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RESUMO

SILVA JUNIOR, Féabio José Targino Moreira, Universidade Federal da Paraiba, julho
de 2017. PESQUISA DE Staphylococcus COAGULASE POSITIVO EM QUEIJOS
TIPO COALHO PRODUZIDOS COM LEITE CRU E COMERCIALIZADOS EM
TRES MUNICIPIOS DO AGRESTE PARAIBANO. Orientador: Felipe Nael Seixas

Nos municipios interioranos do estado da Paraiba € comum a venda informal
de produtos lacteos e queijo. O queijo coalho artesanal € comercializado em feiras
livres, padarias, lanchonetes e mercados, esse produto tem como matéria-prima o
leite cru, sendo apreciado por uma grande parcela da populacdo, podendo
representar um grande risco para saude publica. Devido a sua intensa manipulacao
durante a fabricacdo e o ndo tratamento térmico prévio do leite, um dos patdgenos
importantes é o Staphylococcus coagulase positiva. Objetivou-se pesquisar a
presenca de Staphylococcus coagulase positiva em amostras de queijos tipo coalho
produzidos com leite cru e comercializados em trés municipios da macrorregiao do
agreste paraibano. Foram examinadas 10 pecas de queijos coalho, recolhidos
aleatoriamente em diferentes pontos de comercializacdo nos municipios de
Alagoinha, Areia e Remigio - PB, durante os meses de junho e julho de 2017. As
amostras foram encaminhadas para analises no Laboratério de Medicina Veterinaria
Preventiva - UFPB. A enumeracédo de Staphylococcus coagulase positiva seguindo a
metodologia do Standard Methods for Examination of Dairy Products. As 10
amostras examinadas apresentaram Staphylococcus spp. tendo como média
1,11x10° UFC/g, das quais 100% (1010) das amostras apresentaram
Staphylococcus coagulase positiva com uma média de 1,11x10°, 50% (510)
amostras apresentaram contagens acima de 10°, quantidade de Staphylococcus
coagulase positiva considerada suficiente para produzir toxinas estafilocécicas e

causar intoxicacoes alimentares.

Palavras-chave: higiene, patdogenos, produtos lacteos.



ABSTRACT

SILVA JUNIOR, Féabio José Targino Moreira, Universidade Federal da Paraiba, July,
2017. RESEARCH OF POSITIVE COAGULASE Staphylococcus IN COALHO
TYPE CHEESE PRODUCED WITH RAW MILK AND MARKETED IN THREE
MUNICIPALITIES OF PARAIBANO AGRESTE. Adviser: Felipe Nael Seixas

In small cityes of the state of Paraiba, informal sale of dairy products and
cheese is common. The artisanal coalho cheese is marketed in fairs, bakeries, snack
bars and markets, this raw material is raw milk, being appreciated by a large part of
the population and may pose a great risk to public health. Due to its intense handling
during the manufacture and the non-heat treatment of milk, one of the important
pathogens is Staphylococcus coagulase positive. The objective of this study was to
investigate the presence of coagulase positive Staphylococcus in samples of rennet
cheeses produced with raw milk and marketed in three municipalities of the
macroregion of the Paraiba agreste. Ten samples of rennet cheeses were randomly
collected at different marketing points in the municipalities of Alagoinha, Areia and
Remigio - PB, during the months of June and July 2017. The samples were sent to
the Laboratory of Preventive Veterinary Medicine - UFPB. The enumeration of
Staphylococcus coagulase positive following the methodology of the Standard
Methods for Examination of Dairy Products. The 10 samples examined showed
Staphylococcus spp. With a mean of 1.11x10°> CFU / g, of which 100% (10/10) of the
samples had Staphylococcus coagulase positive with a mean of 1.11x10° 50%
(5/10) samples showed counts above 10°, amount of Staphylococcus Coagulase

positive enough to produce staphylococcal toxins and cause food poisoning.

