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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo identificar o perfil de susceptibilidade a
antimicrobianos de estafilococos isolados de queijo minas artesanal. Para tanto, 10
amostras de Staphylococcus spp. previamente isoladas de queijos artesanais
provenientes de propriedades rurais localizadas na regido da Serra do Salitre (MG).
O antibiograma foi realizado de acordo com a técnica de susceptibilidade. Os
resultados encontrados demonstraram que, utilizando-se a metodologia preconizada
para analise de antibiograma para Staphylococus spp, na amostra APA, verificou-se
resisténcia a dois antimicrobianos: Tetraciclina 30ug e Imipenem 10ug. Foi observada
resisténcia também da amostra QD1T a Tetraciclina 30ug. De modo geral, as outras
oito amostras de Staphylococcus spp. mostraram-se sensiveis aos antimicrobianos
utilizados. Ao final do estudo concluiu-se que as amostras de queijos provenientes da
Serra do Salitre (MG) demonstraram indices relevantes de isolados bacterianos
sensiveis aos antimicrobianos testados e, apenas duas amostras apresentaram-se
resistentes a dois tipos de antimicrobianos.

Palavras chave: Microbiologia de alimentos. Bactérias patogénicas. Sensibilidade
microbiana.



ABSTRACT

The present study aimed to identify the antimicrobial susceptibility profile of
staphylococci isolated from Minas artisanal cheeses. For this, 10 samples of
Staphylococcus spp. previously isolated from artisanal cheeses from rural properties
located in the Serra do Salitre (MG) region. The antibiogram was performed according
to the susceptibility technique. The results showed that, using the methodology
recommended for antibiogram of Staphylococus spp, in the APA sample, resistance to
two antimicrobials was verified: Tetracycline 30ug and Imipenem 10ug. Resistance
was also observed to sample QD1T to Tetracycline 30ug. In general, the other eight
samples of Staphylococcus spp. were sensitive to the antimicrobials used. At the end
of the study, it was concluded that the cheese samples from Serra do Salitre (MG)
showed relevant indices of bacterial isolates sensible to tested antimicrobials, and only
two samples were resistant to two types of antimicrobials.

Key words: Food Microbiology. Pathogenic bacteria. Microbial sensitivity.
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1 INTRODUCAO

A producéo de queijos artesanais no Brasil teve inicio durante o periodo colonial
e, é possivel verificar algumas regifes que atualmente mantém os mesmos processos
de fabricacdo daquela época (GUIMARAES et al., 2012).

O queijo Minas artesanal é produzido artesanalmente a partir de leite cru na
propria fazenda, ndo passando por nenhum tratamento térmico, além disso, ndo ha
acompanhamento tecnoldgico, podendo resultar na obtencdo de um produto de
composicdo variada e caracteristicas de sabor, aroma, corpo e textura bastante
diferenciadas, o que pode comprometer sua qualidade final, pois o0 queijo feito com
leite cru pode ter altas contagens de coliformes fecais, Staphylococcus spp.,
Salmonella spp. e outros microrganismos patogénicos que podem causar danos a
guem os consome devido a veiculacao de bactérias patogénicas e toxinas (BORELLI
et al., 2006).

Falhas ocorridas durante a ordenha e o processamento, aliadas a temperaturas
inadequadas de conservag¢do no comércio varejista, sdo fatores que tém contribuido
para a comercializacdo dos produtos lacteos com caracteristicas microbioldgicas fora
dos padrdes regulamentares (RUTHES; GOULARTE, 2013).

Frente a esta problemética, os estafilococos sdo 0s microrganismos mais
comuns presentes em alimentos como 0s queijos e, seu principal problema esta
associado a producdo de enterotoxinas consideradas as principais causas de
intoxicacao alimentar (COSTA, 2010b).

Por ser uma bactéria amplamente distribuida na natureza, é imprescindivel que
os manipuladores de alimentos tenham um controle higiénico adequado a fim de evitar
a transmissao da bactéria tanto por parte do homem quanto pelos animais, como no
caso do gado leiteiro acometido por mastite causada por Staphylococcus spp.
(GUIMARAES et al., 2012).

