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RESUMO

A regido de Minas Gerais se destaca como a principal produtora de queijos
artesanais no Brasil, sendo que, neste estado, a maioria da produ¢cdo queijeira € do
queijo tipo Minas Artesanal, que é produzido a partir do leite cru de vacas, sendo seu
modo de producgdo registrado como patriménio imaterial pelo IPHAN. O objetivo
deste trabalho foi pesquisar a presenca de bactérias Staphylococcus spp. em
queijos Minas Artesanais comercializados no municipio de Formiga-MG. A legislacao
vigente preconiza a contagem maxima de 1.000 UFC/g de Staphylococcus
coagulase positivo, para queijos de média umidade. Nao ha uma legislacdo que
pode fornecer diretrizes sobre a contagem maxima de Staphylococcus spp. no
queijo Minas Artesanal. Com base nos resultados obtidos por esta pesquisa, foi
constatado que, das trés amostras utilizadas, nenhuma estava apta para o0 consumo,
sugerindo presenca de Staphylococcus aureus acima do limite permitido por lei,
além de altas contagens de Staphylococcus spp. has amostras.

Palavras-chave: Serra da Canastra; Staphylococcus aureus; Queijos maturados.



ABSTRACT

The region of Minas Gerais stands out as the main producer of artisanal cheeses in
Brazil, being a largest producer of artisanal cheeses, being produced from the raw
milk of cows, being its mode of production registered by IPHAN. The objective of this
work is to investigate the presence of Staphylococcus spp. in Minas Gerais’ artisanal
cheeses sold in the city of Formiga-MG. Legislation recommends the maximum
number of 1,000 CFU / mL of Staphylococcus coagulase positive per grams, for
medium moisture cheeses. There is no legislation that can provide guidelines on the
maximum count of Staphylococcus spp. in the Minas artisanal cheese. Based on the
results obtained by this research, it was verified that of the three samples used, none
were fit for consumption, suggesting Staphylococcus aureus presence above the limit
allowed by law and, also, high Staphylococcus spp. count in samples.

Keywords: Serra da Canastra; Staphylococcus aureus; Ripened cheese.
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1 INTRODUCAO

E aceito que o queijo surgiu ha 8.000 anos com a domesticacdo de animais e
plantas entre os rios Eufrates e Tigres, no Iraqgue. O queijo possui grande variedade
de sabores e € um produto lacteo produzido em todo mundo (CESAR; PAULA,
2009). Este apresenta Otimas caracteristicas nutritivas e € um alimento duradouro,
diferente do leite, que é perecivel e sofre alteracdes fisico-quimicas rapidas
(FIGUEIREDO, 2018).

A regido de Minas Gerais se destaca como a principal produtora de queijos
artesanais no Brasil, sendo que, neste estado, uma importante parcela da producao
queijeira é do queijo tipo Minas Artesanal, que é produzido a partir do leite cru,
sendo seu modo de producdo registrado pelo IPHAN (Instituto do Patriménio
Historico e Artistico Nacional) como patrimoénio imaterial da nac¢do (IPHAN, 2008).
Atualmente, dez microrregides produzem queijos artesanais em Minas Gerais, todas
reconhecidas pelo IMA, das quais sete regides produzem o Queijo Minas Artesanal:
Canastra, Araxa, Serra do Salitre, Serro, Triangulo Mineiro, Cerrado e Campo das
Vertentes (FIGUEIREDO, 2018).

Para a fabricacdo do Queijo Minas Artesanal € utilizado um soro lacteo obtido
de queijos de um lote anterior denominado pingo. O pingo € um in6cuo rico em
micro-organismos que atuam na fermentacédo dando odor, sabor e forma ao queijo.
Uma variedade de micro-organismos estd presente no pingo, dentre elas algumas
patogénicas, como as do género Staphylococcus e bactérias desejaveis, como as
bactérias &cido-laticas (BAL) (SANT'ANNA et al., 2017). As bactérias do género
Staphylococcus sao definidas como patogénicas, pois sdo uma importante fonte de
producdo de enterotoxinas termorresistentes, o que pode levar a intoxicacdo
alimentar de quem consume o alimento contaminado (LAPINHA et al., 2015).