Key words: dairy products, hygiene, pathogen.
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1. Introducéao

O Brasil é atualmente o quarto maior produtor de leite no mundo, estando
atras apenas dos Estados Unidos, da india e da China (FAO, 2013). No ano de
2015, a producao de leite foi de 35 bilhdes de litros, sendo 4 bilhdes produzidos no
Nordeste. Do total produzido pelo Brasil, 31,3 % € produzido sem fiscalizacdo ou
inspecéo (IBGE, 2015).

Conforme dados demograficos do IBGE (2010), a Macrorregido do Agreste
Paraibano estd localizada a retaguarda da Macrorregido da Mata Paraibana, é
formada pela unido de 66 (sessenta e seis) municipios agrupados em 8 (0ito)
microrregides: Brejo Paraibano, Campina Grande, Curimatal Ocidental ou Cuité,
Curimatau Oriental ou Araruna, Esperanca, Guarabira, Itabaiana e Umbuzeiro.

A qualidade microbiologica do leite cru influencia significativamente a
qualidade final dos derivados. Boa parte dos microrganismos presentes no leite cru é
incluida no momento da ordenha, mas a contaminacdo pode ocorrer também
durante sua estocagem na propriedade, seu transporte e seu processamento.

A legislagéo brasileira ndo autoriza a comercializagédo de leite cru, e os
requisitos microbioldégicos para comercializacdo do leite e sua utilizacdo na
fabricacdo de subprodutos séo regidas pela IN 62 (BRASIL, 2011), bem como pela
Portaria 146 de 1996, que estabelece os padrBes de identidade e qualidade dos
gueijos (BRASIL, 1996) e a RDC 12 de 2001, que define os padrbes microbioldgicos
dos alimentos (BRASIL, 2001b). Apesar disto, € comum a producdo, comercializacdo
e distribuicdo de produtos informais e clandestinos, sem passarem por servico de
inspecéo, sem rastreabilidade ou controle de sua produgéo.

Contemplando a importancia do consumo de leite e seus derivados na
nutricdo humana, o consumo de produtos clandestinos e informais que estejam
contaminados representam um grande risco a saude publica.

Objetivou-se com este trabalho isolar, quantificar as bactérias Staphylococcus
coagulase positivo em queijos coalho produzidos com leite cru e comercializados em

trés municipios da macrorregido do agreste paraibano.



2. Reviséo Bibliografica

2.1. Fabricacao de queijo

De acordo com Beresford et al. (2001) a fabricacdo da maioria das variedades
de queijos envolve a combinacdo de quatro ingredientes principais: leite, coalho,
microrganismos e sal, que sdo processados através de uma série de passos
comuns, tais como formacéo de gel, expulsdo do soro, producao de acido e adi¢édo
de sal, seguido por um periodo de maturacdo. Variagbes nas misturas de
ingredientes e o processamento subsequente conduziram a evolucdo de uma
variedade de queijos.

Dentre estes o queijo de Coalho, considerado produto tipico nordestino, € um
queijo de massa crua ou semi-cozida, produzido ha mais de um século a partir de
leite de vaca cru e/ou pasteurizado (BRASIL, 2001a). Na Paraiba em 2008, a
producdo dos queijos de coalho e de manteiga girou em torno de 25 toneladas por
més, sendo o queijo coalho representante de 38% dessa producdo (SEBRAE, 2008).
A grande maioria desses produtos € obtida de forma artesanal e suas caracteristicas
sensoriais e organolépticas variam de acordo com o local onde sdo produzidos, pois
normalmente séo adotados processos de elaboragéo diferentes (CARVALHO, 2007).

O consumo do queijo coalho artesanal faz parte do habito alimentar,
principalmente nos estados do Ceard, Pernambuco, Rio Grande do Norte e Paraiba,
como também nos grandes centros da regido Sudeste do pais, sendo fonte de renda
e trabalho para uma parcela de pequenos e médios produtores.

