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Qualidade microbiolégica e caracterizacao da resisténcia antimicrobiana de
bactérias isoladas de queijos Coalho comercializados em Vitéria da Conquista-
Bahia

Adriele Pinheiro Bomfim', Daniel Bomfim Costa’, Igor Matheus de Novais Silva’, Ivo Cesar
Santos Aratijo’, Raissa Aragio Andrade’, Rebeca Soares Galvdo®, Vanessa Vieira Cerqueiraz, Joice

Neves Reis’, Milena Soares dos Santos’

Neste estudo foram determinadas a qualidade higiénico-sanitaria, a prevaléncia e a resisténcia antimicrobiana de
patégenos isolados de 24 amostras de queijo Coalho comercializados em duas feiras livres do municipio de
Vitéria da Conquista, Bahia. Foram realizadas analises fisico-quimicas e microbioldgicas através de métodos
convencionais interpretados conforme legislagio vigente. Identificamos que 75% das amostras eram
comercializadas em temperatura inadequada e que 100% apresentaram contagem para coliformes totais acima do
limite aceitavel. Staphylococcus coagulase positiva e Escherichia coli foram isolados em 87,5% e 62,5% das amostras,
respectivamente. Nao foi detectada a presenca de Listeria monocytogenes e Salmonella sp. 1dentificamos 51,1% de
resisténcia a pelo menos um dos sete antimicrobianos testados para Staphylococcns coagulase positiva e 44,4% para
pelo menos um dos 11 avaliados para E.co/i. As analises realizadas evidenciaram uma precariedade higiénico-
sanitaria na producido e comercializacdo de queijo coalho nas feiras livres de Vitéria da Conquista. Torna-se
também uma preocupacio, a presenca de bactérias resistentes aos antimicrobianos nestes queijos. Deste modo,
ressaltamos a importancia do controle de qualidade na produgio e comercializagdo destes produtos, assim como
a necessidade das a¢oes da vigilancia sanitaria para orientacdo aos manipuladores e produtores de queijo.

Palavras-chave: Indicadores microbiolégicos, produtos lacteos, inocuidade alimentar.

Microbiological quality and antimicrobial resistance characterization of bacteria
in “Coalho” cheese commercialized in Vitéria da Conquista-Bahia

In this study, the hygienic and sanitary quality, prevalence, and antimicrobial resistance of pathogens isolated
from 24 samples of “Coalho” cheese marketed in two street markets of the municipality of Vitéria da Conquista,
Bahia, were assessed. Physicochemical and microbiological analyses were performed using conventional methods
according to the current legislation. A total of 75% of the samples were commercially packaged at an inadequate
temperature, and all had total coliform count above the acceptable limit. Coagulase-positive Staphylococcus
and Escherichia coli were isolated from 87.5% and 62.5% of the samples, respectively. The presence of Listeria
monocytogenes and Salmonella sp was not detected. More than half of the coagulase-positive Staphylococcus
(51.1%), and 44.4% of the E.co/i displayed resistance to at least one of the seven and 11 antimicrobials tested,
respectively. The analyses revealed poor sanitary and hygienic conditions in the production and marketing of
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curd cheese at the street markets of Vitéria da Conquista. The presence of antimicrobial-resistant bacteria in
these cheeses is also a concern. Therefore, we emphasize the importance of quality control in the production and
marketing of these products, as well as the need for health surveillance to guide cheese handlers and producers.

Keywords: Microbiological Indicators, dairy products, food safety.

INTRODUCAO

As doencas transmitidas por alimentos tém
sido reportadas mundialmente e constituem um
problema para a saide publica. Estimativas sugerem
que nos Estados Unidos, 48 milhdes de pessoas
adoecem devido ao consumo de alimentos
contaminados por algum tipo de patégeno, sendo
hospitalizadas um total de 128.000 e destas, um total
de 3.000 chegam a obitol:?3. A contaminagio
microbiana desses produtos geralmente envolvem
falhas na cadeia de produgio, desde a obtencio da
matéria prima até o produto final chegar ao
consumidor. Além do risco de causar surtos para a
populagido, hd também a possibilidade de prejuizos
econdmicos para os produtoresi+>9l.

