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Resumo

Setenta cepas de Staphylococcus
coagulase positiva isoladas de leite
de vacas com mastite subclinica e
de queijo tipo Minas Frescal foram
submetidas a testes bioquimicos
para identificagdo das espécies e
analisadas quanto a producio de
algumas enzimas tais como: cata-
lase, coagulase, lipase, desoxirribo-
nuclease (Dnase), hemolisinas, pe-
nicilinase, protease e termonucle-
ase (TNase). Foram identificadas
as espécies S. aureus, S. aureus
subsp. anaerobius, S. d@phini, S. hyi-
cus, S. intermedius, S. schleiferi
subsp. coagulans. As cepas que nio
tiveram sua identificacao confirma-
da permaneceram como Staphylo-
coccus coagulase positiva (SCP). A
espécie predominante foi S. aureus
(51,4%) seguido dos SCP (22,8%).
Todas as cepas produziram pelo
mMenos uma ou mais enzimas anali-
sadas, sendo S. qurens a tnica es-
pécie que apresentou resultados

=1 dinoad@hotmail.com

| positivos na anélise de todas as en- | feaseand thermonuclease (TNase). Were

| zimas e obteve o maior percentual

para a produgdo de TNase (50%).

Com relagdo a biotipagem, 93,3%
das cepas de 5. aureus foram consi-
deradas de origem bovina junta-
mente com 100% das cepas SCP. A
contaminagdo de alimentos por ce-
pas patogénicas de Staphylococcus
spp- pode resultar em problemas
para a Satide Publica, bem como em
prejuizos para a industria de alimen-
tos.

Palavras chaves: Staphylococcus, enzi-
mas, patogenicidade.

Summary

Seventy strains of congulase positive
Staphylococcus isolated from the milk
of cows with subclinical mastitis and
white cheese were submitted to biochem-
ical tests to identify the species and to

check the production of the enzymes cat-

alase, coagulase, lipase, deoxyribonicle-
ase (DNase), hemolysin, penicillin, pro-

‘ identified the species S. aureus, S. au-
| reus subsp. anaerobius, S. delphini,
I S. hyicus, S. intermedius, S. schleif-
| eri subsp. coagulans. The strains that
| didn't have their identification confirmed
remained as coagulase positive Staphy-
lococcus (CPS). The predominant spe-
cies was the S. aureus (51,4%) followed
of the CPS (22,8%). In relation to the
enzymes production, all the species pro-
duced at least one of the analyzed en-
zymes and the S. aureus was the unigue
species that presented positive results in
the analyzes of all the enzymes. Besides,
this microorganism showed the higher
percentile of TNase production (50%).
In the biotyping, 93,3% of the S. au-
reus and 100% of the CPS strains were
considered of bovine source, Food con-
tamination by Staphylococcus spp.
pathogenic strains can result in Public
Health problems and also in losses to the
Jood industry: ‘

Key words: Staphylococcus, enzymes,
pathogenicity.
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Staphylococcus
reende cerca de
irinta (30) espécies, sen-
te divididas em
pos: coagulase po-
As espécies coagu-
SCP) sé@o reconheci-
togenos potencialmen-
-ido a capacidade que
coagulase) tem de coa-
sma sangiiineo. As espé-
> destacam s@o S. hyicus,
geries, S. intermedius e prin-
te S. aureus, por estar mais
doencas estafilococicas
> de maior interesse em mi-
ologia dos alimentos (CUNHA
NETO, 2002; ALMEIDA FILHO &
NADER FILHO, 2000).
S. aureus produz uma série de
: que podem contribuir para
togenicidade, tais como a
ase, catalase, desoxirribonu-
DNAse), lipase, termonucle-
TNase), bem como a toxina he-
ca, cuja produgdo esta associ-