2.2. Microbiota bacteriana presente em queijos produzidos com leite cru

Pesquisas realizadas nos estados de Minas Gerais, Sergipe, Santa Catarina,
Bahia e Rio Grande no Norte na ultima década, em queijos artesanais produzidos
com leite cru, demonstraram a ocorréncia de produtos impréprios para 0 consumo
humano, por apresentarem Staphylococcus aureus, Salmonella sp, Escherichia coli
e Listeria monocytogenes (NASSU et. al., 2006; ROSSI et. al., 2007; SANTANA et.
al., 2008; MENEZES et. al., 2009).
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Essa microbiota patogénica é decorrente principalmente das condicdes
sanitarias desde a obtencdo ao processamento do queijo, estando relacionadas a
presenca de doencas nos animais, manipuladores, ambiente de manipulacdo e
processamento do queijo, forma de exposi¢cao do produto durante a comercializagéo,
além da falta de condi¢cdes adequadas de armazenamento.

Os contaminantes microbiol6gicos mais frequentemente encontrados séo
fungos, virus, bactérias, além de macrorganismos como moscas, carrapatos e larvas
de mosquitos. Isso tudo pode ocasionar doencas na populacdo e estudos da
Organizacdo Mundial da Saude (OPAS, 2009), comprovam a existéncia de sete
doencas virGticas bésicas e 16 doencas bacterianas veiculadas pelo leite,
destacando-se: ricketisioses (febre Q), infeccbes e intoxicacdes bacterianas
(tuberculose, brucelose, listeriose, clostridioses), intoxicacbes alimentares
(principalmente devido a toxina do Staphylococcus aureus), febres tiféide e

paratiféide, salmonelose e intoxicacdes estreptocécicas (ABRAHAO et. al., 2005).

2.3. Microrganismos indicadores

Microrganismos indicadores s&o grupos que tem uma origem especifica ou
crescem em determinadas circunstancias, de forma que a presenga em
determinados alimentos indiguem condi¢des favoraveis ao seu crescimento (BELOTI
et. al., 2015) podendo avaliar higienicamente e sanitariamente a cadeia de producéao,
distribuicdo e comercializagcédo desses produtos.

Decorrente da utilizacdo de matérias primas e de processamento inadequado,
0s queijos produzidos em pequenas fabricas, ou artesanalmente, apresentam, em
geral, uma grande quantidade de microrganismos responsaveis pela deteriorizacao
e6u reducdo da vida util do produto, indicadores de mas condi¢cdes higiénicas
sanitarias do processamento além da manipulacédo inadequada da matéria prima,
dos utensilios e equipamentos (PEIXOTO et al., 2007).

Assim faz-se necessario, para um maior controle de qualidade, com padrées
higiénicos sanitarios, a identificacdo de microrganismos indicadores de condicdes
higiénicas sanitarias, que irdo fornecer informacdes da ocorréncia de contaminantes,
com a possibilidade de entre esses microrganismos, encontrar-se agentes

patogénicos. Quando presente em um numero consideravel € um indicador de falhas



no processo de fabricagdo/manipulagéo.

Os microrganismos indicadores podem ser adicionados ao produto final por
diversos pontos de contaminacédo, a propria matéria prima, os manipuladores, as
estruturas e utensilios higienizados inadequadamente e a exposi¢cado inadequada na
comercializacao (BELOTI et al., 2015).

2.4. Staphylococcus spp.

O género Staphylococcus pertence a familia Staphylococcaceae (GARRITY;
HOLT, 2001). E composto por cocos Gram positivos, usualmente catalase positivos
que, geralmente, metabolizam a glicose de forma oxidativa e fermentativa. Neste
género se incluem até 49 espécies e 26 subespécies (EUZEBY, 2007). As espécies
do género Staphylococcus séo classificadas em grupos de acordo com a capacidade
de sintetizar a enzima coagulase. O grupo dos Staphylococcus coagulase positiva é
composta por 8 espécies (S. aureus, S. schleiferi subsp. coagulans, S. intermedius,
S. pseudointermedius, S. delphini, S. lutrae, S. hyicus e S. agnetis). As demais
espécies nao coagulam o plasma e sdo denominadas de Staphylococcus coagulase
negativa.

