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RESUMOS

coagulacéo do leite. Esses queijos sao fabricados a partir de leite cru, filtrado em
filtros plasticos, coberios por tecidos de algedao ou outro material devidamente
higienizado, como forma de eliminar as sujidades adquiridas durante ou aps a

ordenha. Ao serem transportados dafazenda para os entrepostos de recepcao, 0s

queijos sao acondicionados em caixas plésticas ou em tubos de PVC paraevilara
sua deformag&o & ainda hoje, ndo é raro o uso de veiculos com carrocsrias abertas
ou cobertas parcialmente com lonas. A legislagzo especifica para os queijos Minas

artesanais (LEI ESTADUALAMG, 2002) ainda ndo estabelece padroes de sujidades |

para o queijo Minas artesanal, o que constitui uma urgéncia pelo fato destes queijos
nao poderem ser comparados com os industrializados, devido as condigoes e
tecnicas de fabrico peculiares. Dessa forma, este trabalho teve como objetivo

identificar a presenca de maleriais estranhos em queijos Minas artesanais daregiao

do Serro, produzidos no periodo da seca e das aguas.

MATERIAL E METODOS

Amostras de qusijos Minas artesanais de oito unidades produtoras daregiao do
embaladas e sob refrigeragao para o Laboratério de Microscopia de Alimentos do
Departamento de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Vicosa, onde

foram analisadas.
Empregou-se a técnica da hidrolise acida, seguida de filtracao, adaptada da

AQAC. (REF A.C.AC. N° 96.049, 1984). Os filtros foram examinados ao mi- |

croscopio estereoscopio (10 a 40 X), visualizado em um monitor acoplado e os
maleriais estranhos foram contados. Os materiais estranhos nao reconhecidos

lada cobertas por laminulas para visualizagao em microscopio 6tico {100 X}, sendo
comparados com amostras padrao do laboratério de Microscopia de Alimentos do
Departamento de Tecnologia de Alimentos (UFV).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Na Tabela 01 esta indicada a estimativa média das contagens de materiais

estranhos avaliados em cada um dos periodos de fabricagao dos queijos Minas
artesanais da regiao do Seiro. A média de material estranho nos queijos artesanais

periodo da seca. Numericamente, todos os elementos discriminados foram superi-
fos/marrons, principais responsaveis pelo grande nimerc de material estranho pre-

sente nos queljos, sendo compostos por areia, material terroso € fragmentos de
ardésia.

Tabela 01 - Valores médios das contagens de material estranho encontrado em queijo
Minas artesanal da regigo do Sero, sequidas de seus respectivos desvios-padrao.

Material estranho Perfodo de fabricacic |
Secs Aguas

Elemento histoldgico vegetal | 18,003 23,50 a
Pontos escurgs/marrons 56,252 36.35b
Fragmentos de insetos 0.37a 0,253
Fragmenios de madgire 2753 1.622
Pelo animal 475a 2623

Pélo humano 3873 2.37a
Fragmentos de tecidos 7313 6,872
Média/produtor 93,37 73,75

Médias seguidas pela mesma letre, nia linha. ndo diferem entre si pelo teste F (P>0,03).

O maior nimero de pontos marrons/escuros encontrados no periodo da
seca pode ser conseqiiéncia da grande quantidade de material termoso suspenso
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no ambiente, carreado principalmente pelo vento. J4 os fragmentos de ardésia
sao originarios das mesas e prateleiras usadas na produgao dos queijos. Ele-
mento histolégico vegetal também pode ter sido carreada pelo vento ou €
resultado de condicdes insatisfatdrias de higiene do préprio ordenhador ou dos
tetos dos animais, que ainda podem trazer consigo materiais aderidos ao corpo.
Fragmentos de insetos foram enconirados tanto no periodo da seca quanto no
periodo das aguas, em menos da metade das amostras analisadas. Contudo,
essa quantidade € relativamente baixa em se considerando a possibilidade de

- infestagao destas pragas no ambiente rural e a precariedade fisica de algumas

unidades produtoras desses queijos. Também presentes em todas as amostras
analisadas, em quantidades consideréaveis, foram pélo humano e de animais
(bovino, rato ou cao). O controle adeguado de pragas aliado as boas praticas

. agropecuarias, toma-se necessario no ambiente rural, uma vez que o campo &

o habitat natural de muitos animais e o descuido na prevengéo ou combate aos
mesmos favorece o seu estabelecimento. Fragmentos de tecidos de algodzo,
linho ou nylon, foram encontrados em todas as amostras analisadas, tendo

. como fonte principal tecidos utilizados durante a stapa de filtragao do leite, por
Serro {Sabindpolis, Santo Anténio de ftambé e Serro) foram coletadas nasfazen-
das de origem, em dois periodos do ano, seca e dguas, sendo transportadas |

se tratar de um material de facil desfragmentacao quando em uso continuo
durante longos periodos.

