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Identificacao de
staphylococcus spp. em
amostras de queijos
elaborados com leite de
cabra
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O leite apresenta fatores intrinsecos favoraveis para a multiplicacao
microbiana, dentre eles: qualidade nutricional, alta atividade de agua
e pH proximo a neutralidade. Sendo o leite a principal materia-prima
para a producao de queijos, este deve apresentar qualidade tanto

em suas propriedades fisico-quimicas quanto nas caracteristicas
microbiologicas. Nesse contexto, Staphylococcus spp. sao micro-
organismos de grande importancia quando relacionados a saude
publica, principalmente estafilococos coagulase-positivo (ECP),
destacando-se a especie Staphylococcus aureus por produzirem
enterotoxinas, que quando presentes em alimentos levam a quadros
de intoxicacao alimentar. Diante do exposto, esta sendo conduzido
um trabalho com o objetivo de detectar a presenca de Staphylococcus
spp. e Staphylococcus aureus em amostras de queijo produzidos
com leite de cabra. Serao analisadas 30 amostras de queijos Coalho
adicionado de oleo de Caryocar brasiliense (Pequi) (n=10); Coalho
maturado defumado (n=10) e Queijo cremoso probiotico, semelhante
ao “Boursin” (n=10), que serao produzidos no Laboratorio de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos (LCTA) da Embrapa Caprinos e Ovinos.
Para a identificacao de Staphylococcus spp., 25 g de cada amostra
do produto serao homogeneizadas com 225 mL de agua peptonada
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estéril 0,1% a fim de obter a diluicao original (10-1) e posteriormente
a diluicao da amostra ate 10-3. Dessas diluicoes serao retirados 0,2
mL e depositados em placas de Petri contendo Agar de Baird-Parker,
em duplicata. A seguir, com auxilio de um bastao em forma de

"L" esterilizado, sera procedida a distribuicao do inéculo por toda
superficie do meio e as placas serao incubadas a 35 °C por 24 a 48
horas. Apos incubagao, serao contadas placas contendo 20 a 200
colonias, separadamente, colonias negras, brilhantes, com zona de
precipitacao ao redor e circundadas ou nao por halo claro, e as que se
apresentarem somente negras e brilhantes. A seguir, 3 a 5 colonias
de cada tipo serao semeadas em tubos com agar nutriente inclinado
e incubadas a 35 °C por 24 horas. Apos, serao preparados esfregacos
corados pelo metodo de Gram e as culturas apresentadas em forma
de cocos Gram-positivos e agrupadas em forma de cachos de uva
serao submetidas as provas da catalase, coagulase e producao de
acetoina (VP) de acordo com os procedimentos de Mac FADDIN de
1976. A partir da identificacao desses micro-organismos sera possivel
fazer o monitoramento nas operacoes envolvidas na obtencao do leite
e na elaboracao de queijos, a fim de identificar possiveis falhas que
venham a comprometer a qualidade do produto final.
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