Os Staphylococcus coagulase positiva habitam a pele humana, estando
presente nas fossas nasais e boca, o0s alimentos contaminados com esses
microrganismos sdo decorrentes do contato das maos dos manipuladores com o
nariz, boca e couro cabeludo. A presenca desse microrganismo esta relacionada a
manipulagéo inadequada, além do leite cru, pois o Staphylococcus aureus € um dos
agentes etioldgicos da mastite bovina (BELOTI et al., 2015).

A legislacdo brasileira vigente estabelece como tolerédncia para amostra
indicativa por andlise de 5 x 10°> UFC/g para contagem de Staphylococcus coagulase
positiva (BRASIL, 2001b).

As vias de contaminacdo dos queijos podem ser o leite, 0 manipulador e o
ambiente de processamento. No leite cru, a principal fonte de contaminag¢do provém
da mastite bovina, na qual Staphylococcus coagulase positiva € o principal agente
etiologico (SOUSA et. al., 2014).

Os estafilococos devem ser utilizados quando se quer saber sobre o

comportamento higiénico dos manipuladores com relagdo ao alimento. Decorrente
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do mau crescimento em superficies que normalmente sdo utilizados na producéo de
alimentos, os estafilococos nao indicam contaminacdo de ambientes ou
equipamentos (BELOTI et. al., 2015).

Do ponto de vista de seguranca de alimentos e saude humana, o queijo € um
alimento no qual S. aureus € propenso a desencadear importantes problemas de
salude publica. A Presenca de Staphylococcus coagulase positiva em alimentos é
fator preocupante, principalmente quando atingem contagens iguais ou superiores a
10° UFC/g, pois se considera que a partir deste valor, e sendo toxigénicos, a
quantidade de toxina produzida serd suficiente para causar sintomas de
gastroenterite, aumentando o risco de ocorréncia de intoxicacdo estafilocécica
(SANTANA, 2006; FREITAS, 2013). Essas bactérias, quando presentes em
populacbes elevadas (1x10° UFC mL ou g) e sob condicdes adequadas
(temperatura, pH, atividade de agua e O? ), produzem uma ou mais enterotoxinas
estafilococicas (SE) nos alimentos, as quais depois de ingeridas causam intoxicacao
(BORGES et. al. 2008).

A intoxicacao estafilococica € uma das causas mais frequentes de surtos de
doencas transmitidas por alimentos, em varios paises. Surtos e casos de intoxicacao
sdo atribuidos principalmente aos produtos lacteos, entre eles, 0s queijos sdo 0s
principais. No Brasil, esses surtos sédo relacionados ao consumo de queijos tipo
Minas Frescal, queijo Minas (CARMO et al.,, 2002; INPPAZ/OPS/OMS, 2006), e
gueijo coalho (INPPAZ/OPS/OMS, 2006).

2.5. Padrdes microbioldégicos do Queijo Coalho

A presenca dos microrganismos que normalmente sdo encontrados no queijo
coalho é decorrente, principalmente, da falta de Boas Praticas de Fabricacdo desse
alimento (SANTANA et al., 2008), da auséncia de higiene na obtencéo do leite, que
€ a principal matéria prima do queijo coalho, das mas condi¢bes de manipulacéo,
evidenciando a falta de higienizagdo das méos, a contaminacdo da agua, a falta de
higienizacdo das superficies de exposicdo do produto para producdo e
comercializacao.

Decorrente de uma diversidade de producdo do queijo coalho e da falta de
padronizacdo da qualidade microbiologica deste alimento, o Ministério da Saude,



através da RDC 12/2001 da ANVISA, estabelece os padrées microbioldgicos para 0s
alimentos, entre eles, o queijo coalho (BRASIL, 2001b).