O Queijo Minas Artesanal passa por um processo de maturacdo, no qual
reacfes bioquimicas e fisico-quimicas ocorrem devido a presengca de micro-
organismos e sua atividade sobre o queijo, que é favorecido pelo clima diferenciado
da regido onde € produzido. Sendo assim, a maturagdo aumenta a acidez dos
queijos, além de promover uma diminuicdo da sua umidade e atividade de agua.
Porém, a maturacdo ndo garante a eliminacdo de todos os patdgenos e algumas

medidas como: higiene no processo de fabricagdo do queijo, higiene da ordenha e



10

boas praticas de manejo da saude animal devem ser levadas em consideracéo
(FIGUEIREDO, 2018).

A producdo queijeira é caracterizada de modo geral por sua producao em
baixa escala, pouco tecnolégica, familiar e sazonal contribuindo para o
questionamento em relacdo a inocuidade do produto para o consumo humano.
(OLIVEIRA, 2014; CASTRO et al., 2016).

O leite cru, principal ingrediente na producdo do Queijo Minas Artesanal
possui grande concentracdo de moléculas que o tornam 6timo meio de cultura para
micro-organismos e, devido a isso, deve ser resfriado até o momento em que €
transportado para industria (MARTINS et al., 2008). Porém, apenas o resfriamento
ndo é o suficiente para garantir que este leite ndo esteja contaminado. Ma
higienizacdo da ordenha, bem como falta de higiene dos ordenhadores e do
ambiente em que o animal vive, podem em si contaminar o leite e causar mastite,
aumentando a contagem bacteriana total (CBT) e de células somaticas (CCS) do
leite, fatores esses que indicam mas préaticas de higiene e manejo nas fazendas
(GUERREIRO et al., 2005; KELLY et al., 2009).

Sendo assim, o0 queijo Minas Artesanal pode veicular micro-organismos
patogénicos como o Staphylococcus aureus devido a uma maturagéo inadequada ou
caso haja contaminacdo pés-maturacdo. Apesar de sua representatividade para os
mineiros, merece atencdo, também, pelo risco que pode oferecer para a saude
publica.

Desta forma, o objetivo deste trabalho foi pesquisar a presenca de bactérias
Staphylococcus spp. em queijos Minas Artesanais comercializados no municipio de

Formiga — MG.
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2 REVISAO DE LITERATURA
2.1 Leite cru

O leite cru € o principal ingrediente na producdo do Queijo Minas Artesanal
sendo, entdo, importante a sua qualidade, bem como as praticas de manejo para a
producéo e obtencao deste leite (FIGUEIREDO, 2018).

O MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento) define leite cru
refrigerado como “produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta, em condigdes
de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas, refrigerado e mantido
nas temperaturas constantes com limites méaximos de 7° C na propriedade rural e
10° C no estabelecimento processador” (BRASIL, 2017). O leite resfriado evita a
proliferacdo de micro-organismos que promovem a deterioracdo do leite. Tais micro-
organismos promovem, dentre outros prejuizos, uma queda no rendimento industrial,
bem como uma producédo de derivados lacteos instaveis (VINHOLIS; BRANDAO,
2009). As baixas temperaturas também impedem a proliferacdo exacerbada de
algumas bactérias, como o Staphylococcus spp., que sdo bactérias associadas a
surtos de intoxicacdo alimentar, por produzirem toxinas termo-estaveis (PERESI et
al., 2004).

Dentre varios fatores, o que mais causa perdas econdmicas na cadeia
produtiva do leite é a mastite (LARANJA & MACHADO, 1994; LESCOURRET &
COULON, 1994). Em bovinos produtores de leite, a mastite € um dos principais
problemas de ordem infecciosa, por possuir diversas etiologias e apresentar dificil
controle no ambiente de criagdo dos animais e dos diversos agentes envolvidos. As
mastites causadas por Staphylococcus aureus, sdo as que mais prevalecem em
todo mundo e, em relacdo a saude publica, leite e derivados contaminados por estes
micro-organismos podem ser uma forma de infeccdo para o homem (BALABAN;
RASOOLY., 2000).

