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Foi realizado o monitoramento epidemiolégico molecular
de estirpes de Staphylococcus aureus potencialmente
toxigénicas isoladas no processo de producdo do queijo
Minas frescal em micro-usina do Estado de S&o Paulo.
Para tanto, foram realizadas seis amostragens durante o
periodo de junho de 2008 a julho de 2009, de modo a
perfazer um total de 140 amostras. Essas amostras foram
colhidas da superficie dos tanques de recepcdo e
estocagem do leite cru, da superficie do tanque de
equilibrio do leite pasteurizado, da rede de abastecimento
de agua, das tubulacBes e equipamentos, das maos do
manipulador e de queijos embalados prontos para
consumo. As colbnias isoladas em Agar Baird-Parker
confirmadas como cocos Gram positivos e que
mostravam-se positivas as provas de catalase, coagulase e
da producdo de acetoina, foram submetidas a extragdo do

RESUMO

DNA bacteriano através da utilizacdo do Kit Invitek -
Uniscience®. A confirmacdo molecular da espécie dos
isolados e a presenca de enterotoxinas SEA, SEB, SEC,
SED e da toxina TSST-1 foi realizada a partir da
amplificacdo dos fragmentos de DNA cromossémico
especifico. Entre as 74 estirpes de estafilococos coagulase
positivos isoladas, somente 41 (55.4%) amostras foram
confirmadas como sendo Staphylococcus aureus, das
quais 25 (61,0%) mostraram-se positivas na pesquisa de
toxinas estafilocdcicas. A enterotoxina de maior
frequéncia identificada foi a SEA. As estirpes de
Staphylococcus aureus toxigénico foram mais isoladas nas
mé&os do manipulador (16,0%), no leite cru do tanque de
recepcdo (12,0%), no leite pasteurizado para elaboragdo
do queijo (12,0%) e no queijo Minas frescal pronto para
consumo (12,0%).
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estafilocécicas.

MOLECULAR EPIDEMIOLOGY APPLIED TO MONITORING STRAINS OF
Staphylococcus aureus IN MINAS FRESCAL CHEESE PRODUCTION

We studied the molecular epidemiology  of
Staphylococcus aureus strains potentially toxigenic,
isolated from the production process of Minas frescal
cheese in a small dairy plant in the state of S&o Paulo. For
this, samples were taken during the period from June 2008
to July 2009. Samples were collected from the surface of
the receiving and storage tanks of raw milk, the surface of

ABSTRACT

the balance tank of pasteurized milk, the water supply
system, the pipes and equipments, the hands of the handler
and from the packaged cheese, totaling 140 samples. The
colonies isolated on Baird-Parker Agar confirmed as
Gram positive and positive for catalase, coagulase and
acetoin production, were submitted to extraction of
bacterial DNA using the Invitek - Uniscience® Kkit.
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Confirmation of the isolated species and enterotoxins
SEA, SEB, SEC, SED and TSST-1 toxin was carried out
through the amplification of specific fragments of
chromosomal DNA. Among the 74 strains of isolated
coagulase-positive staphylococci, only 41 (55.4%) strains
were confirmed as Staphylococcus aureus, of which 25
(61.0%) were positive to the presence of staphylococcal
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toxins. The most frequently identified enterotoxin was
SEA. The toxigenic strains of Staphylococcus aureus were
more frequently isolated from hands of the handler
(16.0%), raw milk receiving tank (12.0%), pasteurized
milk for cheese making (12.0%) and fresh white cheese
ready for consumption (12.0%).

KEYWORDS: food safety; fresh white cheese; PCR; Staphylococcus aureus; staphylococcal toxins.

INTRODUCAO

A seguranca de alimentos é essencial para 0s
consumidores e para todos os 6rgdos responsaveis
pela Saude Publica. O queijo Minas frescal é bastante
produzido pela indastria de laticinios, sendo
comercializado a precos acessiveis a grande parte da
populacdo. E um queijo ndo maturado, com elevado
teor de umidade, sendo susceptivel a contaminacGes
bacterianas (QUINTANA & CARNEIRO, 2007).

