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Resumo

Objetivo

Verificar a ocorréncia de Staphylococcus aureus em uma amostra de queijo tipo
Minas “frescal” comercializado na cidade de Pogos de Cadas, MG, de modo a
obter subsidios que permitam avaliar o risco potencia que este produto pode
representar para a salide da populagdo consumidora.

Métodos

Foi investigada a presenca e 0 nimero de cepas de Saphylococcus aureus em 80
amostrasde queijo tipo Minas*“frescal” produzido artesanalmente e comercializado
na cidade de Pocos de Caldas, MG, Brasil.

Resultados

Osresultados obtidos evidenciaram apresencade S. aureus em 40 (50,0%) amostras,
cujas contagens revelaram val ores médios em torno de 10%g.

Conclusfes

Tais achados parecem ser extremamente preocupantes, pois além de se situarem
acimado limite maximo de 10°%/g estabel ecido pel o Ministério daSallde, estesvaores
mostraram-se muito préximos dos requeridos para a produgdo de enterotoxinas em
guantidades suficientes para a ocorréncia de surtos de intoxicagdo alimentar
estafiloctcica

Abstract

Objective

To verify the occurrence of Staphyl ococcus aureusin a sample of cheese soldin a city
of the Southeastern region of Brazil and assess the potential risk for the consumers.
Methods

Eighty samples of homemade cheese sold in a city of the southern region of Brazl
were evaluated for the presence and the most probable number of Staphylococcus
aureus agents.

Results

The study revealed the presence of S. aureus in 40 samples (50.0%, with a mean
count of 10°g.

Conclusion

These results are worrisome because the Health Ministry has established a safety
threshold of 10%/g, and the val ues obtained are close to the number of bacteria able
to produce enough enterotoxins to cause a foodbor ne disease outbreak.
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INTRODUCAO

Apesar da proibicdo legal imposta a comercializagéo
de queijos frescos e moles, elaborados a partir de leite
cru no Brasil, a comercializagdo de queijo tipo Minas
“frescal” produzido artesanalmente tem sido redizada
abertamente em nosso meio, especialmente nos Estados
de Minas Gerais e S0 Paulo (Almeida Filho,* 1999).

Considerando que alguns surtos de intoxicagéo ali-
mentar estafilocdcica ocorridos no Estado de Minas
Gerais foram atribuidos ao consumo de queijo tipo
Minas “frescal” de producéo artesand (Sabioni et d,°
1993), realizou-se 0 presente estudo com o objetivo de
verificar a ocorréncia de Saphylococcus aureus neste
tipo de queijo comercializado na cidade de Pogos de
Caldas, MG, de modo a obter subsidios que permitam
avaliar o risco potencia que esse produto pode repre-
sentar para a salide da popul agéo consumidora

METODOS

Apbs a identificacdo de 20 pontos de venda do
gueijo tipo Minas “frescal”, entre os quais nove si-
tuados no Mercado Municipal, sete em feiras-livres
e quatro em lojas de doces, queijos e vinhos, foram
colhidas quatro amostras em cada local, de modo a
totalizar 80 amostras. Cada amostra era representa-
da por uma peca do produto de acordo com a sua
apresentacdo, ou sgja, pesando entre 700 g € 1.000g,
envolvida por uma embal agem plastica, transparen-
te, vedada com um fecho metalico e desprovida de
identificagdo quanto ao conteddo, a origem, a data
de fabricacdo e/ou a validade.

Nos laboratérios do Departamento de Medicina
Veterinaria Preventiva e Reprodugdo Animal da Fa-
culdade de Ciéncias Agrérias e Veterin&rias, “Cam-
pus’ de Jaboticabal/Unesp, efetuou-se o isolamento,
a identificacdo e a contagem das cepas de
Saphylococcus aureus, além da realizagcdo do teste
O/F da dlicose, manitol e VP (Bergeys manua of
determinative bacteriology,? 1994).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Das 80 amostras de queijo analisadas, 40 (50,0%)
apresentaram contagens de Staphylococcus aureus
acimade 10° ufc/g, valor este estabel ecido como sen-
do o limite méximo permitido pelo Ministério da
Salde para o queijo tipo Minas “frescal” produzido
industrialmente.