A segurang¢a nutricional e dos alimentos
tem como base praticas alimentares promotoras de
saude, sustentada em trés pilares: acesso regular e
permanente, quantidade suficiente e qualidade
biolégica, sanitaria e nutricionalll. Entre os
alimentos mais frequentes da dieta da populacio, o
queijo destaca-se entre os derivados laticos pelo alto
teor de proteina, aminodcidos essenciais, minerais e
gorduras/8l.

Mesmo com o) desenvolvimento
tecnolégico para a producio de queijos, surgiram a
nivel nacional muitas variedades, algumas de
expressdo regional, cuja maior produgio ocorre de
modo artesanal, sendo comumente elaborado a
partir do leite cru (ndo pasteurizado). Embora sejam
mantidas as caracteristicas tradicionais, este leite
pode ser caracterizado como uma importante fonte
de bactérias potencialmente prejudiciais aos seres
humanos/289,

Segundo a Instru¢do Normativa n° 30 de 26
de junho de 2001 do Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (MAPA), o queijo de
Coalho ¢ obtido através da coagulacdo do leite por
meio do coalho ou outras enzimas coagulantes
apropriadas, complementada ou ndo pela agio de
bactérias lacteas selecionadas e comercializado
normalmente com até dez dias de fabricacaolsl. A
producio dos queijos artesanais muitas vezes ocorre

sem seguir a legislacio vigente e as Boas Praticas de
Fabricacio (BPF), sendo comercializados, na
maioria das vezes, de maneira informall59],

Ainda que o queijo seja considerado um
alimento saudavel e nutritivo, as doencas
transmitidas por alimentos (DTAs) estdo associadas
a0 seu consumo em muitos paises. Listeria
monocytogenes, Salmonella sp, Staphylococcus anrens e
Escherichia  coli  sao os principais  patdgenos
encontrados como fonte de contaminacio deste
produtol+10.11],

A avaliagio de higiene e seguranca dos
alimentos ¢é feita através da detec¢do de alguns
microrganismos considerados como indicadores
(coliformes) ou patogénicos. A presenca de
microrganismos indicadores em alimentos nos
fornece informacdes sobre a ocorréncia de
contaminacdo de origem intestinal, sendo
usualmente utilizado como agente indicador a
bactéria E.co/i e dentre os patogénicos, pode-se
destacar Salmonella spp., Staphylococcus aureus e Listeria
spp. que podem estar relacionados com o estado de
portador do manipulador/6:!1l.

Considerando a importincia epidemiolégica
que representa a identificagio de patdgenos
causadores de processos infecciosos no homem, em
termos de clinica e terapéutica, o perfil de
susceptibilidade aos antimicrobianos assume papel
relevante para as opg¢oes terapéuticas e para a saide
humana. Esta é uma situagdo de interesse global
considerando que na produc¢io animal sio utilizadas
drogas antimicrobianas que exercem pressao seletiva
sobre os microrganismos e ao consumir alimentos
de origem animal ou vegetal, podem-se contrair
microrganismos resistentes reduzindo as opgoes
terapéuticas e podendo dificultar o tratamentol'213l.

Quando se trata do estabelecimento e da
manutencdo de doengas na populagdo, a emergéncia
da resisténcia aos antibidticos ¢é um fator
preocupante. Bactérias multirresistentes a drogas
isoladas de humanos sdo geralmente clones
dispersos no ambiente, em animais e vegetais que
carrelam genes para resisténcia aos principais

2

Segur. Aliment. Nutr., Campinas, v. 27, p. 1-10. €020015. 2020



DOIT: http://dx.doi.org/10.20396/san.v27i0.8656298

Microbiologia e resisténcia antibacteriana em queijo Coalho. Bomfim ez a/.

antibioticos de wuso clinico. A utilizacdo dos
antimicrobianos gerou grande otimismo em relagio
a prevenc¢ao e ao tratamento dos processos
infecciosos, entretanto, o uso exagerado e nem
sempre criterioso e racional dos antibidticos e
quimioterapicos trouxe problemas a Saude Publica,
sendo o maior deles representado pela progressiva
resisténcia bacteriana as drogasl!415l.