O Staphylococcus aureus, por se tratar de um
microrganismo patogénico que apresenta uma grande
capacidade de adaptagdo a condigdes ambientais
adversas, representa um importante agente de toxi-
infeccdo alimentar associado muitas vezes ao
consumo de queijos (CARMO et al.,, 2002). Os
principais sintomas dessa intoxicagdo Sd0 nauseas,
vOmito e diarréia, e em idosos, criancas e
imunodeprimidos a intoxicacdo estafilocdcica pode
ser fatal (BORGES et al., 2008).

O processo de aquecimento utilizado na
pasteurizacdo do leite inativa os Staphylococcus, mas
ndo as toxinas previamente produzidas, que
permanecem ativas nos alimentos por um longo
periodo (CARMO et al., 2002).

A presenca de Staphylococcus nos alimentos
é encarada como um indicador de deficiéncias de
caracter higiénico no processo de obtencdo do
alimento e particularmente nas operacGes de
manipulacdo (BORGES et al., 2008). Sendo assim,
esse produto pode representar um risco & saude
publica se cuidados higiénicos sanitarios ndao forem
seguidos com rigor durante o processo de producéo.

A caracterizacdo exata dos patdgenos se faz
imprescindivel para a deteccdo dos locais de
contaminacdo do processamento, além de permitir o
monitoramento da  disseminacdo de  estirpes
bacterianas.

Diante das poucas informacdes disponiveis
sobre a epidemiologia do Staphylococcus aureus na
producdo do queijo Minas frescal, foi escolhida para
estudo uma micro-usina produtora da regido centro
leste do Estado de S&o Paulo.
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MATERIAL E METODOS

Estudou-se  uma  micro  usina  de
beneficiamento, estabelecida hd 19 anos na regido
centro leste do Estado de Sdo Paulo, cujo volume
diario de leite beneficiado situava-se em torno de
4.700 litros, oriundos de 21 produtores rurais. A
micro-usina  possuia um  pasteurizador com
capacidade para 1.200 litros’/hora e, além do
beneficiamento do leite, produzia diariamente cerca
de 500 litros de bebida lactea e, semanalmente, 200
litros de iogurte, 16 Kg de ricota e 70 Kg de queijo
Minas frescal, objeto deste estudo.

A agua utilizada para a limpeza e elaboracédo
dos produtos era de um poco semi—artesiano.

A micro-usina estudada era subordinada a
fiscalizacdo do SISP e recebia a assisténcia de um
Medico Veterindrio como Responsavel Técnico.
Diariamente eram realizadas, pelo proprietario, apds o
recebimento da matéria-prima, as provas da redutase,
crioscopia, alizarol e teor de cloretos no leite cru.

Foram realizadas seis amostragens durante os
meses de junho de 2008 a julho de 2009, perfazendo
um total de 140 amostras. Tais amostras foram
colhidas da superficie do tanque de recepcdo, da
superficie do tanque de estocagem do leite cru e do
tanque de equilibrio pos-pasteurizagdo, do leite cru,
do leite pasteurizado, da agua, da porcao final das
tubulacGes relacionadas com o processamento, da
superficie das formas, tambler e mesa, das méos do
manipulador responsavel pela elabora¢do do queijo e
do queijo apds serem embalados para
comercializagéo.

As amostras oriundas da porcdo final das
tubulacdes e superficie de equipamentos relacionados
com o0 processamento do queijo e mdos do
manipulador foram semeadas em &gar Baird-Parker
com os suabes utilizados nas colheitas e incubadas a
37°C por 24 a 48 horas. Em seguida, 3 a 5 col6nias
caracteristicas foram semeadas em tubos com &gar
nutriente inclinado e incubadas a 37°C por 24 horas.
Foram preparados, entdo, esfregacos corados pelo
método de Gram e as culturas que apresentaram forma
de cocos Gram-positivos agrupados sob a forma de
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cachos de uva foram submetidas as provas de catalase,
da coagulase livre e de producdo de acetoina (VP)
(MAC FADDIN, 1980).

