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RESUMO

Introducdo: dentre os diferentes tipos de queijos existentes no Brasil, 0 Minas Frescal
Artesanaldestaca-se por ser um produto alimenticio bastante consumido e frequentemente
fabricado comhigiene precaria. Por apresentar alto teor de umidade e baixo teor de sal, 0
queijo Minas Frescal Artesanal € susceptivel a contamina¢fes microbianas resultantes,
tanto do leite utilizado como matéria-prima, como de contaminages cruzadas na
manipulacdo e no poés-processamento. Osmicrorganismos contaminantes podem causar
deterioracdo do produto ou até doencas em quemo ingerir, como a intoxicagdo alimentar.
Obijetivos: o estudo objetiva verificar de forma presuntivaa existéncia de Staphylococcus
coagulase positiva e negativa por meio do isolamento em uma amostragem de queijos
Minas Frescal Artesanal comercializados em feiras livres do Municipio de Ipatinga,
Minas Gerais. Método: foram coletadas amostras de 6 queijos Minas Frescal Artesanal
de feiras livres de Ipatinga-MG, sendo cada um deles pertencentes aos seguintes locais:
Canad, Veneza 2, Bom Jardim, Bom Retiro, Ipatingdo e Cariru. A partir destas amostras
foi isolado o microrganismo Staphylococcus coagulase positiva e negativa por meio de
cultura eidentificacdo da bactéria pelo método de Gram e das provas de catalase e
coagulase. Resultados: foi constatado que 100% das amostras de queijo Minas Frescal
Artesanal apresentaram contaminacdo em relacdo a contagem e analise presuntiva de
Staphylococcus sp.Concluséo: os produtos analisados obtiveram valores de contaminagédo
por Staphylococcus sp.acima do permitido pela legislacdo vigente, demonstrando uma
precariedade nas boas praticas de fabricacdo. Dessa forma, entende-se que a fiscalizacdo
pelos 6rgdos competentes precisa ser mais eficaz e rigorosa nas feiras livres do municipio
de Ipatinga.

Palavras-chave: contaminacéo, intoxicacao alimentar, leite, viruléncia.

ABSTRACT

Introduction: among the different types of cheese existing in Brazil, the Artesanal Minas
Frescal stands out for being a food product widely consumed and frequently
manufactured with precarious hygiene. Because it has high moisture content and low salt
content, the Artesanal Minas Frescal cheese is susceptible to microbial contaminations
resulting both from the milk used as raw material and from crossed contaminations during
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handling and post-processing. The contaminating microorganisms can cause deterioration
of the product or even diseases in those who ingest it, such as food poisoning. Objectives:
The study aimed to verify presumptively the existence of coagulase-positive and negative
Staphylococcus by isolation in a sample of artisanal Minas Frescal cheeses sold in open
markets in the city of Ipatinga, Minas Gerais. Method: samples of 6 Artesanal Minas
Frescal cheeses were collected from free markets of Ipatinga-MG, each of them belonging
to the following locations: Canad, Veneza 2, Bom Jardim, Bom Retiro, Ipatingdo and
Cariru. From these samples the microorganism Staphylococcus coagulase positive and
negative was isolated through culture and identification of the bacteria by Gram's method
and the catalase and coagulase tests. Results: it was found that 100% of the samples of
Artesanal Minas Frescal cheese presented contamination in relation to the count and
presumptive analysis of Staphylococcus sp. Conclusion: the analyzed products had
contamination values by Staphylococcus sp. above the allowed by the current legislation,
showing a precariousness in the good manufacturing practices. Thus, it is understood that
the inspection by the competent bodies needs to be more effective and rigorous in the
open fairs of the city of Ipatinga.

Keywords: Contamination, Food poisoning, Milk, Virulence.