Além das patologias transmitidas por Staphylococcus serem brandas e
desaparecerem rapidamente, tornando o portador assintomatico, estas bactérias
usualmente apresentam grande resisténcia a antimicrobianos. Este fato demonstra a
complexidade microbiota presente em queijos artesanais que pode ser composta tanto
por microrganismos indesejaveis quanto por microrganismos necessarios a fabricacao
do queijo, como as bactérias pertencentes ao grupo das bactérias acido-latico (BAL)
(OLIVEIRA, 2012).
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A seguranca alimentar constitui uma preocupacéo para os consumidores e para
0s Orgdos responsaveis pela saude publica. A producdo artesanal de gqueijos é uma
atividade comum no meio rural do pais. Este produto disponivel para comercializacéo
pode representar um risco a saude publica se ndo forem seguidos com rigor cuidados
higiénicos sanitarios durante o processo de producéo (DIASI et al., 2006).

Dentro deste contexto, este estudo tem como objetivo identificar o perfil de
susceptibilidade a antimicrobianos de amostras de estafilococos isoladas de queijo

minas artesanal da Serra do Salitre, MG.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 O queijo

A descoberta do queijo, de acordo com os gregos da antiguidade foi atribuida
a Aristeu, rei da Arcadia que, segundo a lenda, um arabe némade, levava em suas
viagens pelo deserto tAmaras secas e leite dentro de um cantil feito de estdmago seco
de carneiro, onde com o passar do tempo, ao consumir seu alimento, verificou que
este havia se solidificado e possuia agradavel sabor. Entretanto, apesar de haver
inUmeras histérias sob a forma como foi obtido o queijo, o que se sabe € que este
alimento € amplamente consumido até os dias atuais (PERRY, 2003).

Historicamente, é sabido que na época aurea do Império Romano, a arte de
produzir queijos foi aperfeicoada e esta técnica ganhou status elevado ao produzir
queijos de qualidade inigualavel. Estes utilizavam técnicas sofisticadas de maturacao
e eram produzidos em espacos proprios destinados a sua fabricacdo e cura. Neste
periodo, os queijos eram privilégio da nobreza, sendo servidos em banquetes e,
também aos soldados que pertenciam ao exército romano. Na ldade Média a
fabricacdo de queijos passou a ser especialidade dos monges cristdo, 0s quais
criaram varios tipos de queijos, sendo que muitos deles ainda sdo consumidos até
hoje. No periodo renascentista, o queijo perdeu seu status, devido ao fato de ser
considerado pouco saudavel, no entanto, seu consumo foi retomado pouco tempo
depois (PERRY, 2003).

No ano de 1267 fundou-se na Franga a primeira “Fruitiéres” que foi a precursora
dos laticinios que produziriam tempos mais tarde os queijos Beufort, Emmenthal e
Comte. A producdo em massa dos queijos so foi iniciada a partir do século XIX, no
entanto, a primeira loja especializada no comércio de queijos s6 foi inaugurada no
século XX, na Franga (PERRY, 2003).

Apesar do processo de produgcdo de queijos ser basico, os ingredientes
utilizados e o seu tempo de maturacao, € que irdo diferenciar seu sabor e qualidade.
Ao analisar os processos de maturacdo utilizados € possivel identificar
aproximadamente 1000 tipos de queijo, sendo que destes, 400 séo fabricados em
territorio francés. No Brasil, o estado de Minas Gerais é considerado o maior produtor

7

de queijos e, € responsavel por consumir metade da producdo nacional. Os



13

fabricantes de queijos mineiros s&o na sua maioria pequenas queijarias familiares,
localizadas em municipios do interior do estado (PERRY, 2003).

Em sua composicao, o queijo pode ser definido como sendo um concentrado
de produtos de origem lactea, onde sdo verificadas a presenca de proteinas, sais
minerais, carboidratos, lipideos, célcio, fésforo e vitaminas. Por este motivo é
considerado um alimento de alto valor nutritivo. Sua classificacdo tem como base
caracteristicas relativas ao tipo de leite utilizado em sua fabricacdo, a forma de
coagulacéo, consisténcia, quantidade de gorduras, tipo de casca e tempo de cura
(PERRY, 2003).