A mastite pode se manifestar na forma subclinica ou clinica (ACOSTA et al.,
2016). A forma subclinica necessita de meios de diagnostico, sendo a CCS o mais
utilizado. J4 a forma clinica apresenta sinais externos visiveis pelo médico
veterinario (RENEAU, 1986; HARMON, 1994; MACHADO ET AL., 2000).

O aumento da CCS no leite influencia negativamente diversos parametros
como: producdo, qualidade de derivados, tempo de coagulacdo e atividade
enzimatica (KITCHEN, 1981).
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A CBT avalia a contagem bacteriana total no leite, portanto, um resfriamento
rapido associado a refrigeracdo e boas praticas de higiene séo indispensaveis para
alcancar uma CBT baixa (FIGUEIREDO, 2018).

Desta forma, CCS e CBT sao utilizadas como quesitos principais para
avaliacdo da qualidade do leite (ROMA JUNIOR et al., 2009). Portanto, a IN 67 do
MAPA, estabelece que o leite cru refrigerado de tanque individual ou de uso
comunitario deve apresentar médias geométricas trimestrais de Contagem Padrao
em Placas de no maximo 300.000 UFC/mL e de Contagem de Células Somaticas de
no maximo 500.000 CS/mL (BRASIL, 2018). Sendo assim, valores abaixo do
estabelecido pela instrugdo normativa, indicam que o leite possui uma qualidade

confiavel, estando apto para a producéo do Queijo Minas Artesanal.
2.2 Saude publica

Atualmente um grande problema para a salde publica mundial tem sido as
Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) (SANTANA; BELOTI, 2010).

Em quadros de toxinfeccdes alimentares, as bactérias sdo 0s principais
agentes (OMS,1995). Sendo assim, em intoxicacBes alimentares causadas por
bactérias, o Staphylococcus aureus € um dos mais comuns, pelo fato de estar bem
distribuido pela natureza, sendo na maioria das vezes, transmitidos para 0s
alimentos pelos animais, como em rebanhos leiteiros com mastite, ou por pessoas
portadoras assintoméaticas que manipulam alimentos (BALABAN; RASOOLY, 2000).

A intoxicacédo alimentar por toxina estafilocécica é atribuida a ingestdo de uma
enterotoxina. Em alimentos, principalmente aqueles de origem animal, ocorre a
multiplicacdo do micro-organismo e esta toxina é produzida, liberada e entdo
ingerida por humanos, representando alto risco a saude publica (MICUSAN;
THIBODEAU, 1993; HENNEKINNE et al., 2012). A enterotoxina produzida por estes
micro-organismos sao termorresistentes, ou seja, suportam temperaturas elevadas
(SANTANA et al., 2010).

As intoxicagbes por Staphylococcus spp. no Brasil geralmente ndo sao
notificadas, porém, sdao comuns no pais (PEREIRA et al.,, 1994). Por possuir
algumas caracteristicas como, alta taxa de producéo de toxinas e de multiplicacéo,
o Staphylococcus spp. expde a populacdo em geral e, principalmente, a populagao
consumidora de produtos de origem animal, a grande risco de intoxicacdo alimentar
(LAPINHA; OLIVEIRA, 2012).
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Desta forma, o Decreto numero 42.645 de cinco de junho de 2002, que dispde
sobre o processo de produgédo de Queijo Minas Artesanal (MINAS GERAIS, 2012),
preconiza que “ o leite cru obtido de um rebanho sadio e que no momento de sua
utilizacdo artesanal, atenda um padrdo de até 100 UFC/mL de Staphylococcus
aureus” para que isso nao se torne um problema a saude publica. JA a Portaria
namero 146, de sete de marco de 1996 (BRASIL, 1996), preconiza o limite maximo
de 1.000 UFC/mL de Staphylococcus coagulase positivo por gramas, para queijos

de média umidade.
2.3 Queijo minas artesanal

O Queijo Minas Artesanal tem grande representatividade para o estado de
Minas Gerais e € um grande gerador de rendas em diversos municipios, sendo sua
artesanalidade registrada como patrimonio imaterial da nacéo (IPHAN, 2008).

