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Resumo

As toxinfecgBes alimentares representam um importante problema de saude publica, sendo
causadas por diversos agentes patogénicos, dentre eles o Staphylococcus aureus, que por sua
vez esta presente em mucosas e pele. A Sua presen¢a em altas concentracdes em alimentos
como o leite pode é preocupante, pois compromete a seguranca alimentar, pode gerar prejuizos
econdmicos. O queijo da regido do Serro-MG é um produto de grande valor cultural e econémico,
como a sua producao é de forma artesa, a partir do leite cru, sem nenhum tratamento térmico,
pode ser veiculo de microrganismos patogénicos. O presente estudo teve como objetivo
quantificar Staphylococcus coagulase positiva em 88 amostras de leite cru provenientes de 44
pequenos produtores da regido do Serro MG, a fim de avaliar o risco de contaminacdo por esta
bactéria em queijos artesanais produzidos na regido. As amostras de leite cru foram coletadas
pelos proprios produtores em recipientes estéreis e mantidas sob refrigeracdo em caixas
isotérmicas até o momento da andlise. As amostras de leite foram diluidas em agua peptonada
0,1% (m/v) e aliquotas das diluicbes adequadas foram inoculadas agar Baird Parker, acrescido
de emulsdo de ovo e telurito, empregando-se a técnica de plagueamento em superficie. As
placas foram incubadas a 37°C por 48h. Apos incubacéo, cerca de 5 coldnias tipicas e atipicas
foram coletadas e submetidas ao teste da coagulase. Das 88 amostras analisadas, em 38 nédo
foram detectados estafilococos coagulase positiva, indicando elevado nivel de higiene durante a
ordenha e sanidade do rebanho. Dez amostras continham mais de 105 UFC/mL de estafilococos
coagulase positiva, indicando a necessidade de melhoras nas condi¢Bes de obtencao do leite e
saude das vacas e perigo na producdo dos queijos uma vez que ha bactérias suficientes para
producdo da quantidade de toxinas necessarias para causar toxinfecgdo alimentar no
consumidor dos queijos. Os resultados mostram que a grande maioria dos produtores de queijo
artesanal da regido estudada estao atentos para as condi¢des higiénico sanitarias necessarias
para obtencdo do leite e consequentemente produzir queijos de qualidade microbiolégica
adequada. Agradecimentos Os autores agradecem o apoio financeiro das agéncias CAPES,
CNPqg e FAPEMIG
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