1 INTRODUCAO

O queijo € um alimento muito utilizado na dieta humana, apresenta ampla
comercializacéo e faz parte do habito alimentar de grande parte da populacéo eda cultura
nacional. Em diversas pesquisas analisadas, este produto foi considerado um dos
principais veiculadores de intoxicacdo alimentar estafilocécica (PERIN et al., 2017;
OLIVEIRA et al., 2019). Além disso, o leite destinado a fabricacdo de queijos deve ser
de boa qualidade e livre de contaminacbes bacterianas (APOLINARIO, SANTOS,
LAVORATO, 2014).

Reconhecido como Patrimdnio Cultural Imaterial Brasileiro, o queijo MinasFrescal
Artesanal (QMFA) é produzido a partir de leite cru, geralmente em pequenas
propriedades rurais. Por ndo possuir periodo de maturacao, é um produto perecivel que
deve ser consumido rapidamente, sendo necessdria a manutencdo em ambiente
refrigerado. As contaminag0es e as alteracdes causadas por microrganismos indesejaveis
tornam o produto improéprio para o consumo (PERIN et al., 2017).

A falta de critérios de qualidade do leite utilizado como matéria-prima, associadas
ao meétodo de producdo, na maioria das vezes sem seguir as boas préaticas de fabricacéo,
permitem que queijos Minas Frescal Artesanal de baixa qualidade higiénico-sanitaria e
sem padrdes, atinjam o mercado (ARAUJO, 2015). A contaminag&o microbioldgica desse

produto assume destacada relevancia tanto para os produtores, pelas perdas econémicas,
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como para a saude publica, pelo risco de causar doengas transmitidas por alimentos
(DTA’s)(OLIVEIRA et al., 2019). Em Minas Gerais, entre 0s anos de 2000 a 2017 foram
notificados 1164 casos de DTA’s em 81 surtos, sendo destes, 14 comprovadamente
causados por leite e seus derivados (BRASIL, 2019).

Dentre os varios tipos de microrganismos patogénicos que podem ser transmitidos
por alimentos, destaca-se 0 género Staphylococcus, sendo responsavel por 17% dos casos
em todo Brasil, representando o terceiro principal agente etiol6gico dessa afec¢do. Além
disso, leite e derivados ocupama sétima colocacao entre os alimentos com potencial de
veicular DTA’s (FEITOSA et al., 2017; BRASIL, 2019).

O género Staphylococcus pertence a familia Staphylococcaceae, sendo composto
por 52 espécies e 28 subespécies (EUZEBY, 2018). Estes microorganismos
apresentam-se como cocos Gram-positivos, que se dividem emgrupos, assemelhando a
cachos de uvas e produzem enterotoxinas nocivas ao ser humano. Possuem a enzima
coagulase, um importante fator de viruléncia, que ao entrar em contato com o fibrinogénio
o transforma em fibrina insoltivel ecoagula o plasma. O grupo dos Staphylococcus
coagulase positiva é composta por 8 espécies, sendo uma delas o S. aureus. As demais
espécies que ndo produzem essa enzima sao denominadas de Staphylococcus coagulase
negativa (SILVA, 2017).A presenca de Staphylococcus coagulase positiva em alimentos,

quandoem condi¢cBes adequadas (temperatura, pH, atividade de agua e oxigénio), é

considerado um fator preocupante quando atingem contagens superiores a 106 UFC/g
(Unidade formadora de col6nia por grama), pois considera-se que a partirdeste valor a
quantidade de toxina produzida sera suficiente para causar sintomas de gastroenterite,
aumentando o risco de ocorréncia de diarreia e vomitos, uma das doencas alimentares
mais comuns no mundo (ANDRADE et al., 2019).

As doencas alimentares causadas por Staphylococcus fazem parte de duas grandes
divisdes: intoxicacdes e infeccdes alimentares. A primeira équando a doenca se origina
apos ingerir toxinas bacterianas, ja produzidas no alimento, resultantes da proliferacéo
desse microrganismo. J& a segunda é causada quando se consome produtos contendo
células ativas de patdgenos, que se proliferam apds se incorporarem na mucosa intestinal,
causando penetracdo nos tecidos e lesdes ou produzem no local toxinas que desregulam
o funcionamento de todo sistema gastrointestinal (SILVA, 2018). O periodo de incubacéo

e severidade dos sintomas observados dependem da quantidade deenterotoxinas presentes
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no alimento ingerido e a questdes inerentes ao individuo, como estado nutricional e
imunolégico (VIEIRA, 2017).