Houve mudangas no perfil epidemiolégico
de DTAs devido a expansio dos mercados de
consumo, a globaliza¢do econdmica, alteragoes dos
habitos alimentares e aumento no consumo de
alimentos industrializados ou produzidos fora do
lar; porém, DTAs continuam sendo uma das
principais causas de morbidade nos paises da
América Latina e Caribe. No Brasil, as doencas
infecciosas, parasitarias ¢ do aparelho digestivo
corresponderam a 9,2% do total de casos de
mortalidade, sendo as regiGes do Norte e Nordeste
brasileiro as mais afetadasl'®l, Desta maneira, a
avaliagdio da seguranca dos alimentos pode se
constituir como um alerta para os consumidores e
para 6rgaos responsaveis pela saide puablica, uma
vez que produtos disponiveis para comercializagio
podem representar um risco a saude, se nido forem
seguidos, com rigor, cuidados higiénico-sanitarios
durante o processo de produgioll3l.

A Bahia é um dos maiores estados
produtores de queijo artesanal do Nordestel'll.
Estudos prévios realizados no municipio de Vitéria
da Conquista detectaram clevada frequéncia de
microrganismos em produtos lacteos, sugerindo que
alimentos com potencial contaminagio por
microrganismos patogénicos siao frequentemente
comercializadosl!”18l, Deste modo, este trabalho
teve como objetivos avaliar as condi¢des higiénico-
sanitarias de amostras de queijo Coalho
comercializadas em feiras livtes no municipio de
Vitéria da Conquista, Bahia e investigar a
prevaléncia de agentes patogénicos e o perfil de
susceptibilidade aos antimicrobianos.

MATERIAL E METODOS
Delineamento Experimental

Trata-se de uma pesquisa de carater
descritivo realizado em 15 pontos de venda de
produtos lacteos de duas feiras livres de maior
circulacdo de consumidores no municipio de Vitoéria
da Conquista, situado na regido sudoeste do estado

Bahia, a 509 km da capital, cuja populacio
registrada no ultimo censo foi de 306.866 habitantes
(IBGE)I"I. O estudo foi conduzido no petiodo de
tevereiro a abril de 2017.

Um total de 24 amostras foi adquirido em
duas feiras livres nos pontos de venda A e B, que
comercializavam a quantidade minima de 100g, das
quais 20 amostras no ponto A e quatro no ponto B.
Foram incluidos no estudo somente aqueles
oriundos de producio artesanal informal (sem
registto de inspe¢do municipal, estadual e/ou
federal) e que ndo apresentaram alteracGes em suas
caracteristicas macroscopicas e organolépticas. Os
produtos que nio se enquadravam nestas condi¢oes,
foram excluidos da avaliacio.

Transporte de amostras

As amostras foram acondicionadas em
caixas isotérmicas contendo gelo reciclavel e
termometro para controle de temperatura, e
transportadas para o Laboratério de Microbiologia
de Alimentos da Universidade Federal da Bahia,
Instituto Multidisciplinar em Sadde, Campus Anisio
Teixeira.

Analises fisico-quimicas

A temperatura das amostras foi aferida no
momento da coleta, com auxilio de um
termometro quimico com escala interna de 0°C a
110°C. Para determinacdo do indice de acidez
foram utilizados 10 g da amostra em 100 mL de
agua livre de CO; a 40°C. Em uma aliquota de 50
ml, foram adicionadas algumas gotas de solu¢io
alcodlica de fenolftaleina 1% e foi realizada
titulacio com solugdo NaOH 0,1 M com o auxilio
do acidimetro até a mudanca de coloracdo. O valor
da acidez titulavel foi utilizado para calcular o teor
de 4cido latico expresso em porcentagem (%o).