CONCLUSOES
A contaminacao de material estranho nos queijos Minas arlesanais, além

de indicar condigoes insalisfaidrias de higiene durante as etapas que compdem
o processo de fabricacao dos queijos, pode significar também o careamento de

- microrganismos patogénicos, colocando em risco a satide do consumidor.
foram contados, separados e, em seguida, montados em laminas com aguadesti-

Propoe-se aos orgaos legislativos competentes a implementacao de estudos
que levem & definicao de padroes, abordando a microscopia de forma clara e

| objetiva, levando-se em consideragao os aspectos artesanais de fabricacao

dos queijos, preocupando-se sempre com a satide do consumidor que é o
principal bensficiado com a aplicagao da lei. Sugere-se aos produtores de queijo
Minas artesanal que adotem préticas higiénicas adequadas, baseadas nas
boas préticas agropecudrias e boas préticas de fabricacao, capazes de reduzir
apresenca destes materiais nos queijos.

| AGRADECIMENTOS
produzidos no periodo das aguas foi 21,01% menor do que aquela presenteno

A FAPEMIG, FIEMG, CNPg, UFV, EMATER-MG e Cooperativa dos Produtores

. Rurais dos Serro peio suporie dado ao desenvoivimenio da pesquisa.
ores, com excecao de elemento histologico vegetal que ainda assim nao resultou |
em diferenca {P>0,05). Entretanto, s6 houve diferenca (P<0,05) para pontos escu-
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RESUMOS

Introdugsio

Em estudo realizado por KENNY et al. (1993) foi encontrada a presenca de
umaou mais toxinas em 28,6% das amostras de Staphylococcus aureusisoladas
em casos de mastite bovina, sendo as toxinas mais isoladas SEC, SED e TSST
1. A amplificacao, pela técnica de PCR, das seqiéncias codificadoras das
enterotoxinas (sea, seb, sec, sed, see), toxinas esfoliativas {eta, etb) e toxina da

sindrome do choque toxico {tst) constitui téznica simples, répida e sensivel para |
dsteccdo da presenca dessas toxinas (JOHNSON et al,, 1991). Essa técnica |
também é utilizada para a amplificacao das seqiiéncias codificadoras das

enterotoxinas seg, seh, sei e sej (AKINEDEN &t al., 2001). Como os insufladores

da ordenhadeira mecénica entram em contato dirsto com o leite de vacas com

mastite subclinica, o presente trabalho foi realizado com o intuito de identificar, por
meiodatécnicade PCR, a presenca dos genes sea, seb, sec, sed etst em estirpes
de S. awreusisoladas desse local.

Material e Métodos

CUNHA, M. L. R. S; CALSOLARI, R. A. 0.; ARAUJO JUNIOR, J. P Detection of
enterotoxin and Toxic Shock Syndrome Toxin 1 genes in Siaphylococcus, with
emphasis on coaguiase-negative Staphyiococci. Microbiol, Immunol., Tokyo, v.
51, n. 4, p. 381-390, 2007.

HOLMBERG, O. Staphylococcus epidermidis isolated from bovine milk. Acta Vet.
Scand., v. 45, p.1-144, 1973 {Supplement).

HOLT, J. G. et al. Gram-positive cocci, in: BERBEY'S MANUAL OF DETERMINA-
TIVE BACTERIOLOGY. 3. ed. Baltimore: Willizms e Wilkins, p. 544-551, 1994.

JOHNSON, W. M. ef al. Detection of genes for enterotoxins, exfoliative toxins,
and foxic shock syndrome toxin 1 in Siaphylococcus aureus by the polymer-
ase chain reaction. J. Clin. Microbiol,, Washington, v. 29, n. 3, p. 426-430,
1991.

