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Caca as
bactérias

Pesquisa identifica
microrganismos no leite e
no queijo Minas frescal que

Todos os dias, em nossas rotinas,
somos expostos a uma diversidade
de bactérias. Algumas sio inofensivas,
outras nem tanto. Entre as principais
fontes de transmissdo destas bactérias
estdo a agua e os alimentos, essenciais
para nossa sobrevivéncia. A ingestio
de bebidas e alimentos contaminados
pode causar as denominadas “doencas
transmitidas por alimentos”, conheci-
das como DTAs. Existem mais de 250
tipos de DTAs, e a maioria séo infec-
¢oes causadas por bactérias e suas
toxinas, virus e parasitas. Os sintomas
mais relatados sdo falta de apetite, vo-
mitos, ndusea, diarreia, e algumas vezes
febre. As DTAs sobrecarregam o sis-
tema de saude e sdo mais comuns em
idosos, criangas e individuos imunode-
primidos (portadores AIDS, neoplasias
e transplantados).

Dados da Organizagdo Mundial de
Saude (OMS) mostram que mais de
dois milhdes de criangas nos paises
em desenvolvimento morrem todos os
anos devido a doencas relacionadas a
diarreias, e que a 4gua e os alimentos
sao o veiculo para a maioria dessas do-
engas. Alguns surtos de DTAs tém dis-
tribuicdo e consequéncias de carater
local, mas outros, como no caso de in-
fecgdes pela bactéria Salmonella, podem
assumir  proporgdes  internacionais,
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podem causar doencas

causando prejuizos ao comércio dos
paises envolvidos. Dados do Ministério
da Saiide mostraram que entre 1999 e
2008 ocorreram no pais mais de seis
mil surtos de doengas transmitidas por
alimentos, a maioria delas (84%) causa-
das por bactérias. Os surtos de etiolo-
gia bacteriana também respondem por
60% das hospitalizagdes e por aproxi-
madamente 70% das mortes.
Alimentos de origem animal sdo os
grandes viloes das DTAs. Por exemplo,
uma carne mal passada ou o ovo que
ndo foi cozido na temperatura ideal.
Boa parte também se deve ao consu-
mo do leite ndo pasteurizado e de seus
derivados, especialmente queijos. No
Brasil, muitos surtos de intoxicagbes
sdo associados ao consumo de queijo
do tipo Minas frescal, tradicionalmen-
te consumido pelas familias mineiras.
Este tipo de queijo nio sofre cura e
possui alta umidade, o que favorece o
desenvolvimento de microrganismos.
Diante disto, pesquisadores da Em-
brapa Gado de Leite, localizada em Juiz
de Fora (MG), desenvolveram um es-
tudo para identificar e caracterizar os
patogenos bacterianos contaminantes
do leite cru e pasteurizado e do quei-
jo Minas frescal bem como suas fontes
de contaminagio. “O estudo buscou
analisar a seguranca do leite e seus de-




rivados e saber se as fontes de conta-
minagao se encontravam na ordenha,
no processo produtivo ou no varejo”,
relata um dos coordenadores do pro-
jeto, José Renaldi Feitosa Brito.

Vildao microscépico

Patégenos sdo organismos capa-
zes de atacar outros organismos vivos
(plantas e animais) e causar doengas.
Sdo, geralmente, bactérias, fungos ou
virus. O projeto da Embrapa buscou
identificar especificamente os seguin-
tes patogenos bacterianos: Escherichia
coli O157:H7, Listeria monocytogenes,
Salmonella spp. e Staphylococcus aureus
no leite cru e pasteurizado e no queijo
Minas frescal comercializados na cida-
de de Juiz de Fora (MG) e regido.