Para a colheita das amostras de leite oriundas
dos tanques de armazenamento da matéria-prima
antes e depois da pasteurizacdo, realizou-se a
homogeneizacdo do leite do tanque acionando-se o
agitador por um tempo minimo de cinco minutos.
Apo6s a homogeneizacdo, um volume de 10 mL foi
retirado, com o auxilio de uma concha esterilizada, da
parte superior e central do tanque e acondicionado em
frasco de vidro esterilizado (BRITO et al., 1998).
Todas as amostras foram acondicionadas em caixa de
material isotérmico contendo gelo e levadas ao
laboratdrio para isolamento e identificacdo bacteriana.

Suabes estéreis mergulhados em 4agua
peptonada a 0,1% foram passados nos espagos
interdigitais, nos espacos subungueais e sobre as
palmas das mdos do manipulador responsavel pela
elaboracdo do queijo e, posteriormente, mergulhados
nos respectivos tubos. Os suabes acondicionados em
agua peptonada a 0,1% foram transportados em caixa
de material isotérmico contendo gelo e levados ao
laboratdrio para isolamento e identificacdo bacteriana.

As amostras de agua foram colhidas
diretamente das torneiras e mangueiras existentes na
micro-usina, ap6s 0 escoamento por trés minutos, com
o0s devidos cuidados de assepsia, em frascos de vidro
esterilizados, em quantidade aproximada de 400 mL
(APHA, 2001). As amostras foram diluidas, quando
necessario, até a diluicio 10° e submetidas & técnica
de membrana filtrante (membrana Schleicher e
Schuell de 0,45 p e 47 mm de didmetro, ref. n°® 1794-
0), em sistema de filtro acoplado em Kkitasato
conectado & bomba de vacuo. Inicialmente, foram
filtrados 10 mL da amostra diluida e, posteriormente,
10 mL da amostra pura. Entre cada amostra foram
filtrados 100 mL de agua destilada estéril (APHA,
2001). Para cada amostra foi utilizada uma membrana,
a qual foi colocada em placa de petri contendo agar
Baird-Parker. As coldnias suspeitas foram avaliadas
segundo suas caracteristicas morfolégicas e tintoriais
(Mac FADDIN, 1980).

Para a extracdo de DNA das estirpes isoladas
utilizou-se o Kit Invitek®, — Extracdo de Material
Gendmico, que continha o protocolo de extracdo de
DNA para bactérias Gram-positivas, as solucoes de
lise, de extragdo e de lavagem e colunas de
purificacéo.