Anialise microbiolégica e criopreservagio
bacteriana

Foram utilizados os métodos conforme
preconizado pela FD.A (Food and Drug Association) e
adaptado por Silva e all?2: As amostras foram
preparadas utilizando-se 25g em 225 mL de dgua
peptonada, homogeneizadas e submetidas as dilui¢bes
seriadas 101, 102 e 103. Coliformes totais e
termotolerantes foram determinados através da
técnica de tubos multiplos utilizando-se o caldo Lauril
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Sulfato Triptose com incuba¢io a 35°C por 24-48h.
As amostras positivas foram inoculadas em Caldo
E.coli e Verde Brilhante 2% (Himedia®), interpretadas
conforme numero mais provavel/grama (NMP/g) e
semeadas em agar eosina azul de metileno
(Himedia®). As colonias suspeitas de E.co/i foram
submetidas aos testes de identificacdo bioquimica
convencionais. A identificacio e contagem de
Staphylococcus foi realizada através deagar Baird-Parker
(Beckton-Dickinson, Difco®) conforme dilui¢oes 10-
1,102 e 10-3. As colonias suspeitas foram submetidas a
coloracio de Gram, testes de catalase e coagulase em
lamina. Os resultados foram expressos em (UFC/g-1).
Para pesquisa de Salmonella sp as amostras foram pré-
enriquecidas em caldo Rappaport-Vassiliadis-Soja a
41,5°C por 24h +/- 3h e posteriormente semeadas
em meios seletivos agar Hecktoen e Xilose-Lisina-
Desoxicolato (Himedia®) sob incubacio 37°C+/-
1°C/24h+/-3h. Coldnias suspeitas foram submetidas
aos  testes convencionais  bioquimicos.  Para
identificacio de L. monocytogenes as amostras foram
pré-enriquecidas em caldo de enriquecimento
tamponado (BLEB, Beckton-Dickinson, Difco®)
incubados a 30°C/4h, postetiormente suplementado
com antimicrobianos, semeadas em meio seletivo agar
PALCAM com antimicrobianos e reincubados a
35°C/24-48h. Os microrganismos isolados foram
armazenados em caldo Brain  Heart  Infusion
(Himedia®) actescido de glicerol 10% em freezetr -
20°C até o momento de realizacio do teste de
susceptibilidade antimicrobiana.

Caracterizagdo do perfil de susceptibilidade
antimicrobiana

As bactérias criopreservadas foram semeadas
em meio de cultivo TSA (Trpticase Soy Agar,
Himedia®) utilizando-se a técnica do esgotamento, e
incubadas a 35°C por 24 horas. Apds este periodo, foi
realizada reativacido utilizando-se 0 mesmo meio de
cultivo para obtencdo de colonias isoladas. O pertil de
susceptibilidade antimicrobiana foi determinado
através do método de disco-difusdo utilizando-se agar
Mueller-Hinton (Becton Dickinson, Alemanha®) e
discos de antibiéticos (Sensifar®). Os isolados de
Staphylococcns coagulase positiva foram testados para os
antibiéticos cefoxitina, gentamicina, cloranfenicol,
tetraciclina, sulfametoxazol/trimetoptim, etitromicina,
clindamicina e foram submetidos ao D-teste para
detectar resisténcia induzivel a clindamicina. Os
isolados de E.co/i foram testados para os antibidticos
cefoxitina, azitromicina, gentamicina, cloranfenicol,
tetraciclina, sulfametoxazol/trimetoptim e

meropenem. A presenca de cepas ESBL (Beta-
lactamase de Espectro Estendido) foi investigada
através do teste de aproximacio de discos de
amoxicilina  associado a0  4cido  clavulanico,
aztreonam, ceftriaxona e ceftazidima. O teste de
Hodge modificado foi utilizado para avaliar presenca
de cepas produtoras de carbapenemase (KPC). As
cepas S.aureus ATCC 25923 e E.coli ATCC 25922
foram utilizadas como controle de qualidade. As
amostras testadas foram classificadas como resistente,
intermediaria ou sensivel em funcio do diametro da
zona de sensibilidade e interpretados conforme
recomenda¢oes do Clinical and Laboratory Standards
Institute (CLSI, 2017)1231,

