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Amostras de queijos Minas artesana5 de oito unidades prodrtoras da região do
Serro (Sabinópolis, Santo Antônio de ttambé e Serro) foram coletadas nasfazen-
das de origem, em dois períodos do ano, seca e águas, sendo transportadas
embaladas e sob refrigeração para o Laboratório de Microsoopia de Alimentos do
Departanento de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de VIÇosa, onde
foram analisadas.

Empregou-se a técnica da hidrólise ácida, seguida de fikração, adaptada da A contaminação de material estranho nos queijos Minas artesanais, além
A.OAC, (REF. A.O.AC. N° 96.049, 1984), Os filtros foram examinados ao mi- de indicar condições insatisfatórias de higiene durante as etapas que compõem
croscópio estereoscópio (10 a 40 X), visualizado em um mon~or acoplado e os o processo de fabricação dos queijos, pode significartambém o carreamento de
materiais estranhos foram contados. Os materiais estranhos não reconhecidos microrganismos patogênicos, colocando em risco a saúde do consumidor.
foram contados, separados e, em seguida, montados em lâminas com água desti- i Propõe-se aos órgãos legislativos competentes a implementação de estudos
lada cobertas por Iamínulas para visualização em miaoscópioótico (100 X), sendo ; que levem à definição de padrões, abordando a microscopia de forma clara e
comparados com amostras padrão do laboratório de MicroscopiadeAlimentos do objetiva, levando-se em consideração os aspectos artes anais de fabricaçào
Departamento de Tecnologia de Alimentos (UFV). i dos queijos, preocupando-se sempre com a saúde do consumidor que é o

principal beneficiado com a aplicação da lei. Sugere-se aos produtores de queijo
Minas artesanal que adotem práticas higiênicas adequadas, baseadas nas
boas práticas agropecuárias e boas práticas de fabricação, capazes de reduzir
a presença destes materiais nos queijos.

coagulação do le~e. Esses queijos são fabricados a partir de leite cru, fihrado em
fikros plásticos, cobertos por tecidos de algodão ou outro material devidamente !

higienizado, como forma de eliminar as sujidades adquiridas durante ou após a I

ordenha Ao serem transportados dafazenda para os entrepostos de recepção, os
queijos são acondicionados em caixas plásticas ou em tubos de PVC paraev~ar a
sua deformação e ainda hoje, não ê raro o uso de veículos com earrocerias abertas '
ou cobertas parcialmente com lonas. A legislação específk:a para os queijos Minas
artesanais (LEI ESTADUAUMG, 2(02) ainda não estabelece padrões de sujidades
para o queijo Minas artesanal, o que consltlui uma urgência pelo fato destes queijos
não poderem ser comparados com os industrializados, devido às condições e
técnicas de fabrico peculiares, Dessa forma, este trabalho teve como objetivo
identificar a presença de maleriaisestranhos em queijos Minas artesanais da região
do Serro, produzidos no período da seca e das águas,

no ambiente, carreado principalmente pelo vento. Já os fragmentos de ardósia
são originários das mesas e prateleiras usadas na produção dos queijos. Ele-
mento histológico vegetallambém pode ter sido carreada pelo vento ou é
resultado de condições insatisfatórias de higiene do próprio ordenhador ou dos
tetos dos animais, que ainda podem trazer consigo materiais aderidos ao corpo.
Fragmentos de insetos foram encontrados tanto no período da seca quanto no
periodo das águas, em menos da metade das amostras analisadas. Contudo,
essa quantidade é relativamente baixa em se considerando a possibilidade de
infestação destas pragas no ambiente rural e a precariedade física de algumas
unidades produtoras desses queijos. Também presentes em todas as amostras
analisadas, em quantidades consideráveis, foram pêlo humano e de animais
(bovino, rato ou cão). O controle adequado de pragas aliado às boas práticas
agropecuárias, toma-se necessário no ambiente rural, uma vez que o campo é
o habitat natural de muitos animais e o descuido na prevenção ou combate aos
mesmos favorece o seu estabelecimento. Fragmentos de tecidos de algodào,
linho ou nylon, foram encontrados em todas as amostras analisadas, tendo
como fonte principal tecidos ulilizados durante a etapa de filtração do Ie~e, por
se tratar de um material de fácil desfragmentação quando em uso contínuo
durante longos períodos.

