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Introducéo

A familia Staphylococcaceae é composta por 62 espécies e 30 subespécies. Estes organismos sao cocos gram-
positivos e imoveis, com algumas espécies capazes de produzir a enzima coagulase e enterotoxinas relativamente
resistentes ao calor, o que contribui para sua patogenicidade. A espécie mais virulenta do género é
Staphylococcus aureus, que € uma das causas mais comuns de infec¢Bes bacterianas e esta frequentemente
associado a intoxicacao alimentar, potencialmente fatal em criancas e individuos imunossuprimidos. Essas
intoxicagdes sdo causadas pela ingestdo de enterotoxinas pré-formadas nos alimentos durante a multiplicacdo
bacteriana, especialmente em alimentos de origem animal. S. aureus por ser comumente encontrado nas mucosas
humanas, serve como um indicador de qualidade microbiolégica e, consequentemente, € um potencial causador
de intoxicacdo alimentar.

Objetivo

O objetivo deste estudo, foi avaliar a presenca S. aureus em produtos lacteos (queijo minas frescal, mussarela e
leite cru), produzidos em propriedades de uma comunidade rural vulneravel localizada na baixada cuiabana.

Material e Métodos

Um total de 9 amostras de produtos lacteos, sendo 1 amostras de queijo mussarela, 3 amostras de queijo minas
frescal e 5 amostras de leite cru, oriundos de 5 propriedades de uma comunidade rural vulneravel localizada na
baixada cuiabana, foram submetidas inicialmente ao cultivo bacteriano utilizando o método de identificagédo e
contagem rapida de S. aureus Petrifiilm™ (3M™). Apds o isolamento inicial, foi realizado o repique Agar Manitol
Salgado (MSA), meio seletivo para S. aureus, bem como, coloracdo de gram para caracterizacdo morfologia, teste
bioquimico de catalase e teste de DNAse para confirmacéo dos resultados.
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Resultados e Discusséo

Do total de 9 amostras, foi possivel isolar S. aureus em 100% das amostras com o método Petrifilm™. Apés o
isolamento inicial, foram selecionadas 5 cepas de S. aureus de cada amostra, totalizando 45 cepas que foram
repicadas em Agar Nutriente para confirmacdo morfolégica de Coloracdo de Gram e enzima catalase inicialmente.
Dentre as 45 cepas testadas, 95,5% (43/45) foram confirmadas como cocos gram-positivos e 100% com catalase
positivas. Na realizacdo da prova de Manitol foi evidenciado um indice de 100% (43/43) das cepas analisadas,
enquanto que para a enzima DNAse, 53,5% (23/43) foram positivas, confirmando S. aureus em 53,5% (23/43) das
cepas testadas. Sendo assim, é evidente a presenca de S. aureus em 100% dos produtos lacteos analisados,
caracterizando uma contaminagao cruzada durante a obtencéo do leite, bem como, durante o processamento para
producédo do queijo nas 5 propriedades.

Concluséo

Conclui-se que a identificacdo de S. aureus em todos produtos lacteos produzidos nas 5 propriedades, ocorreu em
virtude da contaminagéo na obtencéo do leite, por falta de higiene durante a ordenha, bem como, falta de boas
praticas de fabricacdo na producédo dos queijos. Tal resultado, pode ocasionar sérios problemas de saulde publica,
uma vez que, S. aureus esté associado a surtos de toxinfecgdo alimentar, podendo levar a quadros de diarreia e
vomitos.
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