Considerando o produto em analise um veiculo de disseminagdo de
microrganismos, este estudo busca avaliar de forma presuntiva a presenca de
Staphylococcus coagulase positiva e negativa em queijos Minas Frescal Artesanal,
comercializados em feiras livres no municipio de Ipatinga, Minas Gerais, com o objetivo
de observar a contaminacéo do produto final e avaliar a qualidade dos queijos consumidos

pela populacdo descrita.

2 METODO

Foi realizada uma pesquisa de campo do tipo quantitativa descritiva, durante o
més de julho de 2021. Foram obtidas amostras de 6 queijos Minas Frescal Artesanal, cada
um disponivel nas seguintes feiras livres dos bairros dacidade de Ipatinga-MG: Canad,
Veneza 2, Bom Jardim, Bom Retiro, Novo Cruzeiro e Cariru. Todos os queijos avaliados,
no presente trabalho, estavam sendo vendidos sob refrigeragdo em caixas térmicas. As
amostras foram transportadas em caixas térmicas até o Laboratério de Microbiologia do
InstitutoMetropolitano de Ensino Superior, sendo mantidas em geladeira, por sete dias,
até o momento da analise microbioldgica. Foi realizado a desinfeccdo de todas as
embalagens de cada amostra de queijo com alcool 70%, antes do rompimento.

A partir de cada queijo foi obtida uma amostra de 25,0 g pesada em balancade
precisdo digital, conforme descrito na Instrucdo Normativa N° 62/2003 do Ministério da
Agricultura-MAPA. Em seguida, cada amostra foi triturada em umaplaca de petri estéril,
com auxilio de um garfo também estéril. A esta amostra foiadicionada uma solugéo de 250
mL de Soro fisiologico 0,9% estéril em um baldoestéril de 500 mL para obtencdo da

diluicdo inicial 101 A partir da diluicdo 107L,com auxilio de uma pipeta automatica, foi

coletado 1 mL e 0 mesmo foi diluido em 9 mL de solucdo fisioldgica 0,9%, em um tubo
de ensaio de vidro estéril, obtendo-se a dilui¢do 102. A diluicdo seriada foi realizada até

a obtencéo da diluicdo 108 (BRASIL, 2003).

Para o isolamento de microrganismos, com o auxilio de uma pipeta automatica,
aliquotas de 0,1 mL de cada diluigdo foram semeadas, utilizando al¢a de Drigalski, em
placas de Petri contendo o meio de cultura sélido agar manitol da marca KASVI. A seguir,
as placas foram incubadas a 35,5 °C por 48 horas, em uma estufa automatica (BRASIL,
2003).
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Apols o tempo estimado, as placas em que se notou crescimento sugestivo de
Staphylococcus foram analisadas quanto a mudanca da coloragdo do meio de cultura. A
modificacdo da cor do agar de vermelho para amarelo caracteriza a presenca de acido
proveniente de fermentacdo, processo que apenas sugereacdo do Staphylococcus aureus
(KONEMAN et al., 2018).

Ap0s essa fase, foi executado o método de coloracdo de Gram e as provas da
coagulase e catalase para confirmacao da presenca do microrganismoestudado.

O teste de coloracdo de Gram consiste na identificacdo de bactérias Grampositivas
e Gram negativas. Os reagentes utilizados sdo: cristal violeta, lugol, éter/cetona e
safranina, sobre esfregacgo das colonias em lamina. O cristal violetae o lugol impregnam
tanto em bactérias Gram positivas como em Gram negativas, criando um agrupamento
arroxeado. O éter/cetona é a fase diferencial, pois nas Gram positivas, ndo retira o
complexo cristal violeta-lugol, janas Gram negativas, 0 agrupamento corado € extraido,
descorando as células. Finalmente, aplica-se a fucsina, que néo altera a cor roxa das Gram
positivas, a0 mesmo tempo que as Gram negativas, desbotadas pelo éter/cetona, tornam-
se rosas. As laminas coradas sdo levadas ao microscopio Optico para verificagdode suas
caracteristicas morfologicas (TRENTO, 2018).