Analise dos dados

Os dados foram analisados com o
programa Excel (Windows, 2010) através de
estatistica descritiva e quantitativa utilizando-se
medidas de dispersio e frequéncia simples. Os
resultados foram interpretados de acordo com os
critérios da Resolugdo da Diretoria Colegiada 12, de
2001 da ANVISAL=0],

RESULTADOS

Do total de amostras coletadas no presente
estudo, 75% estavam sendo comercializadas em
temperatura fora da faixa aceitivel conforme
instrugdo MAPA (10°C a 12°C)2ll, cuja média foi de
14,87°C. Pardmetros fisico-quimicos das amostras
podem ser observados na Tabela 1.
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Tabela 1. Anilise fisico-quimica de amostra de
queijos Coalho obtidas em feiras livre de Vitéria da

Conquista, Bahia

Parimetros Resultados *N2 de %
Fisico — Amostras
Quimicos
<10

Temperatura de 7 29,2
Comercializacio 10a 12 6 25,0
(O >12 11 458
0,02 2 0,04 9 37,5
. 0,052 0,07 12 50,0

0 > > >
Acidez (7o) 0,082 0,10 3 12,5

*N2 =Nuamero
Fonte: Os autores.

A qualidade microbiolégica foi avaliada
através da identificagdo de microrganismos
indicadores e patogénicos (Tabela 2). Todas as
amostras avaliadas apresentaram coliformes totais,
com contagem >1.100 NMP/g, das quais 62,5%
foram positivas para a pesquisa de coliformes
termotolerantes com a confirmacdo de Escherichia
cli e contagens variando entre 240 a >1100
NMP/g.  Staphylococcus  coagulase  positiva  foi
detectado em 91,66% das amostras de queijo de
Coalho, das quais 87,5% apresentaram contagem
acima do limite permitido pela legislagio (5x102
UFC/g). Nio foram detectadas a presenca dos
agentes patogénicos Salmonella sp e L. monocytogenes
nas amostras analisadas.

Tabela 2. Avaliagio microbiolégica de queijo Coalho comercializado em feiras livres em Vitéria da Conquista —

Bahia
Microrganismos Contagens *N2 Frequéncia (%)
Coliformes totais NMP/g**) >1.100 24 100
Coliformes termotolerantes >1.100 13 54,16
(NMP/g) 240 2 8,33
Staphylococens coagulase positiva <103 1 4,17
(UEC/gr) >103 21 87,50
L. monocytogenes Auséncia 24 100
(Em 25 g) Presenca 0 0
Salmonella sp. Auséncia 24 100
(Em 25 g) Presenca 0 0
Total de amostras 24

*N==Numero de amostras

*NMP/g:Numero Mais Provavel/grama
#+UFC/g:Unidade Formadora de Colonia/grama
Fonte: Os autores.

Os isolados de Staphylococcns coagulase

todos os antimicrobianos testados. A resisténcia foi

positiva e FE.col/ foram submetidos ao teste de
susceptibilidade antimicrobiana. Das 22 cepas de
Staphylococcns  coagulase positiva identificadas, 17
estavam aptas para o teste. Destas, 52,9%
apresentaram resisténcia a pelo menos um
antimicrobiano e cinco apresentaram sensibilidade a

identificada para: oxacilina e gentamicina (23,5%
cada), eritromicina (17,6%) e tetraciclina (5,9%;) e
padraio  de  resisténcia  intermediaria  para:
clindamicina (11,8%), eritromicina,
sulfametoxazol/trimetoprim e gentamicina (5,9%).
Nenhum isolado apresentou resisténcia o
cloranfenicol (Tabela 3)
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Tabela 3. Perfil de suscetibilidade antimicrobiana de Staphylococcus coagulase positiva oriundos de amostras de
queijo Coalho coletadas em feiras livres de Vitéria da Conquista — Bahia.