A caracterizacdo molecular dos
Staphylococcus aureus foi efetuada a partir da
amplificacdo de fragmentos de DNA cromossdmico
especifico para esses microrganismos, de acordo com
o0 protocolo modificado descrito por MARTINEAU et
al. (1998) e adaptado por MEDEIROS (2011). Desse
modo, apenas as estirpes identificadas
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genotipicamente por essa técnica como sendo desta
espécie foram submetidas aos testes seguintes. As
reagoes compreenderam volume final de 20 pL
contendo 20 mM Tris-HCI (pH 8,4), 50 mM KClI, 2,5
mM MgCI2, 0,2 mM de cada dNTP, 0,4 uM de cada
oligonucleotideo iniciador (Quadro 2) Sad442-1 (5’-
AAT CTT TGT CGG TAC ACG ATA TTC TTC
ACG- 3°) e Sad442-2 (5’- CGT AAT GAG ATT TCA
GTA GAT AAT ACA ACA- 3°), ¢ 0,5 U de Taq
polimerase em amplificacdo do tipo host-start. As
misturas de PCR foram submetidas a desnaturacao,
por trés minutos, a 94°C e, posteriormente, a 30 ciclos
de um segundo, a 95°C, para desnaturacdo, e 30
segundos, a 55°C, para pareamento e extensdo dos
oligonucleotideos iniciadores. O produto amplificado
foi submetido a eletroforese em gel de agarose, em
cuba horizontal. Sendo assim, 10 puL do produto
amplificado foram aplicados em gel de agarose 2%,
corado com brometo de etideo a uma concentracéo de
50 puL/L e submetido a corrida eletroforética a 120 V
por 90 min. Utilizou-se marcador de peso molecular
de 100 pares de bases (pb) (Invitrogen, Brasil),
disposto no gel juntamente com todas as amostras
analisadas em cada eletroforese, como padrdo para o
tamanho das bandas de DNA formadas. O tamanho
dos segmentos amplificados era de 108 pb. As
amostras foram extraidas, amplificadas e visualizadas
na mesma sequéncia. A inclusdo de um controle
negativo foi realizada durante todo o procedimento,
para prevenir riscos de resultados falsos positivos em
todas as reagOes. Foi utilizada a ATCC 25923 como
cepa controle positiva de Staphylococcus aureus em
todas as reagdes.

Através da amplificacdo de suas sequéncias
codificadoras, foi pesquisada a presenca dos genes de
enterotoxinas dos tipos A a D (sea, seb, sec e sed) e da
toxina da sindrome do choque toxico (tsst-1) das
estirpes  geneticamente ~ comprovadas ~ como
Staphylococcus  aureus.  Segundo  protocolo
estabelecido por CUNHA et al. (2007), as reacOes
compreenderam volume final de 50 pL, contendo 20
mM Tris-HCI (pH 8,4), 1,5 mM MgCI2, 0,2 mM de
cada dNTP, 20 pmol de cada oligonucleotideo
iniciador (Quadro 3) (JOHNSON et al., 1991) Sea-1
(5"- TTG GAA ACG GTT AAA ACG AA) e Sea-2
(5"- GAA CCT TCC CAT CAA AAA CA); Seb-1
(5"- TCG CAT CAA ACT GAC AAA C) e Seb-2 (5"-
GCA GGT ACT CTA TAA GTG CC); Sec-1 (5°-
GAC ATA AAA GCT AGG AATTT) e Sec-2 (5°-
AAA TCG GAT TAA CAT TAT CC); Sed-1 (5'-
CTA GTT TGG TAA TAT CTC CT) e Sed-2 (5'-
TAA TGC TAT ATC TTA TAG GQG); Tst-1 (5'-
ATG GCA GCA TCA GCT TGA TA) e Tst-2 (5'-
TTT CCA ATA ACC ACC CGT TT), 0,5 U de Taq
polimerase em amplificacdo do tipo host-start e
utilizados 5 pL. de DNA de cada estirpe identificada
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genotipicamente  como a
Staphylococcus aureus.

As misturas de PCR foram submetidas a um
primeiro ciclo de 94°C por 4 min, desnaturacdo a
94°C por 2 min, pareamento a 55°C por 1 mine 30 se
extensdo dos oligonucleotideos iniciadores a 72°C por
1 min e 30 s, seguido por um segundo ciclo de
desnaturacdo a 94°C por 2 min, pareamento a 53°C
por 1 min e 30 s e extensdo a 72°C por 1 min e 30 s.
No terceiro ciclo, a temperatura de pareamento foi
reduzida a 51°C, seguido por mais 37 ciclos a 94°C
por 2 min, 51°C por 1 min e 30 s e 72°C por 1 min e
30 s. No final dos 40 ciclos, os tubos foram incubados
a 72 °C por 7 min e a 4 °C até o momento de retirada
do termociclador.