A prova de catalase é utilizada para diferenciar integrantes do género
Staphylococcus do género Streptococcus, uma vez que pela coloragdo de Gramessas
bactérias podem se apresentar de forma semelhante. A catalase é uma enzima que
decompde as moléculas de H202 (peroxido de hidrogénio) em aguae oxigénio. Sendo
assim, quando adicionado perdxido de hidrogénio a 3% diretamente sobre as colnias da
placa de manitol, observa-se o borbulhamento,configurando um teste positivo ou 0 néo
borbulhamento, resultando em um testenegativo (MENDES et al., 2018; COSTA et al.,
2019).

O teste da coagulase avalia a capacidade do microrganismo de coagularo plasma
de coelho, o qual é acrescido de coldnias tipicas e incubado em estufa.Através da producéo
da enzima coagulase, observa-se a formagdo de um coagulo firme, que ndo se rompe
quando o tubo € ligeiramente inclinado. Isto permite a separacdo das espécies de
Staphylococcus coagulase positivas das negativas (MENDES et al., 2018; COSTA et al.,
2019).

Os dados foram descritos por meio de tabelas e quantificados por frequéncias e
comparados de acordo com Regulamento Técnico sobre PadréesMicrobioldgicos para
Alimentos, de 2001, da Anvisa.
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Foram utilizadas como referéncias neste artigo treze revistas cientificas
classificadas com Qualis Al a B5 (Apéndice).

3 RESULTADO

Nessa pesquisa, 100% das amostras (6) estudadas de queijo Minas Frescal
Artesanal de feiras livres do municipio de Ipatinga-MG apresentaram contaminacao em
relacdo a contagem e andlise presuntiva de Staphylococcus sp., de acordo com a tabela 1.
Observa-se que a amostra da feira 1 apresentoumenor contaminacgéo, enquanto a amostra
da feira 6 ndo apresentou Staphylococcus coagulase positiva, representando maior

seguranca para oconsumo. A amostra da feira 4 foi aquela com maior crescimento de

Staphylococcus coagulase positiva, ou seja, valor maior que 103 UFC/g, permitido pela
legislacao.

Tabela 1. Contagem de Staphylococcus sp, Staphylococcus coagulase positiva e Staphylococcus coagulase
negativa das amostras de queijo Minas Frescal artesanal comercializado nas feiras livres de Ipatinga

Amostras de Contagem de Contagem de Contagem de
queijo Minas Staphylococcus sp. Staphylococcus Staphylococcus
Frescalartesanal coagulase positivo coagulase negativo
das feiras livres de
Ipatinga-MG

Feiras UFCl/g UFCl/g UFCl/g

Feiral 0,4 x 107 0,4 x 107 0

Feira 2 19,0 x 107 19,0 x 107 0

Feira 3 4,0 x 107 4,0 x 107 0

Feira 4 30,0 x 107 30,0 x 107 0

Feira 5 2,0 x 107 2,0 x 107 0

Feira 6 1,0 x 107 0 1,0 x 107

Dentre essas amostras, 5 de 6 (83,3%) fermentaram o manitol, caracterizado pela
mudanca da cor do meio de vermelho para amarelo (Figura 1) e foram submetidas a caracterizagdo

morfolégica e fisiologica para deteccdo do género Staphylococcus e em seguida de
Staphylococcus coagulase positivo.
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FIGURA 1: Fermentacdo do agar sais manitol, observada pela mudanga da coloracdo no agar apdso
crescimento bacteriano

Foto: Acervo pessoal

Todas as amostras selecionadas para a coloracao de Gram apresentaramcocos isolados, aos
pares ou em grupos de cor roxa, confirmando assim a caracteristica Gram positiva das col6nias
(Figura 2)

FIGURA 2: Observacdo da coloracdo de Gram.

