o ATC7014

‘ e i
CONTAMINACAQ AMBIENTAL POR Staphylococcus spp. EM UMA LINHA

DE PRODUCAO DE QUELJO DE COALHO

Maria de Fétima Borges', Renata Tieko Nassu’, Laura Maria Bruno', Natalia Moura de

: 4
Vasconcelos’, Amaldo Yoshiteru Kuaye ‘ .
lsEm'”‘p' Agroindiistria Tropical, Fortaleza, CE. Cx. Postal 3761, "Embrapa P(i%ucm; :1:?:;:
Ch Carlos, SP. Cx, Postal 339, *Departamento de Tecnologia de Alimentos - CAi/lP
E. Cx. Postal 12168, ‘Departamento de Tecnologia de Alimentos — FEA/UNI )

Campinas, SP. ¢-mail- fatima@cnpat.cmbrapa.br

INTRODUCAOQ
. rodutos
O queijo de coalho, produzido em todos os estados do Nor d&‘teélfol:arzo(j,o:apmaioﬁa

acteos mais difundidos no estado do Ceara. No entanto, por sef el ;

das vezes, & partr do Tt en o sem adoglo dos requisitos das Boss Prticas Ce
Fabricagio (BPFs), ndio apresenta seguranga microbiologica € padronizagdo
qualidade. .

. A contaminagio do queijo de coalho por Staphylococcus enteroto:ngemqt:is.
incluindo espécies coagulase positiva e negativa, representa um problema de saude
publica, pelo risco de causar intoxicagéo alimentar. Essas bactérias, quando presentes
em populagdes elevadas (10-10°UFC/mL ou g) e sob condigdes ad
(temperatura, pH, atividade de 4gua e O,) produzem uma ou mais enterotoxinas NS
alimentos, as quais depois de ingeridas provocam toxinose estafilococica (Jablonski;
Bohach, 2001; Le Loir et al., 2003). A intoxicagdo estafilococica é a causa mais
freqiiente de surtos de doengas microbianas transmitidas por alimentos em todo 0
mundo.

As fontes de contaminagéio do ambiente de processamento incluem ar ambiente,
alimentos, manipuladores, animais, insetos, além de méveis, equipamentos, utensilios,
embalagens inadequadamente higienizados. A higiene e sanitizagéo desses pontos sdo,
sem divida, operagdes fundamentais no controle sanitério em industrias de Laticinios,
entretanto, sio freqiientemente negligenciadas ou efetuadas em condigdes inadequadas.

Este trabalho teve como objetivo avaliar o perfil de contaminagdo ambiental por
Staphylococcus spp. em uma linha de produgdo de queijo de coalho.

MATERIAL E METODOS

Um total de 95 amostras ambientais foi coletado em 19 pontos da linha de produgéo,
em cinco lotes (I, II, ITI, IV e V) de queijo de coalho, em uma industria de laticinios na
regifio metropolitana de Fortaleza, CE. A contagem de Staphylococcus sp. foi realizada
conforme metodologia do Bacteriological Analytical Manual/[FDA (Bennett,
Lancette, 2001). A partir dos resultados de testes fisiologicos e bioquimicos, foram
selecionados 34 isolados para identificagdo fenotipica da espécie, através do sistema de
identificagdo de estafilococos e micrococos API-Staph® (BioMérieux SA, Marcy-
I’Etoile - France). A contaminagdo microbioldgica do ar ambiente das salas de
coagulagdo/enformagem, secagem, embalagem e estocagem foi monitorada pela
contagem de fungos filamentosos e leveduras, em amostras de 200 litros (0,20m’) de ar,
coletadas com auxilio de um amostrador de ar (modelo MAS-100Eco - Merck) -
impactagio de particulas sobre placas contendo agar batata dextrosado (Merck). Apos
incubagdo as colonias foram contadas e os resultados expressos em UFC/m” de ar.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A presenca de Staphylococcus sp. foi confirmada em 9 das 16 superficies dos
. equipamentos, méveis e utensilios monitorados. As contagens oscilaram entre <1 a 320
UFC/cm® (Tabela ). A grande variagio observada nas contagens dessas bactérias
indicou a falta de padronizagiio nas operagdes de limpeza e sanitizagdo na linha de
P"0d“¢_50, podendo comprometer a seguranga microbiolégica do produto.
Procefl}mentos de higienizagio inadequados de superficies dos equipamentos e
utensilios em industrias de laticinios, também, t8m sido relatados em outros estudos
(Brabes et al., 2003; Careli et al., 2003). Brabes et al. (2003) constataram que 27,5%
(11/40) dos isolados de Staphylococcus sp. provenientes de superficies de equipamentos
e utensilios utilizados na fabricagdo de produtos lacteos eram S. aureus.

