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Resumo

As doencgas transmitidas por alimentos (DTAs) indicam relevantes problemas de saude publica,
principalmente ao se tratar de alimentos de origem animal. Comumente essas infecgdes
apresentam origem bacteriana, a Salmonella spp. € um dos principais agentes envolvidos em
surtos de DTAs. Dessa forma, o objetivo deste trabalho consiste na identificagdo de Salmonella
spp. em Queijo Minas Artesanal (QMA) da Regido de Araxa e Serra da Canastra ao longo do
processo de maturacdo. Foram avaliadas 11 propriedades de Araxa e 19 da Serra da Canastra.
Nelas foram coletadas amostras do pingo, leite, e 6 amostras de queijo em cada uma, ao longo
do tempo de maturagdo: 1, 7, 14, 28, 42 e 64 dias. As extracbes de DNA foram realizadas
usando o kit Dneasy PowerFood Microbial, Qiagen. O DNA extraido foi usado nas reac¢des de
PCR para identificacdo do género Salmonella spp., realizada buscando o gene ompC. Foram
analisadas o total de 163 amostras de QMA, sendo 63 correspondentes a Araxa e 100
correspondentes a Canastra. Nas amostras de Araxa foram obtidos 9 (9/63; 14,28%) resultados
positivos para a presenca de Salmonella spp., sendo correspondentes a 8 (oito) propriedades
distintas (8/19; 42,1%). Das amostras com resultados positivos duas (2/9; 22,2%) apresentavam
7 dias de maturacao, duas (2/9; 22,2%) com 14 dias, quatro (4/9; 44,45%) com 42 dias e uma
(1/9; 11,1%) com 63 dias de maturacdo. Para a regido da Serra da Canastra, foram obtidos 3
(3/100; 3%) resultados positivos, sendo correspondentes a 3 propriedades distintas (3/19;
15,79%). Entre as amostras positivas duas (2/3; 66,7%) apresentavam 1 dia de maturacéo e uma
(1/3; 33,3%) com 42 dias. Em ambos nao foram encontrados Salmonella spp. nas amostras de
pingo e leite, evidenciando a possibilidade de contaminacéo cruzada ao longo do processo de
maturacdo. Em conclusdo, embora a presenca de DNA de microrganismos nas amostras nao
confirme a viabilidade desses patdgenos, este estudo enfatiza a importancia de medidas
rigorosas de controle de qualidade ao longo da cadeia de producdo. O estudo também revelou a
necessidade de mais pesquisas para identificar o DNA de potenciais patbgenos e assegurar que
todos os aspectos da qualidade do produto sejam adequadamente monitorados. Realizar coletas
em diferentes momentos € crucial para capturar a possivel liberacdo intermitente de patégenos.
E essencial que sejam feitos esforcos continuos para garantir que os produtores possam
entregar um QMA de alta qualidade.
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