Foto: Acervo pessoal.

Além disso, foi empregado o teste de catalase para confirmacdo da producdo dessa
enzima. Conforme descrito na tabela 2, 100% das amostras apresentaram efervescéncia ao
adicionar agua oxigenada, 0 que caracteriza umresultado positivo para a atividade de catalase
(Figura 3). Em todas as amostrasas bactérias presentes foram identificadas como cocos gram

postivos (tabela 2).

Brazilian Journal of Development, Curitiba, v.8, n.4, p.29832-29850, apr., 2022.



Brazilian Journal of Development | 29840
ISSN: 2525-8761

FIGURA 3: Teste catalase positivo com observacao de efervescéncia imediata.

Foto: Acervo pessoal.

Tabela 2. Resultados dos testes bioquimicos de Coloracdo de GRAM e Catalase emamostras de queijo
Minas Frescal artesanal comercializado nas feiras livres de Ipatinga.

Teste Feira 1 Feira 2 Feira 3 Feira 4 Feira 5 Feira 6
Bioquimico
Coloracao Cocos Gram Cocos Gram Cocos Gram Cocos Gram Cocos Gram Cocos Gram
Gram Positivos Positivos Positivos Positivos Positivos Positivos
Catalase + + + + + +

Ademais, 5 das 6 amostras dos QMFA (83,3%) coagularam o plasma de coelho,
formando um coagulo rigido que ndo se rompeu quando o tubo foi ligeiramente inclinado,
detectando a enzima coagulase (Figura 4). Apenas uma amostra resultou em

contaminag&o por Staphylococcus coagulase negativo (16,7%).
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FIGURA 4: Observacao do resultado positivo ao teste da coagulase.

eh A o
e i &

Foto: Acervo pessoal.

4 DISCUSSAO

O crescimento bacteriano encontrado nesta pesquisa sugere a presenca dogénero
Staphylococcus, uma vez que altas concentracBes de sais, presente no agar manitol,
inibem o crescimento da maioria dos microrganismos e isola de forma seletiva as
bactérias deste género. Isto ocorre porque este grupo de microrganismos tem a capacidade
de sobreviver e multiplicar em uma concentracéo de cloreto de sodio alta, entre 10% a
20%. Nesse contexto, vale ressaltar, que a producdo de enterotoxina acontece em
concentracOes de sal até10%, o que permite sua colonizacdo inclusive em alimentos
curados, como o leite, favorecendo assim que esse produto seja um potencial veiculo de
intoxicacdo (DIAS et al., 2016; FEITOSA et al., 2017; KONEMAN et al., 2018).

As bactérias do género Staphylococcus produzem enzimas catalases que
decompde o perdxido de hidrogénio, uma substancia toxica a bactéria, em oxigénio e
agua. Por meio da realizagdo do teste da catalase foi possivel diferenciar estas bactérias
de outras que, pela coloracdo de Gram podem se apresentar parecidas com oS
Staphylococcus, mas ndo possuem a capacidade de sintetizar tal enzima, como, por
exemplo, Streptococcus (CANDIDO, 2019).

Neste estudo foi realizado o teste da coagulase, pois este é o principal método para
confirmar a presenca de Staphylococcus coagulase positiva (MENDES et al., 2018;
COSTA et al., 2019). Dentre os fatores de viruléncia, a producdo de coagulase € téo
importante que divide essas bactérias em dois grandes grupos: Staphylococcus coagulase
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positiva e Staphylococcus coagulase negativa. A coagulase é considerada a primeira linha
de defesa dessas bactérias e o principal fator de viruléncia, pois por meio dela é possivel
dificultar a acédo do sistema imune. Nesse contexto, essa enzima cria uma deposic¢ao de
fibrina ao redor do patdgeno, protegendo toda a area infectada. Além disso, as espécies
que produzem coagulase estdo cada vez mais relacionadas com o potencial de producédo
de enterotoxinas, o que indica uma grande possibilidade de se tratar de um microrganismo
com maior patogenicidade (SANTIAGO, 2019). Neste trabalho, dentre as amostras
contaminadas por Staphylococcus coagulase positivo, todas apresentaram valores acima

dos padrbes legais preconizados pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

(ANVISA), cujo limite é de 103 UFC/g (BRASIL, 2001).