Na Tabela 01 está indicada a estimativa média das contagens de materiais
estranhos avaliados em cada um dos períodos de fabricação dos queijos Minas
artesanais da região do Serro. A média de material estranho nos queijosartesanais I AGRADECIMENTOS
produzidos no período das águas fol21 ,01 "10 menor do que aquela presente no I À FAPEMIG, FIEMG, CNPq, U.cv, EMATER-MG e Cooperativa dos Produtores
perícdo da seca NumericamElrte, todos os elementos discriminados foram superi- Rurais cios Serro pelo suporie dado ao desenvoivimento da pesquisa
ores, com exceção de elemento histológico vegetal que ainda assim não resuttou
em d"erença(P>0,05). Entretanto, só houve diferença (P<ü,05) para pontos escu-
ros/marrons, principais responsáveis pelo grande número de material estranho pre-
sente nos queijos, sendo compostos por areia, material terroso e fragmentos de I

ardósia

Tabela 01- Valores médios das contagens de material estranho encontrado em queno
Minasartesallll da regiilo 00 Serm. seguidas re seus respectivos resvios-paciào.

Material estranho Período de fabricaçãc
Seca Àguas

Elemento hislolóQico veQetal 18.00 a 23,50 a
Pontos escuros/marrons 56.25 a 36.35 b
fragmentos de insetos 0.37 a 0.25 a
Fraomentos de madeira 2.75 a 1.62 a

Pêlo animal 4,75 a 2.62 a
Pêlo humano 3,87 a

, 2,37 a
Fragmentos de tecidos 7.37 a 6.87 a

Média/produtor 93.37 73,75

o maior número de pontos marrons/escuros encontrados no período da
seca pode ser conseqüência dagrande quantidade de material terroso suspenso

A O. A C. Extraneous Materiais: IsoIation. In: ' OffICia!Melhods of Ana/)'-
sis, 14th 00., Washington, D.C., 1984. p.887-935.

LEI ESTADUAUMGN' t4.185; de 31 de janeiro de 2002. Dispõe sobiE o processo de
produção do Queijo Iv'inasAJtesanaI e dá OutIaS Providências,Belo H~OfIte, 2002.
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Em estudo realizado por KENNY et ai. (1993) foi encontrada a presença de
uma ou mais toxinas em 28,6% das amostras de StaphylococaJS aureusisoladas
em casos de mast~e bovina, sendo as toxinas mais isoladas SEC, SED e T33T-
1. A amplificação, pela técnica de PCR, das seqiiências codificadoras das ,
enterotoxinas (sea, seb, sec, sed, see), toxinas esfolialívas (eta, etb) e toxina da
síndrome do choque tóxico (tst) constitui técnica simples, rápida e sensível para
detecção da presença dessas toxinas (JOHNSON et ai., 1991). Essa técnica
também é utilizada para a amplificação das seqiiências codificadoras das
enterotoxinas seg, seh, sei e sej (AKINEDEN et ai., 2001). Como os insufladores
da ordenhadeira mecânica entram em contalo direto com o leite ae vacas com
mastite subclínica, o presente trabatlO foi realizado com o intuito de identificar, por
meiodatécnicade PCR, a presença dos genes sea, seb, sec, sed etst em estirpes
de S. aureus isoladas desse local.