Sensivel Intermediario Resistente
Antimicrobianos
*¥N2 (%) N2 (%) N2 (%)
Oxacilina 13 76,5 0 0 4 235
Clindamicina 15 88, 2 2 11,8 2 0
Cloranfenicol 17 100 0 0 0 0
Eritromicina 14 76,5 1 5,9 3 17,6
Sulfametoxazol/ 16 94.1 1 5,9 0 0
Trimetoprim
Gentamicina 13 70, 6 1 5,9 4 235
Tetraciclina 16 94,1 0 0 1 59
*N2=Numero de isolados
Fonte: Os autores.
Entre as 15 amostras positivas para E.cof, amicacina, amoxicilina  associada a0  acido
foi possivel realizar o teste para 9 cepas. Destas, clavulanico e sulfametoxazol/ trimetoprim

44,4% foram resistentes a pelo menos
antimicrobiano e 5 foram sensiveis a todos os

um

antimicrobianos testados. Foi  determinada
resisténcia para os seguintes antimicrobianos:
tetraciclina ~ (33,3%),  azitromicina  (22,2%),

apresentaram resisténcia em 11,1% das cepas (cada).
Nenhum isolado apresentou resisténcia a ampicilina,
ceftazidima, ceftriaxona e cloranfenicol (Tabela 4).
Niao foram identificados isolados com fenétipo de
resisténcia por ESBL ou carbapenemase (Hodge
modificado).

Tabela 4. Perfil de suscetibilidade antimicrobiana de Escherichia coli isolados de amostras de queijo Coalho

coletadas em feiras livres de Vitoria da Conquista — Bahia.

Sensivel Intermediario Resistente
Antimicrobianos
*N2 (%) N2 (%) N2 (%)
Ampicilina 9 100 0 0 0 0
Amoxicilina + Acido 8 88,9 0 0 1 11,1
clavulanico
Ceftriaxona 9 100 0 0 0 0
Ceftazidima 9 100 0 0 0 0
Amicacina 8 88,9 0 0 1 11,1
Azitromicina 7 77,8 0 0 2 222
Cloranfenicol 9 100 0 0 0 0
Sulfametoxazol/ 8 88,9 0 0 1 11,1
Trimetoprim
Tetraciclina 6 66,7 0 0 3 33,3
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*Ne=Numero de isolados
Fonte: Os autores.

DISCUSSAO

O queijo Coalho produzido de modo
artesanal e informal é comercializado em feiras livre
e muitas vezes sdo fabricados sem seguir
orientacOes legais e critérios de boas praticas de
fabricacdo, ndo sendo possivel assegurar que as
devidas precaucOes para evitar a contamina¢ao do
produto, como critérios na obtencdo da matéria
prima e das técnicas de processamento sejam
estabelecidas, fazendo com que acabem levando ao
mercado um produto de baixa qualidade, tanto do
ponto de vista higiénico sanitirio, como da
padronizacio do produto, colocando em risco a
satde do consumidorll.

E um alimento que necessita  ser
armazenado a  temperatura adequada  para
manutenc¢do das caracteristicas organolépticas e a
garantia da seguranca dos alimentos, tendo em vista
que alimentos pereciveis podem ser fontes de
contaminacdo por microrganismosl62423.  Cabe
ressaltar que quando a faixa de temperatura de
conservagio dos alimentos nio ¢ respeitada sdo
oferecidas condi¢bes como nutrientes, umidade e
temperatura para crescimento e¢ multiplicagdo de
bactérias patogénicas, e a provavel producio de
toxinas que aumentam os tiscos a saude do
consumidorl11:2627],