Tais achados mostraram-se inferiores aos obtidos
por Rodrigues et al* (1995) e Cerqueiraet al® (1995),
porém superiores aos determinados por Sabioni et
al® (1993), os quais, respectivamente, observaram
gue 100,0%, 60,0% e 21,5% das amostras de queijo
tipo Minas “frescal” de producgdo artesanal analisa-
das apresentaram contagens de S. aureus acima do
referido padréo legal. Acredita-se que essas diferen-
castalvez possam ser atribuidas aos distintos cuida-
dos higiénicos observados na obtencédo da matéria
primae naexecugdo do processo de fabricacdo, bem
como ao tempo e atemperatura de conservagéo des-
te produto durante o transporte e a comercializacao,
nas respectivas regides.

Os dados colocados na Tabela mostram que as
médias geométricas das contagens de S. aureus
verificadas entre as amostras de queijo colhidas
nos diversos pontos de venda apresentaram valo-
res da ordem de 10° ufc/g. Os maiores valores
médios foram observados entre as amostras co-
Ihidas nos pontos de venda situados nas feiras-
livres (13,1 x 10° ufc/g). Este achado ja era espe-
rado, uma vez que foi constatada a manutengdo
do produto em temperatura ambiente durante todo
o periodo de comercializagao.

Acredita-se que tais achados sejam extremamente
preocupantes, principalmente pelo fato destes valo-
res estarem muito proximos dos requeridos (10° ufc/g
a 10° ufc/g) pelas cepas enterotoxigénicas paraapro-
ducdo de enterotoxinas em quantidades suficientes e
necessérias para a ocorréncia de surtos de intoxica-
¢do alimentar estafiloctcica.

Tabela - Distribuigdo dos valores médios* das contagens de cepas de Staphylococcus aureus em amostras de queijo tipo Minas
“frescal” produzido artesanalmente, de acordo com os pontos de venda no comércio varejista de Pocos de Caldas,MG, Brasil,1997.

Pontos de venda no comércio varejista

Valores médios* das contagens de cepas de S. aureus em amostras de

queijo tipo Minas “frescal”

NuUmero (ufc/g)**

Mercado Municipal 4,4 x 10°
Lojas de doces e queijos 1,7 x 10°
Feiras-livres 13,1 x 10°
Total 7,3 x 105%**

*Média geométrica

**Em relago ao nimero de amostras analisadas no ponto de venda considerado

***Em relagdo ao numero total de amostras analisadas
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A precaria qualidade higiénico-sanitéria do queijo
tipo Minas“frescal” de producéo artesanal constitui-
se em motivo de preocupagdo aindamaior, principal-
mente se considerada a lel n° 7889 de 23/11/1989,
gue devolveu aos Estados e municipios a competén-
ciaparaarealizagcdo dainspecdo industrial e sanitaria
de alimentos de origem animal. Isto porque, a exem-
plo do que ocorre em inlmeros outros municipios
brasileiros, pareceinexistir em Pogosde Caldas, MG,
umaestruturaque permitaarealizagdo dainspecéo e,

REFERENCIAS

1. Almeida Filho ES. Caracteristicas microbiol6gicas do
queijo Minas “frescal”, produzido artesanalmente e
comercializado no Municipio de Pogos de Caldas/MG.
[dissertacao]. Jaboticabal: Faculdade de Ciéncias
Agrarias e Veterinarias Campus de Jaboticabal da
UNESP; 1999.

2. Bergeys’ manual determinative bacteriology. 9" ed.

Baltimore: Willian & Wilkins; 1994. p. 719-55.

3. Cerqueira MMOP, Souza MR, Fonseca LM, Rodrigues R,

Rubnig HJ. Surto epidémico de toxinfecgao alimentar
envolvendo queijo tipo Minas frescal em Para de Minas/
MG. In: Anais do 8° Congresso Nacional de Lacticinios;
1995; Juiz de Fora. p. 95-7.

Rev Saude Publica 2000;34(6):578-80

www.fsp.usp.br/rsp

consequientemente, da fiscalizag&o deste e de outros
produtos de origem animal.

Acredita-se que tais achados possam contribuir ndo
S0 para aertar as autoridades sanitérias estaduais e mu-
nicipais parao elevado risco potencial que essetipo de
queijo pode representar para a salide da popul acdo con-
sumidora, mas, também, parasensibiliz&las sobreane-
cessidade daimediataadocéo de medidas que permitam
aefetivaingpegdo e/ou fiscalizagdo deste produto.
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