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INTRODUÇÃO 

O queijo de coalho, produzido em todos os estados do Nordeste, é um dos P~ 
lácteos mais difundidos no estado do Ceará No entanto, por ser elaborado, na ~onda 
das • • das Boas Práticas e 

yezes, a partir de leite cru e sem adoção dos reqwsit~ . da 
Fab~cação (BPFs), não apresenta segurança microbiológica e padroruzação 
qualidade. 
. ~ contaminação do queijo de coalho por Staphylococcus enterotoxigêni~, 
10.cl~ndo esp~ies coagu)ase positiva e negativa, representa ~ problema de saude 
publica, pelo nsco de causar intoxicação alimentar. Essas bactenas, quando presentes 

em populações elevadas (10S-106UFC/mL ou g) e sob ~ndições ~equadas 
(t~mperatura, pH, atividade de água e 02) produz.em ~a ou mais ~t~rotoxmas n~~ 
ahmentos, as quais depois de ingeridas prowcam toxmose estafiJOCOCJca (Jablo~, 
Bohach, 2001; Le Loir et ai., 2003). A intoxicação estafilocócica é a causa mais 
freqüente de surtos de doenças microbianas transmitidas por alimentos em todo 0 

mundo. 
As fontes de contaminação do ambiente de processamento incluem ar ambiente, 

alimentos, manipuladores, animais, insetos, além de móveis, equipamentos, utensílios, 
embalagens inadequadamente higienizados. A higiene e saniti7.3Ção desses pontos são, 

sem dúvida, operações fundamentais no controle sanitário em indústrias de Laticínios, 
entretanto, são freqüentemente negligenciadas ou efetuadas em condições inadequadas. 

Este trabalho teve como objetivo avaliar o perfil de contaminação ambiental por 
Staphy/ococcus spp. em uma linha de produção de queijo de coalho. 

MATERIAL E MÉTODOS 

Um total de 95 amostras ambientais foi coletado em 19 pontos da linha de produção, 
em cinco lotes (1, II, Ili, IV e V) de queijo de coalho, em urna indústria de laticínios na 
região metropolitana de Fortaleza, CE. A contagem de Staphylococcus sp. foi realiz.ada 
conforme metodologia do Bacteriologica/ Analytica/ Manual/FDA (Bennett; 

Lancette, 2001). A partir dos resultados de testes fisiológicos e bioquímicos, foram 
selecionados 34 isolados para identificação fenotípica da espécie, através do sistema de 

identificação de estafilococos e micrococos API-Staph® (BioMérieux SA, Marcy­

l 'Etoile - France). A contaminação microbiológica do ar ambiente das salas de 
coagulação/enformagem, secagem, embalagem e estocagem foi monitorada pela 
contagem de fungos filamentosos e leveduras, em amostras de 200 litros (0,20m1) de ar, 

coletadas com auxílio de um amostrador de ar (modelo MAS-JOOEco - Merr:/c) -
impactação de partículas sobre placas contendo ágar batata dextrosado (Merr:/c). Após 

incubação as colônias foram contadas e os resultados expressos em UFC/m3 de ar. 
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RESULTADOS E DISCU~ÃO 

~ presença de Staphylococcus sp. foi confirmada em 9 das 16 superficies dos 
. eqwpamentos, móveis e utensílios monitorados. As contagens oscilaram entre <1 a 320 

!JF'~lcm2 (Tabela 1). A grande variação observada nas contagens dessas bactérias 
mdicou a falta de padronização nas operações de limpez.a e sanitiz.ação na linha de 
produ~, podendo comprometer a segurança microbiológica do produto. 
Proce_d!mentos_ de higien.i7.ação inadequados de superficies dos equipamentos e 
utensihos em mdústrias de laticinios, também, têm sido relatados em outros estudos 
(Brabes et ai., 2003; Careli et ai., 2003). Brabes et ai. (2003) constataram que 27,5% 
(11/40) dos isolados de Staphylococcus sp. provenientes de superficies de equipamentos 
e utensílios utiliz.ados na fabricação de produtos lácteos eram S. aureus. 

Tabela 1. Contagem de Staphylococcus sp. em superficies de equipamentos, móveis e 
utensílios em uma linha de produção do queijo de coalho. 

Staph1_lococan SJ!. {UFC/cm2 ou luva} 
Superfície Lote 

I n m IV V 
Tanque recepção 3,0 23 320 25 11 
Tubulação pasteurizador <1,0 66 <1,0 2,0 <1,0 
Tanque coagulação <1,0 54 <1,0 12 <1,0 
Lira vertical* 2,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 
Lira horizontal* 8.2 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 
Mesa para enformagem <1,0 190 8,0 5,0 41 
Prateleira sala de maturação <1,0 40 1,0 <1,0 <1,0 
Prateleira sala de embalagem <1,0 40 19 24 <1,0 
Prateleira sala de estocagem 260 11 <l,0 120 <1,0 
Manipulador l <100 200 300 300 <100 
Manipulador 2 400 200 310 <100 4200 
Manipulador 3 <100 <100 <100 810 810 

* UFC/Unidade amostral 

A contagem de Staphylococcus sp. observada nas luvas dos manipuladores variou 
de <100 a 4200 UFC/luva (Tabela 1) nos cinco proceswnentos. A presença de S. 
aureus foi observada em 20% (3/15) das amostras. Estes resultados indicam possível 
contaminação cruzada ao longo do processo. Considerando que S. aureus é a espécie de 
maior prevalência em surtos e caos esporádicos de intoxicação estafilocócica, atribuída 
ao consumo de leite e produtos lácteos, sua presença nas luvas representa risco de 
contaminação do queijo. Brabes et ai. (2003) também observaram prevalência de S. 
aureus em 200/4 (10/Sl) dos isolados de Staphylococcus sp. provenientes das mãos de 
manipuladores. Brum et ai. (2004) verificaram que a higieniz.açio das mãos dos 
manipuladores de uma indústria de laticínios propiciou uma redução na contaminação 
por S. aureus de 25% (4/16) para 6% (1/16). Assumpçlo et ai. (2003) relataram que a 
contanúnaçlo do queijo prato por Stapl,ylococc,a sp. emva associada às elevada 
contagens desta bactéria nas mlos o nos antebraços dos manipuladores da linha de 
produção. 

Dentre os 34 isolados de Staphylococcu, sp. identificados pelo sistema API. 27 
eram provenientes das 1uperftci• de m6veis, equipamentos o utensilios o 7, das luvas 
de manipuladores (Tabela 2). Nos isolados provenientes de superflcies foram 
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outros_ trabalhos em indústrias de laticinios (Kang; Frank, 1989; Ren; Frank, 1992). 
Salusttano et ai. (2003) verificaram contagens de fungos e leveduras entre 10 a 1310 
UFC/m.3 em diferentes áreas de uma indústria de laticínios em Minas Gerais. 

CONCLUSÕES 

A presença de cepas de Staphylococcus enterotoxigênicos nas luvas, equipamentos e 
ute~sílios indica contaminação na linha de produção do queijo de coalho, possivelmente 
devi~o a não adoção total dos requisitos das Boas Práticas de Fabricação, representando 
um nsco em potencial de produção de enterotoxinas no produto. 

A alta prevalência de espécies coagulase negativa observada sugere que a presença 
destas espécies não deve ser ignorada em investigações de casos suspeitos de 
in~oxicação estafilocócica, uma vez que este grupo de patógenos, estando presente no 
alimento, oferece risco de causar intoxicação ao consumidor. 

Fonte financiadora: CNPq (Processo N° 502929/2003-0) 
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