811 84,0423
X, 9,3 x 10* 1,3x10°
Quadrante 3
Feiras 5 1,4199 3,3252
Residuo 6 4,3394 8,6204
Cv 59,2738 70,8076
X, 3,8x 10° 1,3 x 10
Quadrante 4
Feiras 3 6,9347 2,3907
Residuo 4 6,1069 5,7991
Cv 51,9144 99,7041
X 5,6 x 10* 2,5 x 10?

G

FV: Fonte de variagdo; GL: Grau de liberdade; CV: Coeficiente de variagdo; X : Média geral de todas as observagdes; * e **: Significativos a 5% € 1%

respectivamente.
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No quadrante III, tanto para o queijo Minas frescal
quanto para o Minas padrao, 16,6% dos valores médios obtidos
das amostras analisadas estavam de acordo com o padrdo
estabelecido pela legislacao.

No quadrante IV foram encontrados os melhores
resultados para queijos Minas padrdo (Tabela 1). Dos valores
médios referentes aos queijos Minas frescal colhidos neste
quadrante, 100% foram consideradas inaceitaveis para o
consumo. Para os queijos Minas padrdo, a porcentagem de
produtos aceitdveis para o consumo foi de 75%.

A partir de uma observacdo global, observou-se que
100% dos valores médios para os queijos Minas frescal
colhidos para este estudo apresentaram contagens de
Staphylococcus coagulase positivo superiores aos limites
estabelecidos pela ANVISA?!. Apenas 25% dos valores
médios relacionados aos queijos Minas padrdo foram
considerados aceitaveis para o consumo.

A comparacgao destes resultados com estudos realizados
em outros estados brasileiros permitiu observar que os queijos
Minas frescal comercializados em Pogos de Caldas - MG* e
Campo Grande — MS? apresentavam melhor qualidade
microbiologica quanto & presenca de Staphylococcus aureus,
pois 50% e 70% das amostras, respectivamente, apresentaram
contagem acima de 1,0x10°UFC/g. Da mesma forma, os queijos
Minas frescal comercializados em Campo Grande — MT
apresentavam melhor qualidade microbiologica relacionada a
presenga deste patdogeno, pois 96,67% das amostras
apresentaram contagem acima de 1,0x10° UFC/g%.

Os queijos Minas frescal e padrao comercializados em
feiras-livres da capital goiana apresentaram elevadas contagens
de Staphylococcus coagulase positivo e seu consumo pode
representar um perigo para o consumidor.
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