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Introducéo

O queijo € um produto lacteo muito apreciado por consumidores bastante exigentes
gue buscam um produto de qualidade. Para garantir a qualidade e a saude do consumidor , a
legislacdo brasileira fixou 0s requisitos microbioldgicos para queijos que devem ser
obedecidos. Entre os microrganismos determinantes da qualidade do queijo, consta o
Staphylococcus aureus coagulase positiva, Salmonela sp.(BRASIL, 1996).

A limpeza e sanificacdo sdo etapas e métodos essenciais na prevencdo de
contaminacdo de alimentos por bactérias patogénicas e deteriorantes. A eficacia comprovada
de produtos de limpeza e desinfeccdo depende da espécie de microrganismo e do tipo de
sujidade encontrada (GRAM et al., 2007).

Sob determinadas condicGes, 0s microrganismos aderem e interagem com as
superficies e iniciam seu crescimento celular, dando origem a coldnias bacterianas. A massa
celular das colbnias de bactérias pode agregar nutrientes, alguns residuos e outros
microrganismos, formando o que se denomina biofilme (COSTERTON, et al., 1985;
ZOTTOLA e SASAHARA, 1994).Para ser considerado um biofilme, o nimero de células
aderidas deve estar entre 10° e 10'UFC/cm? (PARIZZI, 1998).

Os estafilococos sdo microrganismos mesofilos com temperatura de crescimento entre
7 e 47,8° C e podem produzir enterotoxinas termorresistentes a temperaturas entre 10 e 46° C,
com temperatura étima entre 40 e 45° C. O pH ideal para seu desenvolvimento varia entre 7 a
7,5, mas é possivel a multiplicacdo em alimentos com pH variando entre 4,2 e 9,3 (SMITH,
1983).
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Os estafilococos produzem a coagulase, uma enzima extracelular, que é uma das
provas mais amplamente utilizadas para correlacionar a cepa isolada com a producdo de
enterotoxina (EE), embora a relacdo entre a producdo da coagulase e a de EE ndo seja
absoluta (WONG; BERGDOLL, 2002).

As Salmonella, agente patogénico de contaminacdo oral, sdo causadoras de diarreias
agudas (BRASIL, 2010). A presenca deste patogénico em queijo ndo é incomum sendo
detectada por Feitosa et al. (2003), Duarte et al.(2005) e Santana et al.(2008).

O Objetivo deste trabalho foi detectar a presenca de biofilmes , Salmonella sp. e
Staphylococcus aureus coagulase positiva, na superficie interna de tanques de aco inoxidavel

utilizados para a producéo de queijos em laticinios do Sul de Minas Gerais.

Material e Métodos

O trabalho foi realizado em seis laticinios do Sul de Minas Gerais, que produziam
queijos (mussarela, minas padrdo e ricota) em tanques de aco inoxidavel, totalizando 18
tanques retangulares que tinham a capacidade variando de 200 litros a 2000 litros.

Os tanques a serem avaliados estavam higienizados e prontos para serem novamente
utilizados. Nos tanques de producdo de queijo, a colheita de material foi realizada na
superficie interna, em varios locais (dez pontos de colheita) escolhidos aleatoriamente, de
modo a contemplar todas as paredes e o fundo do tanque. A colheita de material foi realizada
utilizando swabs estéreis umedecidos com agua peptonada tamponada 0,1% estéril, por meio
de friccdo (dez movimentos, feitos de intensidade de forca moderada) na superficie de area
conhecida delimitada por um gabarito de aco inoxidavel estéril. Apds a friccdo os swabs
foram introduzidos em tubos de ensaio contendo 18 mL de 4gua peptonada tamponada 0,1%
estéril.

Logo apds a colheita, estes tubos de ensaio foram fechados hermeticamente e
armazenados em caixas isotérmicas com gelo com temperatura em torno de 4°C. As amostras
foram remetidas para o Laboratdrio de Microbiologia de Alimentos, do Nucleo de Alimentos
do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Sul de Minas Gerais - Campus
Machado, Machado-MG, e em seguida foram analisados.

Para a constatagdo da presenca de biofilmes, foi utilizada a contagem de mesofilos
aerobios estritos e facultativos viaveis. Para a verificagdo de mesdfilos aerdbios estritos e
facultativos viaveis, Staphylococcus aureus coagulase positiva e Salmonella sp foram

utilizados as metodologias recomentadas pela Instrucdo Normativa n°® 62, de 26/08/2003, que



oficializa os métodos oficiais para analises microbiolégicas para controle de produtos de
origem animal e 4gua (BRASIL, 2003).

Resultados e Discussdo
Os resultados da presenca dos microrganismos encontrados nas superficies dos
tanques de aco inoxidavel utilizados para a producdo de queijos estdo expressos na Figura 1.
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Figura 1. Frequéncia de mesofilos, biofilmes, Salmonella sp. e Staphylococcus aureus
coagulase positiva (CP) encontrados na superficie interna de 18 tanques de aco inoxidavel,
utilizados na producéo de queijos em laticinios da regido do Sul de Minas gerais.

Verificou-se contaminacdo por microrganismos mesofilos, em todos os tanques
avaliados, indicando que ndo ocorreu higienizacdo e sanificagdo com a eliminacdo total da
microbiota local.

A presenca de biofilme em um dos tanques (5,55%) indica que, na area de 1cm? da
superficie interna do tanque, foi detectado aproximadamente entre 10° e 10’ UFC/cm?
(PARIZZI1, 1998), indicando uma higienizagdo imperfeita, com formagdo de biofilme,
possibilitando a recontaminacao dos proximos queijos que serdo produzidos neste tanque.

Né&o foi detectada a presenca de Salmonella sp. e Staphylococcus aureus coagulase
positiva na superficie dos tanques pesquisados, indicando que a higienizacdo foi suficiente
para eliminar estes microrganismos patogénicos, caso 0S Mesmos se encontrassem na

superficie.



Conclusdes
Ocorreu a presenca de mesoéfilos e de biofilme na superficie interna dos tanques

utilizados para a producéo de queijos nos laticinios do Sul de Minas Gerais.
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