Em trabalho semelhante, Scher et al., em 2018, constatou que 83,3% dosqueijos
Minas Frescal Artesanal coletados em cidades da regido Oeste do Parana
apresentaram valores compativeis de contaminacéo de Staphylococcuscoagulase positivo,
superiores aos padres legais. Do mesmo modo, Dias et al.,em 2016, verificaram
contaminacdo por Staphylococcus coagulase positiva emdesacordo com o limite aceito
pela ANVISA em 70% das amostras de queijoMinas Frescal Artesanal e industrial,
fabricado na regido sul do estado de Goias.

Os resultados do presente estudo sdo similares aos que Komatsu et al. (2010)
observaram ao analisarem 50 amostras de queijo Minas FrescalArtesanal, produzidos
na cidade de Uberlandia-MG. Em sua pesquisa, 88% doalimento examinado apresentou
padrdes de contaminacdo por Staphylococcus

coagulase positivo acima do permitido pela legislacgéo.

Na pesquisa de Tavares et al (2019) foram analisadas 30 amostras de queijos
Coloniais, fabricados artesanalmente e comercializados nas cidades deCangucu, Rio
Grande, Pelotas, Sdo Lourengo do Sul, Pedro Os6rio e Morro Redondo, localizadas na
regido Sul do Rio Grande do Sul. Pdde-se observar queapenas 13,3% estavam dentro dos
padres microbioldgicos exigidos pela legislacdo. Das 26 (86,7%) amostras consideradas
fora do padrdo aceitavel, 24(80%) apresentaram contagens de Staphylococcus coagulase
positiva superior ao permitido. Dessa forma, os resultados obtidos refletem uma
contaminagdo acima do aceito pelo Ministério da Saude e compativel para producéo de
enterotoxinas. Assim, esse produto pode ser considerado um veiculo de propagacéo de
DTA’s, representando risco iminente a populacdo. De acordo com o Centers for Disease

Control and Prevention (CDC), criancgas, idosos, gestantes e imunocomprometidos séo
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considerados o grupo de maior risco a desenvolver problemas relacionados a doencas
veiculadas por alimentos (CDC,2017).

Nesse contexto, alguns estudos citam taxas de contamina¢do menores do que as
encontradas no presente trabalho, como, por exemplo, o de Ferreira e Silva (2021). Estes
autores relataram que de cinco amostras de queijos do tipoMinas Frescal na cidade de
Uberlandia-MG, duas (40%) amostras apresentaramcontaminacgdo por Staphylococcus
coagulase positiva acima do valor permitido pela ANVISA. J& a pesquisa realizada por
Vinha, Pinto e Chaves (2018) evidenciou Staphylococcus coagulase positivo em 39,7%
de queijo Minas Frescal produzidas em agroindustrias informais de Vigosa. Ambas as
pesquisasevidenciaram menores taxas de contaminacdo, sugerindo melhores préaticas no
processamento e producdo de QMFA.

Mendes et al., (2018) realizaram um experimento, em cinco amostras de QMFA
frescos, sem selo de certificacdo, produzidos na microrregido de Bom Despacho,
pertencente a mesorregido Central Mineira. Das cinco amostras analisadas, foram
encontrados Staphylococcus coagulase positiva em trés, e destas, apenas uma excedeu a
quantidade limite de cepas de Staphylococcus coagulase positiva permitidas conforme
padrdes da RDC n.° 12. Entretanto, a auséncia ou presenca de pequenos numeros de
Staphylococcus coagulase positiva ndo é garantia de que o alimento seja seguro para
consumo, pois se quantidades consideraveis de enterotoxinas ja tiverem sido produzidas,
elas podem provocar intoxicacoes alimentares (SA, 2012).