oY,

ier de colonizar varias partes do
o, pode dar origem a infecgbes

3 \ECHTER et al, 2002; SILVA
= 1997, KONEMAN et al, 1999;
NCO & LANDGRAF, 1996;
0SS, 1990; MARTH & HALPIN-
DOHNALEFEK, 1990).
A stdo de toxinas presentes
o, produzidas por cepas
5 e outras espécies, pode
o2 nausea, vomito, diarréia e
abdominais, sendo que as
xinas sdo termoestaveis,
o necessariamente destrui-
s o cozimento. (SCHAE-
(H 2002; LOGUERCIO & ALEL-
O 2001: PINTO, 1999; FRANCO &
T NDCGRAF 1996). Bstudos eviden-
sinda que a produgdo de ente-

N30 esta restrita ao 5. aureus,

-

A maioria dos alimentos, prin-
cipalmente os de origem animal,
como o leite e produtos derivados,
estdo sujeitos a contaminacdo por
microrganismos capazes de produ-
zir algumas doengas no ser humano
tais como, tuberculose, brucelose ¢
outros tipos de infecgdo. Isto pode
ocorrer devido a uma deficiéncia na
higiene durante o processo de ob-
tencio, manipulacdo, fabricacdo e
conservacao dos mesmos. Assim, O
queijo assume destacada relevancia,
ja que se trata de um produto deri-
vado do leite e, principalmente,
quando fabricado a partir de leite
ndo pasteurizado, podendo sofrer
algum tipo de contaminagéo por
bactérias patogénicas e enterotoxi-
génicas (ALMEIDA & FRANCO,
2003; ISEPON et al , 2003).

A mastite é a principal doenca
que afeta o gado leiteiro, sendo
responsavel ndo so por prejuizos
econdmicos ao produtor, como
também por colocar em risco a sati-
de da populagdo que consome 0
leite e seus derivados quando con-
taminado, (BRITO et al, 2003; FE-
NIMAN et al, 2003). O S, aureus é
um dos principais causadores des-
sa enfermidade no mundo. De
acordo com levantamentos epide-
miolégicos nacionais e internacio-
nais, este microrganismo esta pre-
sente em cerca de 50% das infec-
coes da glandula mamédria dos bo-
vinos leiteiros (FAGUNDES &
OLIVEIRA, 2004).

Outras espécies de Staphylo-
coccus tém sido isoladas de leite de
cabra e ovelha, bem como de leite
bovino, no qual podem ser encon-
tradas cerca de 15 espécies perten-
centes a este género, como o S. epi-
dermidis, S. hyicus, S. chromogenes,
entre outros (MENDONCA et al,
1999: CUNHA NETO, 1999; NI-
CKERSON et al, 1995; JONES et
al, 1990).

Um queijo, freqlientemente
produzido em nosso pais e que faz
parte do habito alimentar da maio-
ria da populagéo, € o Minas Fres-

H—n" 1l

B

cal, obtido pela coagulagéo enzi-
matica do leite com coalho, poden-
do ou ndo ser complementada com
a acéio de bactérias laticas especi-
ficas. Por ser fabricado em grande
escala e de forma artesanal, ndo ha,
na maioria das vezes, uma higiene
adequada por parte do manipula-
dor, e um tratamento adequado ao
leite. Sendo assim, este produto €
um dos grandes responsaveis por
intoxicacdes alimentares (FRAN-
CO; LANDGRAF, 1996).

O Minas Frescal é considera-
do um queijo de alta umidade
(46% a 55%), tolerando um nume-
ro mais provavel (NMT) de 10° a
5x102 URC/g para S. aureus. (Re-
solucdo — RDC n° 12 de 2 de janei-
ro de 2001/ ANVISA - Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria).
Seu padrido organoléptico deve
obedecer a caracteristicas tais
como, coloracio interna esbranqui-
cada, consisténcia mole e sabor
variando de levemente acido a
suave (ALVES, 2003; ISEPON etal,
2003).