Atualmente, dez microrregides produzem queijos artesanais em Minas Gerais,
todas reconhecidas pelo IMA, das quais sete regides produzem o Queijo Minas
Artesanal: Canastra, Araxa, Serra do Salitre, Serro, Triangulo Mineiro, Cerrado e
Campo das Vertentes (FIGUEIREDO, 2018).
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Figura 1 — Mapa das regides produtoras do Queijo Minas Artesanal
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Fonte: Emater (2016) apud Ferraz (2016)

Segundo o decreto n° 42.645/2002 de cinco de junho de 2002 que dispde
sobre o processo de elaboracdo do queijo artesanal (MINAS GERAIS, 2002), devem
ser observadas as seguintes fases:

| — Filtracdo: tem como objetivo a retirada de particulas e deve ser realizada
logo ap6s a ordenha. O coador pode ser constituido de diversos materiais como:
plastico atéxico, metal, aluminio ou aco inox, devidamente higienizados e secos,
com malha de 16 meshes. Pode-se utilizar mais de um filtro nessa fase, pois este
deve ser trocado sempre que apresentar alto grau de sujidade. Ja no tanque da
queijaria, o leite deve novamente passar por uma filtracdo, porém esta deve ser com
filtros de 60-90 meshes.

Il — Adicdo de fermento natural e coalho: nesta etapa utiliza-se o pingo, o soro
fermentado ou soro fermento natural salgado. Quimosina de bezerro, tanto em po,

guanto liquido. Essa etapa busca produzir a massa do queijo.
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Il — Coagulagao: o coalho atua sobre leite e essa etapa refere-se ao tempo
que este necessita para comegar a agir.

IV — Corte da coalhada: Realiza-se o corte objetivando grdos do tamanho
especifico para o queijo de cada microrregido. Nesta etapa ocorre separacdo do
soro.

V — Mexedura: Busca também a separagdo do soro. Se por algum motivo
nesta fase houver flutuacdo ou decantacdo lenta dos grédos, a massa deve ser
inteiramente descartada, pois indica que o queijo ndo estad apto para consumo
humano.

VI — Dessoragem: Nesta etapa o soro é retirado, porém, cada microrregido
retira certa quantidade do soro de acordo com suas tradicdes e 0 processo deve ser
regulamentado pelo Instituto Mineiro de Agropecuaria.

VII — Enformagem: A massa deve ser colhida por percolador telado e através
de formas higienizadas vao ganhar sua forma tipica arredondada.

VIl — Prensagem manual: tem como fim aproximar os grdos dando
consisténcia lisa ao queijo. Nesta etapa também ha grande remocéo de parte do
soro, diminuindo a umidade e retirando lactose, dessa forma, a fermentacdo é
interrompida e tem-se o0 inicio da maturagdo. Deve ser realizada utilizando as
tampas das formas e o operador do processo deve utilizar luvas plasticas e
descartaveis.

IX — Salga seca: Nesta fase o sal marinho devidamente apropriado para o
consumo humano € utilizado para dar sabor ao queijo. A salga é realizada de ambos
os lados. Nesta etapa o0 pingo também € separado em um total de 4litros/100 de
leite.

X — Maturacao: o objetivo da maturacdo € a desidratacdo do queijo e sua
estabilizacdo atingindo o ponto de consisténcia desejado. O tempo de maturacéo
muda para cada microrregiao.

A maturagdo é importante, uma vez que, aumenta a acidez dos queijos e
promove uma diminuicdo da sua umidade e atividade de &gua. Na maturagéo
também pode haver a liberacdo de produtos da lipdlise e protedlise, promovendo
alteracdes sensoriais do queijo e uma diminuicdo de micro-organismos que podem
causar doencas aos seres humanos, controlando os riscos de saude publica quanto
a ingestédo deste alimento (FIGUEIREDO, 2018).
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A Portaria n° 1305, de 30 de abril de 2013, que estabelece diretrizes para a
producdo do Queijo Minas Artesanal (MINAS GERAIS, 2013), define que o periodo
de maturacéo seja de no minimo 17 dias para regido do Serro, 14 dias para regido
de Araxa e de no minimo 22 dias para as microrregidoes de Cerrado, Canastra e
Campo das Vertentes até que novas pesquisas ratifiguem ou retifiquem os tempos
de maturacdo. A mesma portaria define que a maturacao deve ocorrer a temperatura
ambiente e que as demais regides produtoras do Queijo Minas Artesanal devem
apresentar pesquisas atestando a eficacia da maturacdo em periodo inferior a 60
dias, sem gerar prejuizos a inocuidade a qualidade do produto.