De acordo com o Ministério da Agricultura (MAPA), o queijo é definido como
sendo um produto fresco ou maturado, obtido através da segregacao entre soro de
produtos lacteos que sofrem um processo de coagulacédo por meio de acéo do coalho,
enzimas de bactérias especificas para este fim, além de &cidos organicos isolados ou
em combinacdes. Ressalta-se que a qualidade destes produtos deve ser atestada a
fim de evitar que estes possam levar contaminacéo a quem os consumir. A legislacdo
ainda ressalta que, a definicdo destinada ao queijo deve ser dada de maneira
exclusiva aos produtos lacteos que possuam em sua constituicdo gorduras e/ou
proteinas originarias de outras fontes (BRASIL, 2017).

A classificacéo feita pela Organizacdo Mundial de Saude (OMS) estabelece
uma classificacdo para os queijos tendo como base seu teor de gordura e teor de
umidade. Tem-se assim, escalas que compreendem os gueijos denominados quanto
a dureza, como extra duros, queijos macios, e queijos denominados em funcdo do
teor de gordura. E importante ressaltar que os processos de fabricacéo do queijo sdo
controlados desde o local onde os animais sdo criados, a fim de verificar o seu manejo
higiénico e sanitario, garantindo, assim, a seguranca alimentar deste produto que é
de responsabilidade de todos os envolvidos no seu processo produtivo no que diz
respeito aos aspectos mencionados (MANUAL DE SEGURANCA ALIMENTAR DE
QUEIJOS TRADICIONAIS, 2008).

Minas Gerais se destaca como 0 mais importante estado produtor de queijos
artesanais do Brasil, entretanto, outros estados como o0s da regido Nordeste,
produzem queijos artesanais nacionalmente conhecidos como o queijo coalho e o
gueijo manteiga, ou na regido Sul, onde é produzido o queijo colonial ou serrano e, no

estado do Mato Grosso do Sul, onde é produzido o queijo caipira (SILVA, 2007).



14

2.2 Queijo Minas artesanal

O queijo em suas variacOes foi adaptado aos costumes das diversas culturas
ao redor do mundo e, desta forma atualmente ha uma infinidade de tipos deste
produto. No Brasil, as técnicas de fabricacdo de queijo foram trazidas pelos
portugueses na época da colonizagéo. O leite proveniente do gado bovino trazido para
ca, também nesta época, além de alimento foi utilizado para fabricagcdo do queijo
tipicamente artesanal, a partir da receita portuguesa da Serra da Estrela (IEPHA/MG,
2002).

Desde o século XVIII, os exploradores de ouro durante suas expedi¢cdes
ensinavam a fabricacdo do queijo pelas fazendas de Minas Gerais que passavam e,
por este motivo o produto ganho a denominacdo de Queijo Minas, o qual era
desenvolvido utilizando-se a técnica existe na Serra da Estrela em Portugal, variando
apenas no que concerne ao coagulante utilizado. O queijo Serra da Estrela era
produzido contando com o uso de extrato de flores e broto de um tipo de planta de
coloracdo amarela e folhas cinza, repleta de espinhos e caule ereto revestido de pelos,
considerado praga da lavoura. J4 o queijo Minas era preparado mediante a aplicacao
de coagulante desenvolvido a partir do uso de recipiente fabricado pelo estémago
seco e salgado de bezerros e cabritos e cabrito (IEPHA/MG, 2002).

No estado de Minas Gerais, da lei Estadual n°. 14185 de 31 de janeiro 2002
considera o Queijo Minas Artesanal, aquele confeccionado mantendo a tradi¢édo
histérica e cultural da regido do Estado onde é produzido, utilizando-se leite de vaca
integral, fresco ou cru, que é retirado e beneficiado na propriedade onde é feita sua
producao. O queijo Minas possui consisténcia firme, coloracéo e sabor caracteristicos,
massa uniforme, isenta de corantes ou conservantes, podendo ainda apresentar ou
nao olhaduras mecanicas. Foram todos esses fatores que, aliados ao processo
secular de fabricacdo, deram fama ao queijo Minas Artesanal e uma garantia de
sustentabilidade neste segmento de agricultura familiar. Por esse e outros motivos,
em 15 de Maio de 2008 o Conselho Consultivo do Instituto do Patriménio Historico e
Artistico Nacional (IPHAN), aprovou por aclamacédo, o registro do modo de fazer

gueijo-de-minas como patriménio imaterial do Brasil.
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2.3 Fontes de contaminacgé&o do queijo