A contaminacdo de alimentos
pode ocasionar problemas de Sat-
de Publica, acarretar prejuizos fi-
nanceiros, causar danos nas suas
caracteristicas quimicas, fisicas e
organolépticas além de diminuir
sua vida de prateleira. Assim, fa-
zem-se necessarias andlises micro-
biol6gicas dos alimentos, a fim de
avaliar suas condicdes higiénico-
sanitarias através de seus aspectos
microbioldgicos (LEITAO et al,
1988).

Objetivou-se neste trabalho
averiguar as espécies de Staphylo-
coccus coagulase positiva (SCP) iso-
ladas de leite de vacas com masti-
te subclinica e queijo Tipo Minas
Frescal, assim como classifica-las
quanto a produgdo de enzimas, ja
que o crescimento de Staphylococ-
cus spp., principalmente 5. aureus,
associado a sua capacidade de pro-
ducio de enterotoxina termoesta-
vel, torna-se uma ameaga a Saude
Publica.
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2.1 Amostras

Foram utilizadas 70 cepas de |

Staphylococcus coagulase positivas
(SCP) isoladas de queijo Minas Fres-

cal e de leites de vacas com mastite |
subclinica, da bacterioteca do Labo- |
ratério de Microbiologia, Departa- |
mento de Ciéncias Bdsicas em Sau- §
de — DCBS, Faculdade de Ciéncias ‘
Médicas — FCM - Universidade Fe- |

deral de Mato Grosso — UFMT.

As amostras de leite sdo origi-
nérias de 800 cabecas de gado lei-
teiro, distribuidas em oito proprie-

vramento, MT. As amostras de quei-
jo tipo Minas Frescal foram obtidas
em feiras livres em Cuiaba, MT.

2.2. Identificacao de
Staphylococeus spp.

As analises foram realizadas
pelo método preconizado pela Ame-
rican Public Health Association
(APHA), que estabelece os testes

bioquimicos de catalase, coagulase, |
acidificagdo de sacarose, glicose, |

maltose, manitol, DNase, Termonu-

clease e sensibilidade a Novobioci- |

na e Nitrofurantoina para identifi-
cacdo das espécies (CUNHA NETO
et al., 2002).

2.3.  Avaliagdo da produgao
de enzimas

As cepas foram analisadas quan-
to a produgdo das enzimas Catalase
(Mac FADIN, 1976), Coagulase
(SPERBER & TATINI, 1975), Penici-
linase (PARAJE & PARAJE, 1976),
Hemolisinas (CETIN, 1963), Lipase

| (HALPIN-DOHNALEK & MAR-
- TH, 1990), Protease (MIEDZOBRO- |
- DZKI et al, 2000), Desoxirribonucle-
| ase -DNase (KONEMAN et al, 1999)
dades na cidade de Garanhus, PE e |
de 31 cabegas do rebanho de uma |
queijaria em Nossa Senhora do Li- |

e Termonuclease (TNase).

2.3.1. Prova de Termonuclease
(TNase)

aliquota de 10pl do sobrenadante,
que foi colocado em pequenos po-
¢os de 3mm de didmetro feitos no
agar. A leitura foi realizada apds 4 e

| 24 horas. O resultado foi considera-

O agar TNase foi preparado |

adicionando-se agar DNase, azul de
orto-toluidina a 1%, cloreto de cal-
cio anidro a 0,1% e um tampao TRIS
(SILVA et al, 1997).

Apo6s incubacdo das cepas em
caldo BHI com 1% de extrato de le-
vedura, em estufa a 37°C por 24hs,
centrifugou-se as amostras em 3.000
rpm por 5 minutos, e em seguida,
inativou-se as enzimas termoldbeis
em banho maria a 100°C por mais
15 minutos. Retirou-se, assim, uma

Figura I. Fregiiéncia de cepas de Staphylococcus spp. isoladas das amostras de
leite e queijo Minas Frescal.