De acordo com Santos (2010), o processo da maturacdo melhora a qualidade
microbiolégica do queijo, mesmo se o produto possuir uma contagem bacteriana alta
no inicio, pois favorece uma juncdo de fatores microbioldgicos, fisicos e quimicos
gue sao importantes para a seguranca alimentar do produto.

Porém, a maturacdo ndo garante a eliminacdo de todos os patdégenos e
algumas medidas como: higiene no processo de fabricacdo do queijo, higiene da
ordenha e boas praticas de manejo da saude animal, bem como o tempo correto de
maturacdo, devem ser levadas em consideracédo para a producédo do Queijo Minas
Artesanal (FIGUEIREDO, 2018).

2.4 Staphylococcus spp.

O Staphylococcus spp. € um género bacteriano associado a transmisséo de
doencas aos seres humanos e apresenta mais de 30 espécies, entre elas, o S.
aureus, que tem grande interesse para a saude publica, por produzir toxinas de
baixo peso molecular, podendo causar quadros de intoxicacdo alimentar
(FORSYTHE, 2013).

Os micro-organismos deste género, se observados em microscopia oOptica,
exibem-se no formato de cocos Gram positivos, agrupados em cachos, tétrades ou
pares. Sao halofilicos, tolerando concentracbes de 15% de cloreto de soédio;
mesofilicos; exprimem colbnias convexas, arredondadas, de coloragdo que vai do
branco ao alaranjado; estaticos; anaerdbios facultativos; ndo esporulam e sintetizam
a enzima catalase (TORTORA et al., 2012).

Estas bactérias podem ser isoladas, seletiva e diferencialmente, quando
utilizado meios como &gar hiperénico manitol. Desta forma, 0os micro-organismos

fermentam o manitol, que é um tipo de carboidrato, formando acido. Este meio
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seletivo impossibilita o crescimento de outros organismos por possuir uma
concentracéo de 7,5% de cloreto de sédio. Sendo assim, o crescimento do S. aureus
€ selecionado e diferenciado. O meio utilizado para selecdo, também possui um
indicador de pH e quando o manitol é fermentado, este altera sua cor, diferenciando
o S. aureus dos demais nao fermentadores de tal acucar ali presentes (TORTORA et
al., 2012).

A contagem bacteriana deste género em Queijo Minas Artesanal geralmente &
alta (DORES et al., 2013; MARTINS, et al., 2015; CASTRO, et al., 2016). Isso ocorre
devido & alta distribuicdo do micro-organismo no ambiente e a contaminacao do leite
por animais com mastite ou manipulacdo deste, por pessoas portadoras
assintomaticas do género bacteriano (BALABAN; RASOOLY, 2000).

Forsythe (2013) relatou que sinais como diarreia, vomito, nausea e
desconforto abdominal podem ser sinais de intoxicacdo por toxinas provenientes do
Staphylococcus spp.
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3 MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi realizado no municipio de Formiga - MG, que faz parte
da regido centro-oeste do estado e fica localizado a aproximadamente 200 km da
capital Belo Horizonte. O experimento foi feito nas dependéncias do Laboratorio de
Microbiologia do Centro Universitario de Formiga-MG. Para a realizacdo deste,
foram utilizados 6 queijos de procedéncia artesanal da regido da Serra da Canastra,
obtidos em mercados varejistas do municipio supracitado, em diferentes dias.