Em contrapartida aos resultados obtidos no presente estudo, Lima e Fogaca (2019)
avaliaram nove amostras de queijos do tipo Minas Frescalproduzidos de forma industrial,
comercializados na Central de Abastecimento (CEASA), no municipio de Vitéria da
Conquista — Bahia, foram observados que 100% das amostras atenderam a legislacédo
vigente para contagem de Staphylococcus coagulase positiva, apresentando auséncia de
Staphylococcus.Portanto é possivel inferir que queijos produzidos de forma industrial
possuem melhores praticas de processamento e entregam produtos mais seguros para 0s
consumidores, quando comparados a queijos artesanais.

A alta taxa de contaminagdo dos queijos pode ser justificada pela carénciade boas
praticas na fabricacdo de produtos frescais, bem como matéria de qualidade higiénico
sanitaria insatisfatoria dos equipamentos e das pessoas queos manipulam, podendo
oferecer riscos a saude do consumidor. Essas contaminacGes sugerem falhas durante e
apos a preparacdo do alimento, temperatura e condi¢Ges de conservacdo inadequadas.

Além disso, outrasmedidas sdo essenciais para a producgdo de queijos livres de patdgenos,
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como a pasteurizacdo que, quando aplicada ao leite cru, diminui a populacdo de
microrganismos, além de manter condi¢des adequadas durante a fabricacao atéa venda aos
consumidores (KOMATSU et al., 2010; OLIVEIRA et al., 2015; MOTTIN et al., 2016;
SOBRAL et al., 2017).

Acredita-se que a principal forma de contaminacao por Staphylococcus nosQMFA
ocorre durante o manuseio do produto em sua fabricacdo, entre esses patdgenos 0 mais
prevalente € o Staphylococcus aureus, pois é uma bactéria presente na microbiota da pele
e mucosas humanas (ALMEIDA et al., 2016; SCHER et al., 2018). Além disso, a falta
de fiscalizacdo na comercializacdo em feiras livres por ambulantes, muitas vezes em
condicGes de higiene e sanitaria irregulares, pode corroborar para uma reducdo da
qualidade dos queijos Minas Frescal Artesanal (AMORIM et al., 2014).

Os manuseadores de alimentos podem ser carreadores assintomaticos de
Staphylococcus coagulase positiva nas cavidades nasais e médos, 0 que contribuipara
contaminacdo do alimento e consequentemente na producdo deenterotoxinas, uma vez
que produzidas podem permanecer ativas no queijo, mesmo apos processos de tratamento
térmico, como a pasteurizacdo, o que pode desencadear no consumidor final uma
intoxicacdo alimentar (NECIDOVA et al., 2016; SOUZA et al., 2017). As enterotoxinas
estafilocdcicas, podem ser divididas sorologicamente em cinco grupos distintos: A, B, C,
D e E, sendo a dotipo A responsavel por cerca de 77% dos casos (FORSYTHE, 2013).

No contexto fisiopatoldgico, uma hipdtese defendida atualmente é que as
enterotoxinas produzidas por Staphylococcus aureus atuam diretamente no trato
gastrintestinal, causando uma resposta inflamatdria, danificando principalmentejejuno e
ileo. Alguns outros estudos defendem que as enterotoxinas, de formaindireta, ativam
células T, macréfagos, mondcitos e mastocitos, que expressamcitocinas e metabolitos
prejudiciais ao sistema gastrointestinal (WU et al., 2016).

A intoxicacdo estafilococica é uma das causas mais frequentes de doencas
transmitidas por alimentos em varios paises. Os casos estdo relacionadosprincipalmente
pelo consumo de produtos lacteos, entre eles, 0s queijospossuem maior prevaléncia
(SILVA, 2017). Os principais sintomas da intoxicagdo sdo nausea, vomito, diarreia, dor
abdominal, prostragdo, que podemse manifestar entre 30 minutos a 8 horas apds a
ingestdo do alimentocontaminado. Além disso, a medida que se torna mais grave,
podem surgiroutras queixas como cefaleia, cdibras musculares, e sinais como oscilagdes

da presséo arterial e frequéncia cardiaca (VIEIRA, 2017).
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Essa doenca é subnotificada, pois na maioria das vezes € autolimitada, tendo sua
resolucdo em 24-48 horas, sem a necessidade de procurar o servico de satde. Em alguns
casos estd indicado a hidratacdo, reposicdo da flora intestinal, sintomaéticos e
antibioticoterapia, nas manifestacdes graves a hospitalizacdo pode ser necessaria. A morte
é rara, mas em grupos de risco, osagravos podem ocorrer (VIEIRA, 2017; ANDRADE et
al., 2019).