Sl m— L

8. schleiferi subsp. coagulans

[]1_4 %
u]ﬁl%

S. aureus subsp. anaerobius
S. intermedius
S. hyicus u],4 %

S. delphini

S. chromogenes

u],4%

%

m— L

S.aureus |

—.51,4%
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do positivo para as cepas que apre-
sentaram formacdo de halo em vol-
ta da coldnia, sendo este medido
(em milimetros) com auxilio de uma
régua (CUNHA NETO et al, 2002;
LACHICA et al, 1971).

2.4. Teste para biotipagem de
Staphylococens spp.

Crescimento em agar Cristal

Violeta

Realizado segundo Meyer (1967),
o qual foi preparado em agar nutri-
ente com 10ul de Cristal Violeta. A
interpretacao dos resultados foi re-
alizada segundo PINTO (1999):

A colonias amarela; amarela-
azulada — origem bovina;

A colonias violeta-azul — origem
humana; .

A colonias brancas; branca-azu-
ladas — origem canina.

Resvimoos £ Discussio

Do total de 70 cepas de Staphylo-
coccus coagulase positiva, isoladas

. de leite de vaca com mastite subcli-
| nica e queijo minas frescal, submeti-

das aos testes bioquimicos foram
identificadas as seguintes espécies:

. S. aureus, S. delphini, S. hyicus, S. in-

termedius, S. aureus subsp. anaerobius,
S. schleiferi subsp. coagulans, a espé-
cie coagulase negativa S. chromoge-
nes e aquelas que permaneceram
somente como Staphylococcus coagu-
lase positiva. A espécie que predo-
minou foi o S. aureus, com um total

| de 36 cepas, seguido das espécies

que permaneceram como coagulase
positiva, 16 cepas (Figura I).

Além do S. aureus, outras espé-
cies podem ser isoladas tanto de lei-
te de cabra, ovelha e bovino. Em

- pesquisas realizadas em dmbito na-
cional e internacional, as espécies

coagulase positiva comumente en-

88

abril — 2006




PESQUISAS

Figura Il. Tipos de hemdlise produzidas por cepas de Staphylococcus spp. (comportamento em dgar sangue de carneiro a 2%).

60

50 1|

40 1]

30 Y

% de hemolise

contradas sao S.aureus, S. intermedius
e S. hycus (SA et al, 2000; ROBER-
SON et al, 1996; FREITAS & MA-
GALHAES, 1990).

. Isto se justifica pelo fato de
em muitas fazendas ou locais onde
ha produgdo de leite e/ou fabrica-
c2o0 de queijos, ndo haver nenhuma
ida de desinfeccdo dos tetos,
ramente padronizadas, antes
pos a ordenha e nem uma as-
se adequada das méos do or-
dor, o que pode facilitar a
Tansmissdo de microrganismos de
m animal ao outro. Por isto, a sat-
do animal € de fundamental im-
rianca, principalmente quando se
le doencas como a mastite
) et al, 2000).

Juitos estudos tém demonstra-

N scente preocupacio de se
condicdes higiénico-sani-
1tos alimenticios, bem
C r seus aspectos micro-
ologicos, visto que muitas espéci-
es de Staphvlococcus sdo capazes de

d | s tipos de enzimas
buir para a sua vi-
0: catalase, coagu-

S zse, lipase, pencilinase, pro-
tease e termonuclease (ASSUMP-

® 5

i S
¥ W N
N @ ¢ M q;}\ o
& 2 ‘\&o‘ & »\L‘M
& o
o
& o
o o
o N
2
o

Espécies isoladas

CAO et al, 2003; FORSYTHE, 2002;
GONZALES et al, 1997; NISEN-

| GARD & NEWMAN, 1997; OTERO

et al, 1987).