A RDC 12/2001 estabelece como padrdo microbiolégico para o queijo coalho,
uma tolerancia de 5x10> Nimero Mais Provavel por grama (NMP/g) da amostra para
Coliformes a 45°C e 5x10% (UFC/g) de Estafilococos coagulase positiva, bem como,
auséncia de Salmonella sp. e L. monocytogenes (BRASIL, 2001b).

O cumprimento dos padrdes microbiolégicos estabelecidos na legislacdo é
essencial para garantia da saude publica. Considerando os Staphylococcus
coagulase positiva, estes, sdo patdbgenos importantes por causarem intoxicacdes
resultantes da producdo de enterotoxinas termoestaveis e pré-formadas (Su; Wong,
1997),

3. Material e Métodos:

3.1 Amostragem

Foram utilizados para analises, 10 queijos tipo Coalho produzidos com leite
cru de vaca, recolhidos aleatoriamente em diferentes pontos de comercializacao
(mercado publico, padarias e armazéns) dos municipios de Alagoinha, Areia e
Remigio, localizados na regido do agreste paraibano.

As amostras foram identificadas (hora/dia/local), avaliadas visualmente as
condicbes de armazenamento, exposicdo e higiene na manipulacdo do produto.
Evidenciando que o0s queijos obtidos, eram, em sua maioria, expostos sob
refrigeracdo, expostos juntos a outros produtos alimenticios, principalmente carnes e
seus derivados, em embalagens impréprias. Observou-se, por parte dos
manipuladores e atendentes, a manipulacdo dos queijos sem a limpeza ou
higienizacdo das maos, além da néo utilizagdo de luvas e tocas. Nos locais,
observava presenca de pragas e nao havia local para higienizagcdo das maos.

As amostras foram acondicionadas em caixas isotérmicas e encaminhadas ao
laboratorio de Medicina Veterinaria Preventiva da Universidade Federal da Paraiba,
Campus-Il, Areia.

De cada queijo separou-se fracbes de 5 g, de véarios pontos da amostra
coletada, totalizando 25 g, para cada uma das andlises a serem realizadas nos



exames microbioldgicos.

3.2 Staphylococcus coagulase positivo

A enumeracédo de Staphylococcus coagulase positiva seguindo a metodologia
do Standard Methods for Examination of Dairy Products.

Uma aliquota de 25g dos queijos avaliados foi adicionada a 225 ml de agua
peptonada 0,1%, e homogeizada por 60 segundos, obtendo-se a diluicdo 10™* e,
desta, foram obtidas as demais diluicbes em &gua peptonada 0,1%. Para
guantificacdo de Staphylococcus coagulase positivo, 0,1 mL da diluicdo escolhida
(10 e 10) de cada amostra que foi inoculada na superficie seca de placas de agar
Baird-Parker em duplicata, com o auxilio da al¢a de Drigalski, o inéculo foi espalhado
por toda a superficie do meio até sua completa absorcdo. As placas foram incubadas
invertidas em estufa a 35/37° C por 24 horas. Para contagem foram selecionadas as
placas que apresentaram entre 25 a 250 coldnias tipicas e atipicas e o resultado foi
dado em UFC/g, e destas selecionou-se 3 col6nias e repicadas em Caldo Infusdo de
Cérebro e Coracao (BHI) a 35/37° C por 6 horas, foram isoladas inoculando-as em

Agar Baird-Parker e em seguida, realizada a prova da coagulase.

3.2.1 Prova de Catalase

Foram selecionadas col6nias com caracteristicas tipicas e atipicas, onde
realizou-se a prova de catalase. Transferiu-se uma aliquota das colbnias
selecionadas, para uma placa de vidro contendo uma gota de peréxido de hidrogénio
a 3 %, em seguida procedeu-se a mistura do inécuo ao peroxido utilizando uma alca

de platina previamente flambada, observou-se a reacao de formacéo de borbulhas.