O queijo, assim como qualquer outro produto utilizado na alimentacéo, pode ter
sua seguranca alimentar comprometida pela acdo de agentes que realizam a
contaminacdo fisica, quimica ou por meio de microrganismos indesejaveis. Por este
motivo, é imprescindivel que qualquer tipo de contaminacao seja evitada em todos o0s
processos que elencam a cadeia produtiva, incluindo-se nela a distribuicdo e o
consumo. Os processos de contaminagcdo podem ocorrer em fungdo do uso de
materiais inadequados durante o processo de fabricagéo, 0 ndo uso de equipamentos
gue evitem o contato de cabelo e méos ou residuos presentes nas maos dos
manipuladores (PINTO et al., 2009).

O controle utilizado a fim de evitar contaminacfes € estabelecido em manuais
de Boas Préticas de Higiene. Assim, por meio de suas determinagfes é possivel evitar
a contaminac&o por meio de substancias toxicas. E importante ressaltar que, com o
desenvolvimento da agroinddstria, houve também um aumento na quantidade de
pesticidas e, estes quando drenados acumulam-se nas cadeias alimentares, podendo
contaminar o produto final obtido. A contaminacdo quimica também pode ocorrer
dentro das fabricas, caso estas ndo realizem corretamente a limpeza dos materiais
utilizados. No que concerne o0s queijos, ha ainda o uso de antibiéticos na alimentacéo
dos animais ou no préprio leite, antes deste ser enviado para seu preparo. Entretanto,
estas substancias podem trazer prejuizos diversos a saude dos consumidores
(MANUAL DE SEGURANCA ALIMENTAR DE QUEIJOS TRADICIONAIS, 2008).

Neste contexto, a presenca de residuos de medicamentos no leite acarreta
varios problemas de saude nas populacdes e, somam-se a estes o fato do aumento
do tempo de coagulacao decorrente das mudancas do pH, cuja diminuigdo néo ocorre
adequadamente, elevam o risco de contaminacao por coliformes. Os queijos que nao
sao fermentados de forma adequada ndo baixam seu pH a niveis desejados, no corte
da coalhada de queijos registram-se maiores perdas de caseina e gordura no soro
com reducéao do rendimento na fabricacao, a cura do queijo também é prejudicada por
nao haver participacéo das bactérias lacticas para as reac¢des bioguimicas desejaveis
(TRONCO, 2003).

Além disso, hd também a acdo de aminas biogénicas que sdo resultado a
atividade bacteriana sobre os aminoacidos presentes no queijo, os quais dependendo

das concentracdes causam alteracdes fisioldgicas nos individuos e, por este motivo é
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imprescindivel a realizacdo de seu controle para garantir a qualidade microbiota do
leite cru e de sua cura quando transformado em queijo, assegurando que este
processo se mantenha sob controle. Ressalta-se que, a contaminacdo microbiologica
€ responsavel por altos indices de toxinfec¢cdes provenientes de alimentos tanto de
origem animal quanto vegetal, devido ao contato com superficies contaminadas que
dao inicio ao processo de contaminagdo. Assim, uma vez contaminado, o produto sera
acometido pela multiplicacdo dos microrganismos, conferindo a caracteristicas
anormais ao produto de qualidade garantida. Portanto, a seguranca alimentar deve
ser resguardada a fim de zelar pela qualidade do queijo produzido artesanalmente
(MANUAL DE SEGURANCA ALIMENTAR DE QUEIJOS TRADICIONAIS, 2008).

2.4 Staphylococcus coagulase positiva

O género Staphylococcus, pertence a familia Micoccocaceae, € composto por
cocos Gram positivos, imoveis, mesofilos, ndo esporulados e agrupados
irregularmente na forma de cachos. Catalase positivos, possuidores de metabolismo
respiratorio e fermentativo, sdo anaerdbios facultativos. Atualmente o género
comporta um total de 33 espécies. Dentro destas, Staphylococcus aureus pode ser
diferenciado por coagular plasma, produzir Dnase termoestavel e fermentar o manitol
(DOWES; ITO, 2001).

A producdo de coagulase com indicacdo de patogenicidade do S. aureus é
amplamente difundida, cepas coagulase-negativas produtoras de enterotoxinas tém
sido isoladas, mas h& pouca informagédo sobre seu papel na intoxicacdo alimentar
(LISITA, 2005).