Sendo assim, 10 puL do produto amplificado
foram aplicados em gel de agarose 2%, corado com
brometo de etideo a uma concentra¢do de 50 uL/L e
submetido a corrida eletroforética a 150 V por 1 h e
30 min. Utilizou-se marcador de peso molecular de
100 pares de bases (pb) (Invitrogen, Brasil), disposto

pertencente espécie
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no gel juntamente com todas as amostras analisadas
em cada eletroforese, como padrdo para o tamanho
das bandas de DNA formadas. O produto de
eletroforese ~ foi  visualizado em  aparelho
fotodocumentador Gel Doc 2000 — BioRad. Foram
tomados os devidos cuidados para evitar-se a
contaminacdo de utensilios e equipamentos de
laboratério com o material genético. As amostras
foram extraidas, amplificadas e visualizadas na
mesma sequéncia.

RESULTADOS

Das 140 amostras colhidas nos diversos
pontos do processo de elaboracdo do queijo Minas
frescal, foram isoladas e identificadas 74 estirpes de
estafilococos coagulase-positivos (Tabela 1) e
submetidas a amplificacdo de fragmentos de DNA
cromossdmico  especifico da  espécie  de
Staphylococcus aureus.

Tabela 1. Distribuicbes das 74 estirpes de estafilococos coagulase positivos de acordo com os pontos de

colheita das amostras.

Ponto de colheita em micro-usina estudada ?amostra) %
Superficie do interior do latdo de leite recebido dos produtores ?50,51,52,59) 5,4
Superficie do tanque de recepcéo (710,11,22,31,32,57,58) 9,5
Leite cru do tanque de recepgéo %11,2,12,13,14,23,33,34,62,63,66) 15,0
Superficie do tanque de estocagem (73,4,24,25,35,36,67) 9,5
Leite cru do tanque de estocagem Z5,6,15,16,26,37,38) 9,5
Tubulacédo de saida do pasteurizador %68) 1,3
Superficie do tanque de equilibrio do leite pasteurizado (327,28,47) 4,0
Leite pasteurizado para elaboracdo do queijo ?48,49,53,54,60) 6,7
Superficie do tambler de elaboracéo do queijo ?42,56) 1,3
Superficie do cortador da massa do queijo ?21’44) 2,7
Superficie da mesa utilizada na elaboracéo do queijo ?29,30,39,61) 5,4
Méos do manipulador %71,8,9,17,18,40,41,55,72,73,74) 15,0
Queijo embalado para comercializagdo (1109,20,43,45,46,64,65,69,70,71) 13,5
TOTAL 74 100%
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Entre as 74 estirpes de estafilococos
coagulase-positivos, o fragmento de DNA
cromossdmico  especifico da  espécie  de
Staphylococcus aureus foi amplificado em 41
amostras. Os produtos da reacdo de amplificacdo de
algumas amostras submetidas a analise molecular
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para confirmacdo das estirpes de Staphylococcus
aureus estdo apresentados na Figura 1.

As  distribuicdes  das  estirpes  de
Staphylococcus aureus isoladas de acordo com a
origem das amostras estdo apresentadas na Tabela 2.

47 48 49 50 51 52 CP CN

Figura 1. Eletroforograma gerado de amostras submetidas a analise molecular para confirmacdo das estirpes
de Staphylococcus aureus.PM: Marcador de Peso Molecular Ladder 100 (Invitrogen®); CP: Controle
positivo (utilizacdo de DNA da ATCC 25923);CN: Controle Negativo (utilizacdo de agua Mili-Q estéril e

filtrada)

Tabela 2. DistribuicGes das 41 estirpes de Staphylococcus aureus confirmadas no PCR de acordo com 0s

pontos de colheita das amostras.