3.2.2 Coloracao de Gram

Para observacdo da morfologia bacteriana e arranjo das bactérias isoladas
utilizou-se a técnica de coloracdo de Gram, sendo realizada ap0s as 24 horas de
incubacdo em meio Agar Baird-packer, onde foram confeccionados esfregagos de
coldnias tipicas e atipicas, em seguida observou-se as caracteristicas morfologicas,



registrou-se fotograficamente.

3.2.3 Prova de Coagulase

Para confirmacdo como Staphylococcus coagulase positivo realizou-se a
prova de Coagulase. Utilizando o plasma de coelho (Laborclin, Pinhais, PR), onde foi
transferido 0,5 mL do plasma para um tubo de ensaio acrescentando posteriormente
3 colbnias tipicas, obtidas do cultivo em meio Baird-parker, incubou-se em estufa a

35/37° C por 4 horas, em seguida procedeu a leitura.

4. Resultados e Discusséao

Os queijos eram comercializados em embalagens impréprias, sem rotulagem,
nao indicando data de fabricacdo e validade, ndo apresentando selo de servico de
inspecédo, com peso meédio de 200 gramas. Todos os queijos foram coletados entre o

periodo de 06:00 horas da manha até as 12:00 horas da tarde.

Tabela 1. Contagem total (UFC/g) de Staphylococcus spp. e classificacdo na prova de
coagulase, em amostras de gueijos tipo coalho produzidos com leite cru e comercializados
em trés municipios da macrorregido do Agreste Paraibano, nos periodos de Junho a Julho
de 2017.

Amostras de Queijos UFClg Coagulase
Q1 4,8x10" 4+
Q2 1,98x10° 4+
Q3 8,7x10* 4+
Q4 1,11x10° 3+
Q5 1,69x10° 4+
Q6 2,4x10% 2+
Q7 6,75x10" 3+
Q8 1,21x10° 2+
Q9 2,5x10° A+
Q10 4,15x10% 3+




Todos 0s queijos apresentaram Staphylococcus spp., em uma média de
1,11x10° UFC/g, os resultados de cada amostra estdo apresentados na Tabela 1.
sendo expressos em UFC/g .

A legislac&o brasileira permite um nimero de 5x10? UFC/g de Staphylococcus
coagulase positiva em queijo coalho (BRASIL, 2001b), neste sentido, 100% (1010)
das amostras analisadas neste trabalho estdo fora dos padrdes estabelecidos pela
legislacao.

Resultados apresentados por Santana (2008), em andlise de 60 amostras de
queijo coalho na cidade de Aracaju, Sergipe, demonstraram que 28 amostras
(46,7%) foram positivas para estafilococos coagulase positiva. Borges et al. (2008)
verificaram contagens elevadas de S. aureus entre 1,2x10” e 2,7x10” UFC/mL, em
25 amostras de leite cru no estado do Ceara. Freitas et. al. (2013) avaliou nove
amostras de queijo coalho de produtores de trés regides diferentes do estado da
Paraiba, encontrando contagens de Staphylococcus coagulase positiva nas
amostras dos trés produtores. As contagens variaram de 4,0x10° a 1,2x10° UFC/g,
0s autores acreditam que a utilizacéo de leite cru contaminado com Staphylococcus
coagulase positiva pode ter contribuido para esse resultado. No trabalho foram
observadas 100% (1010) da amostras positivas para Staphylococcus coagulase

positiva, com contagem média de 1,11x10° UFC/g, variando entre 2,4x10* a 2,5x10°.
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Figura 1. Aspectos morfolégicos das Figura 2. Aspectos morfoldgico-tintoriais
colénias de Staphylococcus spp. de Staphylococcus spp. da amostra 4,
inoculadas em meio Baird-Parker, coloracdo de Gram vista ao aumento de

incubadas invertidas em estufa a 100X, 2017
26°+1°C, apods 24 horas, na diluicdo -3
da amostra 5, 2017.