O microrganismo tolera altas concentracdes de sal (25%), é resistente a
processos de secagem e pode crescer e produzir enterotoxinas em produtos que
tenham atividade de agua muito baixa. Sdo duas as categorias de patologias
produzidas pelo S. aureus: a) quadros infecciosos provocados pela acao direta do
microrganismo, podendo ser localizados ou septicémicos; b) quadros toxémicos
provocados pela acdo de suas toxinas, como sindrome toxica e intoxicacao alimentar
(LISITA, 2005).

A fonte mais provavel de contaminagdo primaria por S. aureus € o proprio ser
humano. Uma grande parte da populacdo humana possui S. aureus como parte da

microbiota do nariz, pesco¢co e maos e, consequentemente, essas pessoas que
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manuseiam os alimentos podem contaminar o produto cru, 0s equipamentos e/ou o
produto final. No Brasil, tem-se observado varios surtos de intoxica¢éo alimentar com
qgueijo causados por S. aureus. Apesar de 0 queijo Minas artesanal ter boas
propriedades fisico-quimicas, suas caracteristicas higiénico-sanitarias podem ser
deficientes, pois uma grande parte é feita de maneira artesanal, sem muitos cuidados
higiénicos, repercutindo assim na saude do consumidor (CORBIA et al., 2000).

A intoxicacdo alimentar causada pelo S. aureus é mais caracterizada por uma
toxemia do que por uma infeccdo. A doenca é causada pela ingestdo do alimento
contaminado pela pré-toxina e ndo pelo efeito direto da bactéria. Apos a ingestédo do
alimento contaminado com a toxina pré-formada, o desenvolvimento dos sintomas de
vomito, diarreia, dores abdominais, eventualmente dor de cabeca e prostracdo surgem
rapidamente. O periodo de incubacédo é de 30 minutos a oito horas, todavia a média
varia entre 2-6 horas. Esta rapidez é decorrente da ingestao da toxina ja pré-formada
e ndo a sua producdo apods a ingestdo (CORBIA et al., 2000).

A intoxicacdo alimentar abrange todas as classes sociais em todo o mundo.
Dentre as bactérias passiveis de serem encontradas no leite, pode-se destacar o S.
aureus, ja que varios fatores propiciam condi¢cdes favoraveis para a contaminacao
deste alimento, tais como, a sua ubiquidade na natureza, o baixo nivel
socioeconémico dos ordenhadores, muitas vezes portadores assintomaticos deste
microrganismo patogénico e possuidores de maus habitos higiénicos, além da elevada
prevaléncia de S. aureus como agente etiolégico da mastite bovina no mundo
(GOMES; GALO, 1995)
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3 MATERIAIS E METODOS

Foram utilizadas 10 amostras de Staphylococcus spp. previamente isoladas de
gueijos artesanais provenientes de propriedades rurais localizadas na regido da Serra
do Salitre (MG) (FIG. 1) municipio localizado na Mesorregido do Tridngulo Mineiro e
Alto Paranaiba. Até 1953 era um distrito do municipio de Patrocinio.

Figura 1 — Localizacdo do municipio de Serra do Salitre

L

Fonte:https://pt.wikipedia.org/wiki/Serra_do_Salitre#/media/File:MinasGerais_Municip_Serra
doSalitre.svg

Posteriormente ao isolamento, as amostras foram armazenadas em meio
contendo caldo Brain Heart Infusion (BHI) e glicerol e submetidas ao congelamento (-

20°C), onde permaneceram conservadas desde entdo até o seu uso.
3.1 Caracterizacao bioquimica
Ap6s o descongelamento, 100uL de cada amostra foram coletados e

adicionados a tubos contendo 4mL de caldo BHI (Acumedia, Lansing, EUA), e

incubados por 24 horas a 37°C. ApoOs a ativacdo dos micro-organismos, estes foram