Ponto de colheita em micro-usina estudada n %
(amostra)
Superficie do interior do latdo de leite recebido dos produtores (51252) 7,3
. x 3
Superficie do tanque de recepgéo (10,11,22) 7,3
. « 6
Leite cru do tanque de recepgéo (1,2,12,13,14,23) 14,6
- 5
Superficie do tanque de estocagem (3,4,24,25,35) 12,2
. 5
Leite cru do tanque de estocagem (5,6,15,16,26) 12,2
Superficie do tanque de equilibrio do leite pasteurizado (27,28,47) 7,3
. . « " 3
Leite pasteurizado para elaboracdo do queijo (48,49,53) 7,3
Superficie do cortador da massa do queijo (211) 2,5
Superficie da mesa utilizada na elaboragdo do queijo (219) 2,5
Superficie do tambler de elaboracéo do queijo (516) 1,3
« . 8
Méos do manipulador (7.8,9,17,18,72,73.74) 19,5
. N 3
Queijo embalado para comercializacéo (19,20,69) 7,3
TOTAL 41 100%
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Figura 2. O produto da reacdo de amplificacdo de algumas amostras submetidas a analise molecular para
confirmacdo das estirpes de Staphylococcus aureus com enterotoxinas SEA, SEB, SEC, SED e a TSST — 1.
PM: Marcador de Peso Molecular Ladder 100 (Invitrogen®); CN: Controle Negativo (utilizacdo de agua

Mili-Q estéril e filtrada)

Tabela 3. Distribuigdes das 25 estirpes de Staphylococcus aureus confirmadas no PCR como toxigénicas de

acordo com os pontos de colheita das amostras

Ponto de colheita em micro-usina estudada

n
(amostra)
(tipo de toxina)

%

Superficie do interior do latdo de leite recebido dos produtores

Superficie do tanque de recepcédo

Leite cru do tanque de recepgéo

Superficie do tanque de estocagem

Leite cru do tanque de estocagem

Superficie do tanque de equilibrio do leite pasteurizado

Leite pasteurizado para elaboracdo do queijo

Superficie do cortador da massa do queijo

Superficie do tambler de elaboracéo do queijo

Méos do manipulador

Queijo embalado para comercializacéo

2

(51,52)

(sea, sea)

1

(22)

(sea)

3

(1,14,23)
(sec,seb,sea)

3

(3,24,35)
(sea/sec,sec,sea)
2

(6,26)

(sea,sea)

2

(27,47)

(sea,sea)

3

(48,49,53)
(seb/sec,sea,sea)
1

(21)

(sea)

1

(56)

(sec)

4

(7,17,18,74)
(sea/seb,seb,sea,sec)
3

(19,20,69)
(sea/tsst, sea, sec)

8,0

4,0

12,0

12,0

8,0

8,0

12,0

4,0

4,0

16,0

12,0

TOTAL

25

100%
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Os pontos de colheita de amostras que
apresentaram maior frequéncia de isolamento de
estirpes de Staphylococcus aureus foram as maos do
manipulador (19,5%), leite cru do tanque de
recepcao (14,6%), tanque de expansao de estocagem
do leite cru (12,2%) e o leite cru do tanque de
estocagem (12,2%).

Dentre as 41 estirpes de Staphylococcus
aureus, foi amplificado o DNA cromossémico
especifico de algumas das enterotoxinas SEA, SEB,
SEC, SED e a TSST — 1 em 25 amostras (Tabela 3).
O produto da reacdo de amplificacdo de algumas
amostras submetidas a analise molecular para
confirmacdo das estirpes de Staphylococcus aureus
com a presenca de enterotoxinas SEA, SEB, SEC,
SED e a TSST — 1 esté apresentado na Figura 2.