As colbnias tipicas apresentavam-se como negras brilhantes com anel opaco,
presenca de halos claros ou transparentes, que se destacavam na opacidade do
meio Baird-packer, de diferentes tamanhos das col6nias, como demonstrado na
Figura 1.

Em relacdo a coloracdo de Gram, 100% (1010) das amostras analisadas,
apresentavam caracteristicas de coloragdo Gram positiva, com morfologia de cocos
arranjados em cachos, como observado na Figura 2. Ja na prova de catalase 100%
(1010) das amostras avaliadas foram positivas, evidenciando que essas bactérias

eram do grupo Staphylococcus spp.

”)

Figura 3. Prova de coagulase para Figura 4. Prova de coagulase para
pesquisa de Staphylococcus pesquisa de Staphylococcus coagulase
coagulase positiva em queijos tipo positiva, demonstrando coagulo 4+ da
coalho produzidos e comercializados amostra 2 (A) e coagulo 3+ da amostra
na  macrorregido  do  Agreste 10 (B), 2017.

paraibano. 2017.

Dentre as amostras avaliadas na prova de coagulase, demonstradas na
Figura 3 e Figura 4, 100% (1010) coagularam. Dessas, 5 (cinco) apresentavam-se
como codagulos de todo conteudo do tubo, que ndo se desprendia quando a amostra
era invertida e 3 (trés) apresentavam coagulos grandes e organizados, enquanto, 2
(duas) apresentavam coagulo grandes e desorganizados, segundo Beloti et. al.
(2015) coagulos que apresentem essas caracteristicas sdo atribuidos pontuagfes de
4+, 3+ e 2+, respectivamente. A classificacdo na prova de coagulase € apresentada

na Tabela 1. Os coagulos 4+ e 3+ sdo indicativos para Staphylococcus aureus
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(BELOTI et al. 2015), sendo essa a espécie de Staphylococcus coagulase positiva
mais envolvida com surtos de intoxicacao alimentar.

A presenca de Staphylococcus coagulase positiva em alimentos € um fator
preocupante, principalmente quando atingem contagens iguais ou superiores a 10°
UFCl/g, pois considera-se que a partir deste valor, e sendo toxigénicos, a quantidade
de toxina produzida sera suficiente para causar sintomas de gastroenterite,
aumentando o risco de ocorréncia de intoxicacdo estafilocécica (CARMO et al. 2002;
SANTANA, 2006; FREITAS, 2013), porém, Borges et. al. (2008) consideram uma
contagem igual ou superior a 10° UFC/g, relacionadas as condicdes ambientais,
como produtora de toxinas suficiente para causar intoxicagcdo nos consumidores
desses produtos. Neste sentido, 50% (510) das amostras contaminadas com
Staphylococcus coagulase positiva, apresentavam contagens acima de 10°> UFC/g,

podendo estar produzindo toxinas com potencial toxigénico.

5. Conclusodes

Os queijos tipo coalho produzidos e comercializados na mesorregido do
agreste paraibano apresentaram alta contagem de Staphylococcus coagulase
positiva, decorrente, provavelmente, de uma manipulacdo inadequada em sua
cadeia produtiva e/ou da utilizacdo de leite cru contaminado na sua fabricacao,
sendo improprio para consumo.

Através deste trabalho fica evidente a necessidade de acdes educativas com
a populacdo que consome este produto, a fim de sensibilizar quanto ao risco da
ingestdo desse alimento, quando contaminado. E essencial a realizacdo de acdes
com os produtores de leite e de queijo desta regido, cooperando para producgao de
um produto regional, seguro e inécuo, que nao apresente risco a populagao.

Sugere-se a realizacéo de pesquisas que avaliem e quantifiguem a presenca
de SE nos queijos coalhos produzidos e comercializados nessa regiao.

Faz-se necessaria uma atuacdo da vigilancia sanitaria municipal, a fim de
fiscalizar os estabelecimentos que comercializam esses produtos e realizar
educacdo permanente para 0s comerciantes, quanto a correta manipulacdo do

gueijo coalho artesanal.
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