KENNY, K. et al. Production of enteroloxins and toxic shock syndrome toxin by
bovine mammary isolates of Staphylococcus aureus, J. Ciin. Microbiol.,, Wash-
ington, v. 31, n. 3, p. 706-707, 1993,

| MARTINEAU, F. et al. Species-specific and ubiguitous-DNA-based assays for rapid

Durante o periodo de agosto de 2005 a dezembro de 2006, em uma propriedade |

rural produtora de leite tipo B periencente ao Centro de Bovinos de Leite do Instituto
de Zootecnia de Nova Odessa, Estado de Sao Paulo, foram realizados mensal-
mente, logo apés as ordenhas, colheitade material com suabes estéreis friccionados
emmovimenios circulares na porcao final de cada um dos insufladores {quatro por
cada conjunto de ordenha), sm todos os conjuntos de ordenhadeiras conforme
recomendacao de McDONALD et al. (1993). Os suabes foram acondicionados em
tubos de ensaio individuais contendo &gua peptonada estéril e transportados, em
caixa de material isotérmico contendo cubos de gelo, para o Laboraldrio de Andlises

Microbiolégicas de Alimentos de Origem Animal e Agua, Departamento de Medicna |

Velerndria Preventiva, FCAVAUNESP, Jaboticabal-SP As estipesiscladas e identificadas
bioquimica (HOLMBERG, 1973;HOLT etal., 1994) e genotipicamente (MARTINEAU et

2, 1998) como S, aureusforam submetidasa PCR paraamplficagao dos genessea, seb, |

sec, sedetst, segundo protocolo estabelecido por CUNHA et al. (2007).

Resultados e Discussio

Das 30 estirpes de S. aureus isoladas, 11 (36,7%) estirpes apresentarama |

presenca de pslo menos um dos genes estudados. Em esiudo realizado por
ZSCHOCK et al. {2000), realizado com 94 estirpes de S. aureusisoladas de casos
demastite durarntte dois anos, foi encontrada a presencade pelo menos um geneem
36,2% (34) das estirpes estudadas. No entanto, nao foram encontrados dados na
lieratura referentes a pesquisa de genes das entsrotoxinas estafilocdcicas obtidos
de estirpes isoladas dos insufladores da ordenhadera mecanica. Com isso, este

trabahorelata o isolamentode 11 {36,7%) estipes de S. auwreuscomapresencadepelo

menos um dos genes estudades, sendo 7 (63 6%) estimes com o gene sea, sequidos |

pelos genes seb, sec etst, com 2(18,2%), 1(8,1%) e 1 (9,1%), respeciivamente.

acapacidade do microrganismo de produzir toxina biologicamente ativa sifficiente
para induzir manifestacbes clinicas (MCLAUCHLIN et al., 2000). No entanto, 0
simples fato de uma estirpe conter um ou mais genes enterotoxigénicos deve ser
significante, pois pode oferecer risce a Salide Publica caso encontre condigdes
favoraveis & produgao de enterotoxinas.

Conclusdo

Alidentificacio de genes das enterotoxinas dos tipos A, Be C e datoxinada
sindrome do choque 16xico nas estirpes de S. aureusisoladas dos insufladores da
ordenhadeira mecanica evidenciou o risco potencial que o leite contaminado pode
representar a Salide Piblica.
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Infroducdo

BRASIL (2002) estabeleceu a estocagem do leite cru refrigerado por até 48
horas natemperaturaabaixo de 7°C. Na pratica ohserva-se em algumas regides do

. paisaestocagem dolsite m tangues de expansao por mais de 48 horas. Aredugao
Asimples presenca de genes enterotoxigénicos nao indica, necessariamente,

dos custos com o transporte € o principal fator observado. O presente estudo foi
proposto com o objetivo de avaliar aqualidade do leite cru refrigerado estocado por
alé 72 horas emtanques de expansao de propriedades rurais localizadas no Sudc-
este Goiano no periodo chuvoso e seco de 2008.

Material e Métodos

Asanalises foram realizadas no Laboratério de Qualidade do Lsite do Centro de
Pesquisaem Alimentos da Escola de Veterinariada Universidade Federal de Goiés.
As amostras de leite cru refrigerado foram coletadas em sete propriedades rurais
com zero, 24, 48 e 72 horas de amazenamento na fonte de produgao, o qus foi
caracterizado como leite de remontagem. Para a avaliagio da contagem de células
sométicas (CCS) e composicao centesimal as amostras foram coletadas direta-

| mente em frascos com conservante Bronopol®. Para as amosiras destinadas a

aureus isolates from Milk of Cows with Masiitis. Clin. Diagn. Labor. lmmunol., i

v. 8, n. 5, p. 959-964, 2001,
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contagem bacteriana total (CBT) foram utilizados frascos esterilizados contendo
conservante Azidiol. A composic&o centesimal foi determinada no equipamento
Milkoscan 4000. A CCS foi realizada através do equipamento Fossomatic 5000
Basic. A CBT foi realizada no equipamento Bactoscan FC. O experimento foi
realizado em delineamento experimentalinteiramente casualizado com periodos
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