Com relacdo aos resultados da presenca dos
genes das enterotoxinas e toxina TSST-1 em 25
amostras, pode,-se observar na Tabela 3 14 amostras
compositividade para 0 gene da enterotoxina SEA
(56%), duas amostras com positividade para o gene
SEB (8%), cinco amostras com positividade para o
gene da enterotoxina SEC (20%), uma amostra
apresentando positividade para o0s genes das
enterotoxinas SEA e SEC (4%), uma amostra
apresentando positividade para o0s genes das
enterotoxinas SEB e SEC (4%), uma amostra
apresentando positividade para os genes das
enterotoxinas SEA e SEB (4%) e uma amostra
apresentando positividade para 0s genes da
enterotoxina SEA e da toxina TSST-1(4%). Os
pontos de colheita que apresentaram maior
frequéncia de isolamento de estirpes de
Staphylococcus aureus toxigénico foram: as maos do
manipulador (16,0%), leite cru do tanque de
recep¢éo (12,0%), superficie do tanque de estocagem
do leite cru (12,0%), leite pasteurizado para
elaboracdo do queijo (12,0%) e o queijo Minas
frescal pronto para consumo (12,0%).

DISCUSSAO

A simples presenca de amostras toxigénicas
de Staphylococcus aureus no queijo ndo implica na
ocorréncia de intoxicacfes, porém o risco existe
principalmente se se considerar que esse
microrganismo é o mais envolvido nas infeccBes
intramamarias dos bovinos, que o leite é um
excelente meio para o0 desenvolvimento do
Staphylococcus  aureus e que  pequenas
concentragdes de toxinas sdo suficientes para causar
doenca em seres humanos, principalmente em
criancas e idosos (BORGES et al., 2008;
CONTRERAS & RODRIGUEZ, 2011)

Observa-se, na Tabela 3, a prevaléncia dos
genes sea de forma particular em 56,0% das estirpes

MEDEIROS, M.I.M. et al.

gue apresentaram a amplificacdo de pelo menos um
gene. A deteccdo do gene da enterotoxina A em
linhagens de Staphylococcus aureus é importante,
visto que a SEA é tdxica em baixas concentracoes
(BORGES et al.,, 2008). No entanto, ndo foram
encontrados dados cientificos que apresentassem
proximidade de valores referentes ao gene sea na
indastria de queijo. SCHERRER et al. (2004)
verificaram, em leite de cabras obtido de tanques de
expansdo, a presenca deste gene em 28 (14,6%)
estirpes de Staphylococcus aureus. SENGER &
BIZANE (2011), analisaram queijos Minas frescal
artesanais e industrializados e verificaram que o
qgueijo de producdo  artesanal  apresentou
contaminacdo por S. aureus superior aos padrdes
legais em 40 % (12) das amostras, jA 0 queijo
industrial de 23,3 % (7). Predominaram as EEA,
EEB, seguida da EED para as amostras artesanais.
Enquanto EEB foi predominante entre as amostras
industriais.

A simples presenca de genes
enterotoxigénicos ndo indica, necessariamente, a
capacidade do microrganismo de produzir toxina
biologicamente ativa suficiente para induzir
manifestagcbes clinicas (MCLAUCHLIN et al.,
2000). No entanto, o simples fato de uma estirpe
conter um ou mais genes enterotoxigénicos deve ser
significante, pois pode oferecer risco a Saude Publica
caso encontre condi¢Bes favoraveis a produgdo de
enterotoxinas.

CONCLUSOES

O conhecimento do perfil molecular dos
Staphylococcus  aureus auxilia na  melhor
compreensdo dos estudos epidemioldgicos de
dispersdo destes patdégenos na micro-usina objeto
desta investigacéo.

Pode-se destacar a adocdo de algumas
medidas que devem ser seguidas durante a
elaboracdo do queijo Minas frescal na micro-usina
estudada: maior cuidado com a limpeza e
desinfeccdo dos equipamentos; cuidados com a
qualidade da matéria-prima recebida; aumento da
frequéncia de higienizacdo das maos dos
manipuladores e a utilizacdo obrigatdria de luvas
durante a manipulacdo do queijo.

O conhecimento da presenca de estirpes de
Staphylococcus aureus de potencial toxigénico
corrobora para um cuidado maior na elaboracéo do
queijo Minas frescal eliminando a possibilidade de
casos de intoxicacdo alimentar.
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