A equipe buscou durante dois anos
nas padarias, mercearias e supermer-
cados amostras de leite pasteurizado
e queijo Minas frescal. Numa primeira
etapa foram analisadas 100 amostras
de cada produto. Staphylococcus aureus
foi o Unico patégeno a ser encontra-
do no leite. A bactéria foi também foi
encontrada em 36 amostras de quei-
jo (seis marcas positivas, de um total
de 10 marcas pesquisadas). A bacté-
ria Listeria monocytogenes foi isolada
de quatro amostras de queijo, todas
da mesma marca (foram analisadas
10 marcas), no periodo do inverno.
Ja as bactérias Salmonella spp. e E. coli
O157:H7 nao foram encontradas em
nenhuma das 100 amostras de queijo

Fotos: Fernando Barbosa

Os coordenadores do projeto,
Carla Lange e José Renaldi Feitosa
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e 100 amostras de leite pasteurizado
analisadas nos dois periodos (inverno/
verdo). Com esse resultado, a equipe
optou por trabalhar apenas na anilise
do queijo Minas frescal, pesquisando a
prevaléncia de duas bactérias: Staphylo-
coccus aureus e Listeria monocytogenes.
Esta foi a segunda etapa do projeto,
que analisou 632 amostras de queijo
comercializados na regido.

Estas duas bactérias podem causar
diversas doencas infecciosas. No caso
de Staphylococcus aureus, meningite,
pneumonia, infecgdes urindrias, into-
)glcacoes alimentares, entre outras. Ja
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As andlises laboratoriais aponta-
ram a presenca do patogeno no queijo
pronto para o consumo, no refrigera-
dor u‘sado para armazenar os queijos
e em outros locais (piso, formas, ban-
cada) apés a passagem do queijo ou
sua massa pelo refrigerador. Todos os
pontos de processamento anteriores
refrigeragdo da massa do queijo (in-
t;ﬁindo o leite cru, que é a matéria-pri-

‘ma) foram negativos para o patdgeno.

“As bactérias isoladas foram analisadas
e todas elas apresentaram o mesmo
perfil genético, o que indica que elas
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A partir deste resultado, a equipe
da Embrapa e o IMA desenvolveram
um trabalho inédito de consultoria
para este laticinio. O produtor foi
orientado pela equipe do projeto a fa-
zer a desinfec¢do do local. Foi também
realizada uma reforma das instalagoes
e do refrigerador contaminado, sob
orientagao do IMA.Todas as melhorias
sugeridas foram realizadas pelo pro-
dutor, inclusive modificagées no layout
do local. Apés a reabertura do latici-
nio, foram analisados periodicamente,
durante um ano, os queijos produzidos
por eles e vendidos no comércio. Fo-
ram feitas quatro visitas ao estabele-
cimento, com coletas de amostras do
ambiente e dos queijos produzidos,
para pesquisa de L. monocytogenes.

Segundo o pesquisador, todas as
amostras examinadas foram negativas
para L. monocytogenes, concluindo-se
que a reforma e a desinfecgdo das ins-
talagdes resolveu o problema de con-
taminagdo dos queijos."“O estudo cha-
» ma a atengdo para a necessidade de
i maior controle sanitario na indus-
trtahzacao e produgdo do leite e seus
: Aerivados. E um problema nacional e
¥ até mesmo mundial.Além disto, o pro-
jeto mostrou que a pesquisa pode ir
além de apenas identificar o problema,
mas apontar a "solucio" finaliza.

Outro resultado posmvo foi que
as bactérias isoladas estio mantidas,na
- Colegio de Microrganismos da Embra:
pa Gado de Leite e podem ser utilizadas -
para a realizagdo de estudos comparati-
VoS, ém associagdo com outros grupos
de pesquisa nacionais e internacionais,
possibilitando o melhor entendimento

tégenos na cadeia alimentar.

Projeto: “Identificacdo e caracterizacao
molecular de patdgenos bacterianos
isolados de leite cru, pasteurizado e

de queijo Minas frescal, e identificacao
de fontes de contaminacéao desde a
producao primaria até o produto final"
Modalidade: Edital Agronegdcios
Coordenadora: Carla Christine Lange
Valor: R$154.800,40
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Pesquisa avalia potencial de plantas medicinais
@ "o combate a dengue e ao rotavirus

@ |
~ Vida longa ¢ .

Trabalho mensura durabilidade
e identifica patologias de estruturas de concreto
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