A metodologia utilizada no presente trabalho é uma adaptacdo da técnica
descrita por Zurita et al. (2010)

Na ocasido, um grama das amostras dos 6 queijos, foi diluido em solucdo
salina até a concentracdo de 10* Ap6s a diluicdo, foi realizado o plagueamento da
amostra em meio agar hiperénico manitol (marca: Kasvi, Sdo José dos Pinhais,
Brasil) pela técnica “Pour plate”, que consiste em adicionar 1mL do in6culo em uma
placa de petri previamente esterilizada e, em seguida, 0 meio é adicionado.

ApoOs incubacéo por 48 horas a 37 °C e multiplicacdo no meio, as colbnias
bacterianas foram contadas e diferenciadas em colbnias amarelas e brancas.
Posteriormente, foi realizada a coloracdo Gram das colbnias selecionadas, para que
fosse possivel sua visualizacdo por microscopia Optica (aumento de 100x, em
imersao) e diferenciacdo por morfologia, visto que as bactérias do género
Staphylococcus spp. sdo Gram positivas e apresentam-se, especificamente, em
forma de cocos e agrupam-se em cachos.

As colbnias diferenciadas foram adicionadas em meio BHI (marca: Himedia,
Mumbai, india) e incubadas novamente por 48 horas a 37°C para crescimento e
entdo foram novamente plaqueadas pelo método de estriamento em meio agar
hiperénico manitol, para confirmacdo de presenca de S. aureus, caso houvesse
mudanca no pH do meio e consequentemente alteracéo de cor.

Os testes estatisticos foram feitos a partir do programa GraphPad Prism 6.0.

O experimento foi realizado em duplicata com uma repeti¢cdo, no periodo de

marco a maio de 2019.
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3.1 Anélise estatistica

A comparacédo entre médias foi realizada com auxilio do programa GraphPad
Prism 6.0 (GraphPad Software, San Diego, Califérnia, EUA). O teste de One-way
ANOVA (com pos-teste de Tukey) foi o escolhido para a comparacdo entre o0s
grupos experimentais, tendo em vista a distribuicdo normal das amostras. Foram
considerados estatisticamente  significativos resultados que apresentaram

significancia minima de 5% (p<0,05) entre eles.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos pelo experimento em relagdo a contagem de
Staphylococcus aureus podem ser observados no Gréfico 1.

Grafico 1 — Resultados médios das contagens totais de coldnias sugestivas de
Staphylococcus aureus em agar hiperténico Manitol de queijos Minas Artesanal,
comercializados em Formiga — MG.
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A fermentacdo do manitol do meio sugere a presenca de S. aureus nas
amostras de Queijo Minas Artesanal.

Todas as amostras ficaram acima do preconizado pela Portaria n® 146, de 7
de marco de 1996 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL,
1996) que define o nimero maximo de 1.000 UFC/mL de Staphylococcus coagulase
positiva por grama, para queijos de média umidade. Porém, as amostras | e Il
poderiam se enquadrar na legislacdo quando se observa o desvio padréo de cada
uma.

Em seu trabalho, Forsythe (2002) observou a presenca de Staphyloccus
aureus em 100% de suas amostras e todas apontaram valores acima do que é
permitido por lei, 0 que corrobora com o este trabalho.

Castro et al. (2016) relata que micro-organismos podem ser oriundos de
rebanhos com baixa qualidade sanitaria, médo de obra pouco qualificada (com pouco

treinamento em boas praticas de fabricacdo), portadores assintomaticos,
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equipamentos de ordenha mal higienizados e, até mesmo, 4gua com qualidade
microbioldgica fora do padréo.

Sales (2015) relatou em seu experimento que a maturacédo nao foi o suficiente
para diminuir as contagens de S. aureus no Queijo Minas Artesanal e isto ocorre
quando o tempo de maturacdo ndo é respeitado, o que nos leva a indagar se o
periodo de maturagéo destes queijos esta sendo mesmo adequado e suficiente.

Em contrapartida, Figueiredo (2018) relata uma diminuicdo nos valores de
contagem para Staphylococcus aureus em Queijos do tipo Minas Artesanal da
regido da Serra do Salitre — MG apos 14 dias de maturacéo.