A Organizagdo Mundial de Salde (OMS) considera as DTA’s uma grande
preocupacdo de saude publica global e estima que, a cada ano, causem o adoecimento de
uma a cada 10 pessoas e 33 milhdes de anos de vida perdidos.No Brasil, de acordo com
dados publicados pelo Ministério da Salde, entre o0 ano de 2009 a 2018, foram notificados
6930 surtos de DTAs. Esse nimero equivale a 122.000 doentes, com 16.817
hospitalizados e 99 6bitos (BRASIL,2020), portanto € importante promover a profilaxia
das DTA’s.

Dessa forma, durante a producéo de queijo Minas Frescal Artesanal € necessario
um processo rigoroso de controle durante a execugdo, armazenamento, embalagem até a
venda do produto, levando em consideracdoa higiene, temperatura e validade para
comercializacdo desse alimento. Assim epossivel reduzir os riscos de contaminacao, por
meio da identificacdo etioldgicado patdgeno causador da doenca (WHO, 2013).

Além disso, afiscalizacdo das feiras livres que comercializam queijos MinasFrescal
Artesanal é de responsabilidade dos 6rgdos competentes. Assim, a Secretaria Municipal
de Salde, em parceria com a Vigilancia Sanitaria, necessitavisitar periodicamente esses
locais, a fim de identificar possiveis contaminagdesacima dos valores permitidos pela

ANVISA que cologuem em risco a satde do consumidor.

5 CONCLUSAO

A partir da analise dos resultados observou que 100% das amostras foram
contaminadas com Staphylococcus sp., caracterizadas por bactérias Gram positivas e
produtoras da enzima catalase. Além disso, 83,3% das amostras dequeijo Minas Frescal
Artesanal, comercializados em feiras livres do municipio delpatinga-MG, apresentaram
baixa qualidade microbioldgica, por ndo seguir a determinagdo da ANVISA que proibe a

comercializacdo deste alimento sevalores de Staphylococcus coagulase positiva estiver

acima de 103 UFC/g, indicando um risco a saude humana.
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Ademais, vale a pena ressaltar que todas as amostras contaminadas por

Staphyloccocus coagulase positiva (83,3%) apresentaram valores de UFC/g acima de 108,
Entende-se que essa concentracao de microrganismos é capaz de promover uma elevada
producdo de enterotoxinas, intensificando os riscos de intoxicacdo estafilocdcica nos
consumidores de queijo Minas Frescal Artesanal comercializados nas feiras livres
avaliadas.

Estes resultados apontam provaveis erros no controle de qualidade e
irregularidades sanitérias durante a producao, processamento, manuseio, armazenamento
e refrigeracdo dos queijos Minas Frescal Artesanal. Além disso,questiona-se a qualidade
do leite cru amplamente utilizado na preparacéo desseproduto.

Contudo, a amostra coletada na feira 6, foi a Gnica que apresentou contaminacgéo
apenas por Staphylococcus coagulase negativa, o que, de acordocom as normas da RDC
pela ANVISA, ndo é abordado como um fator de risco para desenvolvimento de
intoxicacdo alimentar.

Portanto, nota-se a necessidade de uma fiscalizacdo mais eficaz e rigorosa pelos
6rgdos competentes, visando garantir a qualidade e seguranca do produto final ao
consumidor, evitando a propagacao de surtos de intoxicagdes alimentares e um real risco

a saude publica do Municipio de Ipatinga.
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