Autores tém investigado a pro-
ducédo de Desoxirribonuclease (Dna-
se) por cepas de Staphylococcus, iso-
lados de leite, queijo ou outros pro-
dutos alimenticios, verificando que
um grande ntmero de cepas de S.
aureus sdo produtoras desta enzima
(VIEIRA-DA-MOTA et al, 2001; NG
& TAY, 1993). Nesta pesquisa verifi-
cou-se que S. aureus foi a espécie que
apresentou um maior percentual
para a producdo desta enzima
(39,2%), e as que permaneceram
como Staphylococcus coagulase po-

| sitivas — SCP (20,3%). Segundo Ni-

sengard &Newman (1997) a Dnase
é uma enzima dos Staphylococcus
utilizada como um indicador de pa-
togenicidade em cepas de S aureus
isoladas de animais e de origem
humana.

Bactérias pertencentes a este
género sao capazes de produzir pelo

. menos quatro tipos diferentes de
| hemolisinas, sendo as principais 3,

o e v. Observou-se que o S. aureus
foi a espécie que apresentou maio-

res percentuais de producdo das
toxinas hemoliticas estudadas (o,
e v), seguido das espécies que per-
maneceram como coagulase positi-
vas. Com excecao do S. chromiogenes,
todas as outras espécies produziram
a -hemélise, sendo esta a mais fre-
qiiente (Figura II).

Céceres & Pizarro (1997), anali-
sando amostras do queijo Casar de
Céceres, observaram que das 6 ce-
pas de S. aureus isoladas, 5 foram
consideradas hemoliticas, juntamen-
te com 1 (uma) espécie de S. inter-
medius.

Em certos casos, a produgao des-
ta enzima esta relacionada com a
producado de enterotoxinas, o que

| confere uma maior viruléncia ao
| patégeno (PEREIRA et al, 1995;

HEBERT & HANCOCK, 1985;
BHAKDI et al, 1984). Harshman et
al (1992) citam que esta pode ser
responsdvel por necrose de tecidos,
disfuncdes cardiacas e isquemias e
Caiazza & O'Toole (2003) relatam
que a producao de biofilmes por
cepas de Staphylococcus spp. também

| pode estar relacionada com a pro-

ducéo de hemolisinas. Sabe-se que
os biofilmes conferem a estes mi-
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Tabela 1. Frequiéncia de Staphylococcus spp. isoladas de leite mastitico e queijo minas
frescal, produtoras da enzima Lipase analisada em meio dgar nutriente (5%).

Espécies S. aureus

S. chromogenes

S.delphini  S.hyicus

S.intermedius

S.aureus*  S. schleiferi*  SCP

Freqliéncia (%) 514

1,8 9,2 18 111

1.8 1,8 20,3

S. aureus* - S. aureus subsp. anaerobius
S. schleiferi* - S. schleiferi subsp. coagulans

Figura Ill - Perfil em percentual de cepas de Staphylococcus spp., produtoras de
Penicilinase isoladas de leite mastiticos e de queijo minas frescal.

24.3%

2,4%
2,4%

7,3%

crorganismos uma maior resisténcia |
a antimicrobianos. i

Lipases e proteases sdo freqtien-
temente encontradas em Staphylo- |
coccus envolvidos em infecgdes
como carbtinculos e furtinculos, no i
caso das lipases e alguns tipos de |
doencas de pele, como dermatite |
atopica no caso das proteases. A pro-
ducédo destas enzimas em grande
quantidade estd associada ao au-
mento da viruléncia do S. aureus
principalmennte (MIEDZOBRO-
DZKI et al, 2002; KONEMAN et al,
1997; MARTH & HALPIN-DOH-
NALEK ; 1990).

Enzimas proteoliticas e lipoliti-
cas podem ser uma das maiores cau-
sas na deterioragdo de alimentos, ja
que as lipases bacterianas sobrevi-
vem a temperaturas de pasteuriza-
¢do, e no caso de queijos as agoes
destas enzimas podem ocasionar

60,9%

modificagdes em seus padrdes or-
ganolépticos (BRAUN et al , 2000;
BRAUN et al, 1999; SABLE et al,
1997). