Reunido Regional da SBPC no Recdncavo da Bahia

C. Ciéncias Biologicas - 10. Microbiologia - 3. Microbiologia

Staphylococcus coagulase positiva no leite cru comercializado em Cruz das Almas, Bahia
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INTRODUCAO:

No Brasil a maioria do leite cru comercializado apresenta baixa qualidade microbiolégica devido as condicdes de
manejo e higiene deficientes. Apesar do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) ter proibido a
comercializacdo deste alimento em virtude dos riscos oferecidos a saude dos consumidores, algumas pessoas
ainda tém o habito de consumi-lo, principalmente nos municipios no interior dos estados, além de ser mais barato.
Dentre os micro-organismos que causam intoxicacdo alimentar, o género Staphylococcus destaca-se pela producgao
de toxinas estafilocdcicas. Resistentes ao tratamento térmico, essas toxinas permanecem ativas no alimento por
um longo periodo de tempo. Em virtude do Staphylococcus coagulase positiva ser um microrganismo de
importancia em alimentos e por estar envolvidos em doengas como a mastite bovina, é que se buscou analisar a
gualidade microbioldgica do leite cru comercializado no municipio de Cruz das Almas, Bahia.

METODOLOGIA:

No periodo de abril a julho de 2010, foram realizadas coletas semanais de 1 litro de leite cru obtidas em diferentes
estabelecimentos na cidade de Cruz das Almas, Bahia, totalizando 25 amostras e encaminhadas ao Laboratério de
Microbiologia de Alimentos e Ambiental no NEPA-UFRB. Apds realizada uma série de diluigées (10-1 até 10-7),
aliquotas de 0,1 mL foram semeadas em placas de Petri contendo o meio Agar Baird-Parker e incubadas a 35°/48
h. As placas contendo entre 20 a 200 col6nias foram selecionadas para a contagem presuntiva de Staphylococcus
spp. Para o teste de coagulase seguiu-se a metodologia proposta por Silva et al. (2007).

RESULTADOS:

As contagens das colbnias tipicas de S. aureus oscilaram entre 1,0 x 104 a 3,0 x 107 UFC.mL-1. Este nivel de
contaminacdo, principalmente, por estirpes suspeitas de S. aureus é considerado alto e preocupante em se
tratando de saude publica, pois este micro-organismo pode produzir enterotoxinas levando a um quadro de
intoxicagdo alimentar. Das 25 amostras de leite analisadas, 11 (44%) apresentaram contaminagao por
Staphylococcus coagulase positivo estando inadequadas para o consumo A presencga de Staphylococcus coagulase
+ no leite ou é conseqliéncia da ma higienizacdo dos equipamentos e manipuladores ou do estado de saude dos
animais. Staphylococcus coagulase negativo representaram 56% das cepas testadas e embora ndo sejam levados
em consideragdo na legislagdo, estudos demonstram que os estafilococos ndo produtores de coagulase também
podem ser produtores de enterotoxinas oferecendo risco a populacdo consumidora, principalmente criangas e
idosos.

CONCLUSAO:



De acordo com os resultados, 44% das amostras analisadas apresentaram condi¢des higiénico-sanitarias
improprias para o consumo humano devido a presenga da bactéria Staphylococcus coagulase positiva, o que
comprova a necessidade da retirada desse alimento do mercado, em virtude da ma qualidade da materia prima e a

falta de fiscalizagdo quanto a saude do rebanho.
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