O valor de acidez titulavel é utilizado como
indicador de qualidade do leite e dos seus derivados
como o queijolsl. As amostras analisadas neste
estudo variaram de 0,02 a 0,10% de 4cido latico. Na
legislacdo nao ha valores de referéncia para as
analises de acidez de queijo de Coalho. Trabalhos
publicados na literatura reportam resultados que
apresentam ampla faixa de varia¢do. Sousa ez /Pl
avaliaram queijos de produgdo industrial e sem
inspecdo de seis estados da regiao Nordeste do
Brasil e identificaram acidez percentual que
variaram entre 0,16 a 0,74% de acido latico para os
queijos com inspecdo e de 0,12 a 1,01% para os
queijos de produgdo artesanal, sem diferencas
significativas entre ambos, enquanto que Freitas
Filho e# al. encontraram variacdo de 0,11 a 0,49% de
acido latico em amostras de queijo Coalho de
produgao artesanal no municipio de Jucati (PE)P0l.

A acidez do queijo coalho pode sofrer
influéncias de variacbes na concentracio de acido
latico decorrente dos diferentes processos adotados
para producido, devido ao tamanho dos gridos de
coalhada cortados, da expulsio de soro da massa
durante a fabricacio e na fase inicial da cura, da
quantidade de sal e método de salga, do tempo e
temperatura dos queijos prensados e das atividades
dos cultivos laticos presentes no leitel3 371,

Todas as amostras de queijo de coalho
estudadas apresentaram coliformes totais, sendo que
62,5% (15/24) continham coliformes
termotolerantes, com contagem >1.1000 NMP/g,
com confirmacio de E. w/i. Cabe destacar que todas
as amostras em que foram detectadas contaminag¢io
com E. w/i encontravam-se fora dos padroes
preconizados em lei, que é de no maximo 5,0x103
NMP/g. Estudos similares sobre o queijo Coalho
realizados no Notrdeste tém demonstrado altos
niveis de coliformes totais e  coliformes
termotolerantes, com a identificacio de E.
coli3:811,25]

E. cli ¢ empregada como um indicador de
qualidade microbiolégica, uma vez que sua presenga
sugere a contaminacdo fecal nos alimentos. Nao
obstante sua presenca seja altamente indesejavel, sua
eliminacdo por completo dos alimentos frescos e
refrigerados ¢ praticamente impossivel, porém
quando produzido, manipulado, armazenado e
transportado sob condi¢bes adequadas a sua carga
microbiolégica encontra-se nos valores aceitaveis e
de baixo risco, em conformidade com o estipulado
em leil6:25.29],

A identificacio de Staphylococcus coagulase
positiva foi obsetvada em 91,7% (22/24) das
amostras de queijo de Coalho, sendo que apenas 4,2
% (1/24) das amostras encontravam-se nos padroes
vigentes (<10> UFC/g). Este microrganismo faz
parte da microbiota normal de mucosas e pele e
pode ser transmitido aos alimentos por contato
direto ou indireto através, por exemplo, da
manipulacido inadequada de alimentos (63,

A clevada contagem desse  agente
microbiolégico nos alimentos, é um fator
importante em virtude da termoresisténcia associada
as enterotoxinas produzidas por S. aureus (SEs), que
pode oferecer risco a saide do consumidor!!!31l.
Estas sdo pirogénicas, podem induzir emese e
gastroenterite. Sdo resistentes a acido, as proteases
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gastrointestinais e outras como pepsina, tripsina,
quimotripsina, renina e papaina, estiveis em ampla
faixa de pH, resistentes ao calor, nio sendo
completamente desnaturadas pelo cozimento 12232,
Situacbes que contribuem patra que isto ocortra estao
vinculadas as condi¢Ges higiénicas deficientes e
inadequadas que podem ser desde a sua produgio
(leite ndo pasteurizado), a manipula¢io, ao
transporte e ao armazenamentol®2731.  Estudo
conduzido por Necidova e al. (2019) reportaram
que embora temperaturas de 100° C, 110° C e 121°
C possam inativar as SEs no leite, as principais
medidas na  preven¢do da  enterotoxicose
estafilocdcica sdo evitar a contaminacdo inicial do
leite por S.aureus, promovendo o consumo de leite
tratado termicamente e impedindo a interrup¢ao da
cadeia de frio durante a producio e processamento
do leitel®I.