https://pt.wikipedia.org/wiki/Mesorregi%C3%A3o_do_Tri%C3%A2ngulo_Mineiro_e_Alto_Parana%C3%ADba
https://pt.wikipedia.org/wiki/Mesorregi%C3%A3o_do_Tri%C3%A2ngulo_Mineiro_e_Alto_Parana%C3%ADba
https://pt.wikipedia.org/wiki/Patroc%C3%ADnio
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inoculados em placas contendo agar Baird Parker (BP) (Difco, Detroit, EUA) de onde,
apos incubacédo por 48 horas a 37°C, foram coletadas as coldnias para o teste de
Gram e para o teste de producéo da catalase. A partir dos cultivos em caldo BHI, as
amostras foram submetidas as provas de coagulase, segundo Silva et al. (2010).
Coldnias tipicas (colénias enegrecidas e com formacao de halo em agar BP) e atipicas
(colénias brancas a acinzentadas, sem formacao de halo em agar BP) foram coletadas
e utilizadas no presente estudo. Essa parte do trabalho foi realizado com o auxilio da
doutoranda Leticia Goulart de Oliveira, no Laboratorio de Microbiologia de Alimentos
do Departamento de Tecnologia e Inspecao de Produtos de Origem Animal da Escola
de Veterinaria da UFMG.

Posteriormente, as analises foram realizadas o Laboratério de Ecologia e

Fisiologia de Microrganismos, do ICB-UFMG, do professor Jacques Robert Nicoli.

3.2 Teste de susceptibilidade aos antimicrobianos

O antibiograma foi realizado de acordo com a técnica de susceptibilidade, pelo
principio de difusdo da droga, utilizando-se discos contendo concentracdes
especificas de antimicrobianos e medindo-se o diametro dos halos de inibicao
conforme proposto inicialmente por Bauer et al. (1966), preconizado pelo Clinical
Laboratory and Standards Institute (CLSI) e publicado traduzido pela ANVISA
(ANVISA, 2005).

Apos ativacdo em caldo BHI, as amostras de Staphylococcus spp. foram
cultivadas em &gar BHI, sendo, posteriormente, transferidas para tubos contendo 3,5
mL de salina 0,85% para obter-se concentracdo correspondente a 0,5 na escala Mc
Farland (108 UFC/mL). Em seguida, foram feitos in6culos utilizando-se zaragatoas
estéreis embebidas na solucdo supracitada sobre a superficie de placas tipo pizza
(14cm de diametro) contendo o mesmo agar. Logo apés, foram distribuidos os discos
(Laborclin, Parana, Brasil) contendo os antimicrobianos. As placas foram incubadas
em aerobiose, durante 24 horas a 35°C.

Foram utilizadas as seguintes drogas e suas respectivas concentragoes:
ciprofloxacina 5ug, vancomicina 30ug, gentamicina 10ug, tetraciclina 30ug, ampicilina
10ug, imipenem 10upg, cefoxitina 30ug, ceftriaxona 30pg, amoxicilina 10ug,
trimetropim 1,25ug e sulfametoxazol 23,75ug.
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Apés a incubacdo, com auxilio do paquimetro digital, foram realizadas as
leituras dos diametros dos halos de inibicdo. A cepa de S. aureus ATCC 25923 foi
utilizada como micro-organismo controle neste teste.

Nesse caso, os resultados néo foram submetidos a analise estatistica, pois 0s
resultados expressos de forma quantitativa foram utilizados para uma classificagao
qualitativa dos micro-organismos como sendo sensiveis, intermediarios ou resistentes
as drogas antimicrobianas testadas, de acordo com o 15° suplemento informativo da
ANVISA (2005) que pode ser observado no TAB. 1.

Tabela 1 - Niveis de susceptibilidade de Staphylococcus spp. a antimicrobianos de

acordo com diametros dos halos de inibicdo (mm) em teste de difusdo em

agar BHI
Antimicrobiano Sensivel Moderado  Resistente
Tetraciclina (30ug) >19 15-18 <14
Ampicilina (10pg) >29 <28
Ceftriaxona (30ug) >21 14-20 <13
Ciprofloxacino (5ug) >21 16-20 <15
Cefoxitina (30ug) >25 <24
Gentamicina (10pg) >15 13-14 <12
Vancomicina (30ug) >15
Amoxicilina (10ug) >20 <19
Imipenem (10ug) >16 14-15 <13

Sulfametoxazol (23,75ug) —
Trimetropim (1,25ug)
Fonte: Adaptado de ANVISA (2005).