Durante o período de agosto de 2005 a dezembro de 2006, em uma propriedade
rural produtora de leite tipo B pertencente ao Centro de 8ovinosde Leite do Instituto
de Zootecnia de Nova Odessa, Estado de São Paulo, foram realizados mensal-
mente, logo após as ordemas, coIhela de material com suabes estéreis friccionados
em movimentos circulares na porção final de cada um dos insufladores (quatro por
cada conjunto de ordenha), em todos os conjuntos de ordenhadeiras conforme I

recomendação de McOONALD et ai. (1993). Os suabes foram acondicionados em
tubos de ensaio indMduais contendo água peptonada estéril e transportados, em
caixa de material isotérmico contendo cubos de gelo, para o La!x>ralórío de Análises ,
Microbiológícas de Alimentos de Qigem Animal e ÁgJa, DepartamenlO de Medi:i1a !
Veternária Pre.lei1tMl, FCAVA.JNEsp, JaboticalJd-SP.As e&irpes isoladas e idertiOCadas I
bioquími:a (HOLMBERG, 1973; HOLT ela!, 1994) e genotipicanerte(MARTINOO et I
ai, 1~) lmKl S. éliJreUSforamslbrnetifasà PCR paraamJificação dosgenessea, seb, I
sec, sedetst, segundo prctocoloestroelecido porCUNHAel ai. (2XJ7). :

i
I

Das 30 estirpes de S. aureus isoladas, 11 (36,7%) estirpes apresentaram a
presensa de pelo menos um dos gEmes estudados. Em estudo realizado por
ZSCHOCK elal. (2000), reafizadocom 94 estirpes de S.aureusisoladas de casos
de mastite durante dois anos, foi encontrada apresençade pelo menos um geneem
36,2% (34) das estirpes estudadas. No entanto, não foram encontrados dados na
I~ralura referentes à pesquisa de genes das ent9l'otoxilas estalilocócicas obtidos
de estirpes isoladas dos insufiadores da ordenhadeia meciflica Com isso, este
trabalho reIala o isoIamentode 11 (36,70/0) estírpesde S.aJYeuscomap'esençade pelo
menos um dos geres estudados, sendo 7 (63,6"10) estirpes com o genesea,seguidos
pelos genesseb,EeC etst, com 2 (18,2"10), 1 (9,1%) e 1 (9,1%),respe<iivamente.

A simples presença de genes enterotoxigênicos não ildica, necessariamente,
a capacidade do microrganismo de produzir toxina biologicamente ativa suficiente
para ilduzir manifestações dínicas (MCLAUCHLlN el aJ., 20(0). No entanto, o
simples fato de uma estirpe conter um ou mais genes enterotoxigênicos deve ser
significante, pois pode oferecer risco à Saúde Pública caso encontre condições
favoráveis à produção de enterotoxínas.

A identificação de genes das enterotoxinas dos tipos A, B e C e da toxina da
síndrome do choque tóxico nas estirpes de S. aureus isoladas dos insufladores da
ordenhadeira mecânica evidenciou o risco potencial que o Ie~e contaminado pode I

representar à Saúde Pública.
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BRASIL (2002) estabeleceu a estocagem do lette cru refrigerado por até 48
horas natemperaturaabaixo de rc_ Naprálicaobserva-se em algumas regiões do
pais a estocagem do leieem tanques de expansão pcr mais de 48 horas. A redução
dos custos com o transporte é o principal fator observado. O presente estudo foi
proposto com o objetivo de avaliar a qualidade do lele cru refrigerado estocado por
até 72 horas em tanques de expansão de propriedades rurais localizadas noSudo-
este Goiano no período chuvoso e seco de 2008.

As análises foram reaiizadas no LaboratóríodeQualkjadedoLe~e do Centro de
Pesquisa em Alimentos da Escola de Veterinária da Universidade Federal de Goiás.
As amostras de le~e cru refrigerado foram coletadas em sete propriedades rurais
com zero, 24, 48 e 72 horas de armazenamento na fonte de produção, o que foi
caracterizado como Iette de remontagem. Paraa avaliação dacontagem de células
sornáticas (CCS) e composição eentesimal as amostras foram coletadas direta-
mente em frascos oom conservante Bronopol®. Para as amostras destinadas a
contagem bacteriana total (CBT) foram utilizados frascos esterilizados contendo
conservante Azidiol. A composição centesimal foi determinada no equipamento
Milkoscan 4000. A CCS foi realizada através do equipamento Fossomatic 5000
Basic. A CBT foi realizada no equipamento Bacloscan FC. O experimento foi
realizado em delineamento experimental inteiramente casualízado com periodos