Neste estudo, nao foi identificada a
presenca de L. monocytogenes nas amostras de queijo
Coalho analisadas, porém outros trabalhos
reportaram a presenga do patégeno em amostras de
queijo Coalho artesanal, comercializados nos
estados do Amazonas, Ceard, Pernambuco e Rio
Grande do Norte82834, A nio deteccio do
microrganismo em amostras, muitas vezes, esta
relacionada a fatores de estresse celular e a baixa
concentragio de células do patégenolsl. E
importante enfatizar que a maioria dos queijos
analisados nos estudos citados apresentaram valores
de acidez e temperatura de comercializacio
inapropriadas, nio inibindo o crescimento desse
agentell0.27.28.34]

Apesar de nio ter sido detectada a presenca
de Salmonella sp nas amostras analisadas, a
ocorréncia de DTAs com esta bactéria tem sido
reportada. No Brasil as publicacées e o acesso a
prevaléncia desta doenca sdo limitados, mas um
estudo de revisio com informacbes do Parana,
relata 33,3% de casos de salmonelose envolvendo
produtos de origem animal, animal e vegetal, cereal,
plantas toxicas e diversosP. Outros pafses como
EUA e Franca, tém reportado surtos associados ao
consumo de queijo “cru” e de leite de cabra,
envolvendo 15 e 25 pessoas, respectivamente 191,

Este microrganismo tem sido isolado de
amostras de queijo de Coalho oriundos tipicamente
da regido nordeste, como Pernambuco (5,5%) e Rio
Grande do Norte (9%)*?), onde sio muito
difundidos e considerados como queijos artesanais.

Estes alimentos, de origem animal, s3o mais
susceptiveis a contamina¢ao, uma vez que Salmonella
sp pode colonizar o trato gastrointestinal dos
animais e se medidas de higiene ndo forem
rigorosamente adotadas durante o manejo e
ordenha, poderd haver contamina¢do da matéria
prima, pois os queijos artesanais sdo produzidos em
sua maior patte com leite ndo pasteurizadol!’-27.2],

Neste estudo foi identificada elevada taxa
de resisténcia para os isolados de Staphylococens
coagulase positiva e E.wk  Guimardes e
colaboradores (2012)1131 também relataram FE. coli
resistente aos betalactimicos, aminoglicosideos e
macrolideos. Hstes resultados corroboram a
preocupagdo quanto a circulagdo de alimentos
contaminados com agentes que além de potencial
patogénico, também apresentam resisténcia aos
principais  antimicrobianos de uso tanto no
ambiente ambulatorial quanto hospitalar.

Os resultados obtidos com os dados deste
estudo foram informados aos comerciantes onde as
amostras foram coletadas, através de um relato
informativo e entrega de folders educativos com as
Boas Praticas de Manipulagio em Alimentos.

CONCLUSAO

Os queijos de Coalho analisados obtidos
das feiras livres do municipio de Vitéria da
Conquista,  Bahia  apresentaram  condi¢des
impréprias para o consumo devido a auséncia de
higiene sanitiria e inadequagbes quanto a
temperatura de comercializacdo. A elevada taxa de
contaminacdo e tesisténcia antimicrobiana de
microrganismos indicadores coloca em risco a
seguranca dos alimentos da populacio. Os dados
deste estudo destacam a necessidade e a importincia
das acgbes de vigilancia sanitaria, assim como
medidas  educativas para os produtores e
manipuladores, para evitar danos a saude do
consumidor e prevenir a transmissio de doengas
relacionadas aos alimentos.
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