>16 11-15 <10

Os resultados obtidos das analises séo apresentados no topico seguinte.
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4 RESULTADO E DISCUSSAO

Os resultados das analises, estdo dispostas na TAB. 2 abaixo, sendo possivel
observar que, a quase totalidade das amostras apresentou sensibilidade aos
antimicrobianos, resultados este considerado bastante positivo no que concerne a

qualidade do queijo artesanal produzido na Serra do Salitre.

Tabela 2 — Perfil de susceptibilidade de Staphylococcus spp. a antimicrobianos de

acordo com didametros dos halos de inibicdo (mm) em teste de difusdo em

agar BHI
Antimicrobiano
Amostras
TET30 AMP10 CRO30 CIP5 CFO30 GEN10 VAN30 AMO10 IPM10 SUT25
ALA S S S S S S S S S S
APA R S S S S S S S R S
AQl4A S S S S S S S S S S
AQlA S S S S S S S S S S
LDA S S S S S S S S S S
LDT S S S S S S S S S S
PDA S S S S S S S S S S
QD14A S S S S S S S S S S
QD1A S S S S S S S S S S
QD1T R S S S S S S S S S

Fonte: Dados da pesquisa (2017)

Legenda: R: resistente, M: Moderado e S: sensivel. TET30: tetraciclina 30ug, AMP10: ampicilina 10ug,
CRO30: ceftriaxona 30ug, CIP5: ciprofloxacina 5ug, CFO30: cefoxitina 30ug, GEN10: gentamicina
10ug, VAN3O0: vancomicina 30ug, IPM10: imipenem 10pyg, AMO10: amoxicilina 10pg, SUT25:
trimetropim 1,25ug e sulfametoxazol 23,75ug.

Das 10 amostras obtidas utilizando-se a metodologia preconizada para
avaliacdo da susceptibilidade de antimicrobianos de Staphylococus spp, somente na
amostra APA, verificou-se resisténcia a dois antimicrobianos: Tetraciclina 30ug e
Imipenem 10ug. Foi observada resisténcia também da amostra QD1T a Tetraciclina
30ug.

De modo geral as outras oito amostras de Staphylococcus spp. mostraram-se
sensiveis aos antimicrobianos utilizados. Resultado diferente foi verificado no estudo
realizado por Ferreira (2015) no qual o objetivo foi caracterizar S. aureus isolados de
queijo Minas frescal artesanal e industrializado, determinando também o perfil de

suscetibilidade a antimicrobianos. Neste trabalho, foram analisadas 56 amostras de
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gueijo Minas frescal de fabricacéo artesanal e dez de fabricacéo industrial, dos quais
29 isolados de S. aureus foram obtidos. Estes isolados foram submetidos ao teste de
susceptibilidade aos antimicrobianos. Treze isolados (44,8%) foram resistentes a
penicilina (um beta lactamico penicilinico como a ampicilina), trés (10,3%) a
tetraciclina, sendo dois (7,4%) resistentes a ambos. De acordo com o autor, a alta
prevaléncia de S. aureus nas amostras de queijo Minas Frescal, alertam para a
necessidade de reduzir os niveis de contaminacado neste tipo de queijo através de
monitoramento e controle da producdo e comércio do produto. Felizmente, a
resisténcia aos beta lactdmicos penilinicos nas amostras analisadas no presente
estudo foi inexistente, o que sugere que o processo de fabricacdo do queijo Minas
artesanal da Serra do Salitre atende a Boas Praticas de Fabricacao.

O estudo realizado por Oliveira (2012) demonstrou que as 15 amostras de
Staphylococcus spp. isoladas e identificadas por ela de queijo Minas artesanal
apresentaram baixo percentual de resisténcia aos 20 antimicrobianos testados. As
amostras analisadas apresentaram maior percentual de resisténcia a sulfonamida
(100%). Alto percentual de resisténcia também foi observado a penicilina (80%), a
ceftazidima (60%) e a oxacilina (40%). Em relacdo as demais drogas testadas, 0s
percentuais de resisténcias encontrados foram abaixo de 30%. Ciprofloxacina,
tetraciclina, ampicilina e amoxacilina revelaram 26,7% das amostras resistentes;
cloranfenicol e sulfazotrim foram ineficazes em apenas 13,3% das amostras; as
demais drogas (vancomicina, gentamicina, imipenem, cefoxitina, ceftriaxona e
cefaclor) mostraram-se eficientes em 100% das amostras testadas. Nossos resultados
vao de encontro aos de Oliveira (2012), tendo em vista que a droga a qual os
microrganismos testados no presente trabalho mais apresentaram resisténcia foi a
tetraciclina (20% das amostras testadas) e que esse € um percentual relativamente
baixo e satisfatorio, mostrando mais uma vez a qualidade do queijo Minas artesanal
(no que diz respeito a susceptilidade aos antimicrobianos).

Guimarées et al. (2012) em um estudo realizado tendo como objetivo verificar
a susceptibilidade antimicrobiana de Escherichia coli, Staphyloccocus coagulase
positiva e Salmonella spp. provenientes de queijos coalho comercializados na orla de
Salvador (BA) foi avaliada pelo método de difusdo. Para as amostras de
Staphyloccocus coagulase positivo; tetraciclina (TET), clorafenicol (CLO) e
sulfametoxazol-trimetropim (SUT) foram eficazes; no entanto, verificou-se resisténcia

a gentamicina (GEN). Os autores apontaram que, de acordo com os resultados
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encontrados os antibiéticos de uso comum em terapéutica humana e veterinaria ndo
foram eficazes contra os microrganismos testados, tornando essencial a adocéo de
medidas para controlar o uso indiscriminado na terapéutica humana e animal e,
consequentemente, reduzir o aparecimento de resisténcia a antimicrobianos nos
estafilococos presentes nos alimentos. Felizmente, nenhuma das amostras aqui
avaliadas de Staphylococcus spp. apresentou resisténcia a gentamicina.

No estudo realizado por Evangelista-Barreto et al. (2016), objetivando analisar
o perfil de resisténcia antimicrobiana entre os isolados bacterianos em queijos
artesanais (n = 28) produzidos e comercializados em Cruz das Almas, Bahia; os
resultado quanto a susceptibilidade antimicrobiana demonstraram multirresisténcia
dos estafilococos coagulase positivo a tetraciclina (88,9%) e vancomicina (77,7%),
indicando uma qualidade microbiolégica dos queijos artesanais comercializados em
Cruz das Almas insatisfatéria para o consumo, além de veicular patégenos
multirresistentes. Nosso trabalho também encontrou resisténcia a tetraciclina, porém,
em propor¢cdes bem menores, 0 que indica, provavelmente, melhores cuidados na
obtencéo do queijo Minas artesanal quando comparados ao queijo de coalho.

Um trabalho realizado com o objetivo de demonstra que o queijo Minas
Artesanal da Serra da Canastra atenderia aos padrdes estabelecidos para coliformes
totais e termotolerantes apds sete dias de fabricacdo. Em relacdo a presenca de
Staphylococcus coagulase positiva nem o0s queijos com 60 dias de maturagao
estariam adequados para o consumo humano. Isso pode estar diretamente
relacionado a inoculacdo de Staphylococcus spp. na superficie do queijo pelos
manipuladores visto que ele é virado todos os dias durante a maturacdo e 0s
manipuladores ndo usam luvas para tal procedimento (BORELLI et al., 2006).

E importante ressaltar que, os queijos podem ser contaminados em varias
etapas da producédo. Durante a cura os queijos ficam expostos ao ambiente e grande
parte das queijeiras ficam sujeitas a entrada de insetos e fluxo excessivo de pessoas
que muitas vezes escolhem os queijos através do tato sem prévia higienizagdo das
maos ou utilizacdo de luvas, contribuindo assim para veiculagdo de microrganismos

patogénicos.
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5 CONCLUSAO

Os resultados obtidos no estudo realizado com amostras de estafilococos
isolados de queijos provenientes da Serra do Salitre demonstraram indices
satisfatorios de isolados bacterianos sensiveis a todos os antimicrobianos testados, ja
que apenas duas amostras se apresentaram resistentes a poucos tipos de
antimicrobianos (20% para tetraciclina e 10% para imipenem). Considerando que o
consumo de queijo € elevado em Minas Gerais, de modo particular, a sensibilidade
das amostras aos antimicrobianos indicou que, no que diz respeito aos queijos
amostrados neste trabalho, ha uma qualidade microbiologica satisfatéria,
considerando que os consumidores destes queijos provavelmente ndo serao expostos
a certos a microrganismos com multirrestiéncia a antimicrobianos, o que € um grande

problema da saude publica atual.
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