Tabela 1. Contagem de Staphylococcus sp. em superficies de equipamentos, méveis e
utensilios em uma linha de produgfo do queijo de coalho.

Staphylococcus sp. (UFC/cm? ou luva)

Superficie Lote
I Il 11| IV \
Tanque recepgdo 3,0 23 320 25 11
. Tubulagdo pasteurizador <1,0 66 <10 2,0 <L0
Tanque coagulagio <10 54 <1,0 12 <L,0
Lira vertical* 2,0 <1,0 <1,0 <1,0 <L,0
Lira horizontal* 82 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0
Mesa para enformagem <L,0 190 8.0 5,0 41 e
Prateleira sala de maturagdo <1,0 40 1,0 <1,0 <10
Prateleira sala de embalagem <1,0 40 19 24 <1,0
Prateleira sala de estocagem 260 11 <1,0 120 <1,0
Manipulador 1 <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 I) nos cinco processamentos. A presenga de S.

aureus foi observada em 20% (3/15) das amostras. Estes resultados indicam possivel

contaminagdo cruzada ao longo do processo. Considerando que S. aureus é a espécie de

maior prevaléncia em surtos e casos esporadicos de intoxicagdo estafilococica, atribuida
0 ao consumo de leite e produtos lacteos, sua presenga nas luvas representa risco de

contaminagio do queijo. Brabes et al. (2003) também observaram prevaléncia de S. \
aureus em 20% (10/51) dos isolados de Staphylococcus sp. provenientes das méos de
manipuladores, Brum et al. (2004) verificaram que a higienizacdo das méos dos
manipuladores de uma indastria de laticinios propiciou uma redugéo na contaminago
por 8. aureus de 25% (4/16) para 6% (1/16). Assumpgdo et al. (2003) relataram que a
contaminag3o do queijo prato por Siaphylococcus sp. estava associada as elevadas
contagens desta bactéria nas méios e nos antebragos dos manipuladores da linha de

rodugdo.

¢ Dgnu'e os 34 isolados de Staphylococcus sp. identificados pelo sistema API, 27
eram provenientes das superficies de méveis, equipamentos e utensilios e 7, das luvas
de manipuladores (Tabela 2). Nos isolados provenientes de superficies foram
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outros trabalhos em industrias de laticinios (Kang, Frank, 1989, Ren; Frank, 1992).
Salusnajno et al. (2003) verificaram contagens de fungos e leveduras entre 10 a 1310
UFC/m’ em diferentes Areas de uma industria de laticinios em Minas Gerais.

CONCLUSOES

A presenga de cepas de Staphylococcus enterotoxigénicos nas luvas, equipamentos e
utensilios indica contaminaggo na linha de produgéo do queijo de coalho, possivelmente
devxgio a ndo adogdo total dos requisitos das Boas Préticas de Fabricag#o, representando
um risco em potencial de produgdo de enterotoxinas no produto.

A alta prevaléncia de espécies coagulase negativa observada sugere que a presenga
destas espécies no deve ser ignorada em investigagdes de casos suspeitos de
intoxicacdo estafilococica, uma vez que este grupo de patogenos, estando presente no
alimento, oferece risco de causar intoxicag¢o ao consumidor.

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