RESUMO

Doencas transmissiveis por alimentos (DTA) saaci@@das, principalmente, ao consumo
de produtos de origem animal, sendo que os casesidlegia bacteriana respondem pela
maioria das hospitalizagbes e das mortes. Por issoesforcos sdo normalmente
direcionados para a prevencdo dos surtos causad@sge grupo de microrganismos. Em
razao da relevancia das DTA no contexto contemgarans principais objetivos desse
trabalho foram identificar e caracterizar patogeipasterianosEscherichia coli O157:H7,
Listeria monocytogenes, Salmonella e Saphylococcus aureus) contaminantes do leite
pasteurizado e do queijo Minas Frescal, detectssipeis fontes de contaminacao destes na
producdo, manufatura e comércio da regido de JeiFara, Minas Gerais, e, ainda,
investigar a qualidade microbioldgica de queijosddi Frescal produzidos por um laticinio
na cidade de Rio Pomba, Minas Gerais, quanto &mpgasde.. monocytogenes, tantona
matéria-prima quanto ao longo da linha de produlgite laticinio, visando detectar pontos
de contaminac¢ao dos queijos produzidos, bem comminelr a presenca deste patdgeno na
indUstria em estudo. Foram analisadas 56 amostrdaitd pasteurizado e 50 amostras de
gueijo Minas Frescal no periodo de junho a seterdbr@005 (seco) e 54 amostras de leite
pasteurizado e 50 amostras de queijo Minas Frescperiodo de janeiro a mar¢co de 2006
(chuvoso), sendo, no minimo, analisadas cinco aa®wse cada produto por marca. Para
identificacdo dos patdgenos, foi utilizada a migtdgia tradicional combinada com a
reacdo de PCR. O laticinio estudado foi monitorddoante um ano para isolamento,
identificacdo dos pontos de contaminagédo e elidimadeL. monocytogenes. Nos leites
pasteurizados, someng aureus foi isolado, estando presente em 2,72% das amsostra
analisadas. Nos queijos Minas Frestalmonocytogenes foi isolada de 4% das amostras,
sendo todas estas provenientes de uma Unica neafaureus foi isolado de 34% das
amostras de queijo Minas Frescal analisadas. Estastras foram provenientes de sete
marcas distintas e 32% apresentaram contagei$s aleeus superiores a fOUFC g* e
apresentaram-se fora dos padrbes legais vigentesinda, 13% das amostras de queijo
apresentaram contagens Sieureus superiores a fOUFC ¢' e foram consideradas como
potencialmente capazes de causar intoxicacdo lestalica. Em relacdo ao laticinio
estudadol.. monocytogenes foi isolada do ambiente e da linha de processardmiueijo
Minas Frescal. A ocorréncia do microrganismo fois@86 nos equipamentos e utensilios;
40% no ambiente e n&o foi isolado no leite cru. thtal de 344 amostras de
monocytogenes (cinco a 20 microrganismos isolados por amostsitiga) provenientes de
amostras de queijos, do ambiente e da linha deegsamento do queijo Minas Frescal
foram caracterizadas como pertencentes ao sorbtiag confirmando que houve somente
um ponto de contaminacdo dle monocytogenes no laticinio, que foi os refrigeradores
horizontais utilizados para o armazenamento dogoguédotando-se medidas higiénico-
sanitarias e principios das Boas Préticas de Faidic foi possivel eliminarl.
monocytogenes do laticinio estudado.
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