Franco e Landgraf (2005) descreveram que a maturagao diminui a atividade
de agua presente no Queijo Minas Artesanal. Pelo fato do queijo ser salgado com
cloreto de sédio e do Staphylococcus aureus ser haldfilo, eles sdo selecionados e se
multiplicam em maiores taxas, mesmo esta espécie sendo uma péssima
competidora, 0 que entra em conformidade com o trabalho apresentado, ja que
foram obtidas altas contagens de S. aureus.

A alta contagem de S. aureus no presente trabalho, indica que houve uma
contaminacdo do Queijo Minas Artesanal por esta bactéria. Rosa et al. (2015)
relatam que Lactobacillus spp. isolados de Queijo Minas Artesanal demonstraram
antagonismo frente a S. aureus e que mesmo nao inibindo seu crescimento, 0S

Lactobacillus spp, inibiram potencialmente a producéo de toxinas estafilocicicas.
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O Grafico 2, mostra as contagens de Staphylococcus spp. obtidas apds o
experimento. A legislacdo ndo impde limites para o género Staphylococcus spp.,
porém, neste grafico € possivel observar que ha elevadas contagens destes micro-

organismos.

Gréfico 2 — Resultados médios das contagens totais de Staphylococcus spp. em

agar hiperténico Manitol de queijos Minas Artesanal comercializados em Formiga —

MG.
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Segundo Figueiredo. (2018), a falta de legislacdo impondo limites para
contagem de Staphylococcus spp. demonstra contradicdo, pois micro-organismos
gue pertencem a este género e ndo sao caracterizados como coagulase positivas,
podem produzir toxinas e causar prejuizos a saude publica. Desta forma, os micro-
organismos em altas contagens observados neste trabalho podem ser associados a
contaminacgao de queijos do tipo Minas Artesanal.

Staphylococcus coagulase negativa podem produzir toxinas patogénicas ao
ser humano (CARMO et al., 2002; LAMAITA et al., 2005). Algumas espécies como
S. chromogenes, S. xylosus, S. hominis, S. haemoliticus, S. capitis foram estudadas
em laboratorio e observou-se a producéo de enterotoxinas por estas (BORGES et
al., 2008). Entre as toxinas produzidas por estes micro-organismos, destacam-se
TSST -1, da Sindrome do Choque Toéxico, com quadro agudo que pode ser fatal,

além das toxinas esfoliativas A e B (LUZ, 2008).
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Figueiredo (2018) relata um aumento da contagem de Staphylococcus spp.
apos a maturacdo em queijos Minas Artesanal da regido da Serra do Salitre — MG,
condizendo com o presente trabalho. Lamaita (2005) cita que aumento de
Staphylococcus spp. em alimentos pode provocar contaminacdo destes e causar
doencas aos seres humanos. Sales (2015), também relatou aumento nas contagens
de Staphylococcus spp. totais, assim como apresentado neste trabalho e ainda
relatou que a maturacdo nao foi o suficiente para a diminuicdo das contagens deste
micro-organismo.

O aumento da contagem total destes micro-organismos é preocupante, logo,
seria necessaria uma legislacdo que pudesse fornecer diretrizes sobre a contagem
méaxima de Staphylococcus spp. no queijo Minas Artesanal.

Apesar de ter sido feita comparacdo de médias pelo teste One-way ANOVA

com pos-teste de Turkey, ndo houve diferencas estatisticas em ambos os gréficos.
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5 CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos por esta pesquisa, foi constatado que das
trés amostras utilizadas, nenhuma estava apta para o consumo, no que diz respeito
a presenca sugestiva de Staphylococcus aureus (coagulase positiva) acima do limite
permitido por lei, além de altas contagens de Staphylococcus spp. nas amostras.

A contagem alta de Staphylococcus spp. has amostras é preocupante, logo,
seria necessaria uma legislacdo que pudesse fornecer diretrizes sobre a contagem
maxima destes micro-organismos no Queijo Minas Artesanal.

Apesar das amostras analisadas no presente estudo estarem improprias para
0 consumo, 0 Queijo Minas Artesanal vem ganhando cada vez mais destaque
nacional e seus padrdes microbiolégicos e de boas praticas de fabricacdo vém

sendo continuamente aprimorados.
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