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Seguranca do alimento e risco de Campylobacter spp. em leite cru e Queijo Minas
Artesanal da Serra da Canastra.
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Resumo

O Queijo Minas Artesanal (QMA), reconhecido como patrimdnio cultural imaterial pela UNESCO,
representa ndo apenas um alimento de elevado valor gastronémico, mas também um importante
simbolo da tradicdo de Minas Gerais. Produzido a partir de leite cru, o QMA, além de ser
elemento cultural caracteristico de Minas Gerais, é também uma importante fonte de renda para
varias familias produtoras. No entanto, o uso de leite cru pode favorecer a disseminacdo de
patdgenos de origem zoonoética, como a Campylobacter spp. A infeccao por essa bactéria pode
ocasionar sintomas como diarreia aguosa ou sanguinolenta, febre e vémitos, bem como
complicacdes graves, como hepatite, pancreatite, abortos espontaneos, artrite reativa e sindrome
de Guillain-Barré, uma grave neuropatia autoimune. A presenca desse patégeno esta ligada,
principalmente, a contaminagdo fecal durante a ordenha ou, em menor escala, a processos
infecciosos na glandula mamaria. Este estudo teve como objetivo investigar a ocorréncia de
Campylobacter spp. em diferentes pontos da cadeia produtiva do QMA na Serra da Canastra,
Minas Gerais. Foram analisadas 19 propriedades registradas no Instituto Mineiro de
Agropecuaria (IMA), como produtoras oficiais, através da coleta de 19 amostras de leite cru, 19
de pingo e 114 amostras de queijo em distintos periodos de maturacdo (1, 7, 17, 28, 42 e 56
dias). As amostras foram armazenadas a -80 °C e submetidas a extracdo de DNA pelo kit
Dneasy PowerFood Microbial (Qiagen), seguindo as recomendacdes do fabricante. A detecc¢éo
do patégeno foi realizada por PCR, direcionada ao gene 16S rRNA, com posterior analise dos
fragmentos amplificados por eletroforese em gel de agarose 1,5% e visualizacdo com brometo
de etidio. Todas as amostras apresentaram resultado negativo. Apesar da auséncia de deteccao
neste estudo, é importante destacar que a eliminacdo de Campylobacter spp. pode ser
intermitente, o que refor¢ca a necessidade de monitoramento continuo da cadeia produtiva do
QMA. Ressalta-se ainda que nédo hé legislacao especifica voltada a avaliacdo de Campylobacter
spp. em queijos artesanais, lacuna que dificulta a vigilancia e o controle sanitario adequados.
Nesse sentido, a ado¢do de boas praticas de manejo e higiene, aliada a politicas publicas que
incluam parametros especificos para esse patdgeno, é essencial para assegurar a qualidade e a
seguranca do QMA, preservando sua importancia cultural e sua contribuicdo econdmica para a
regiao.
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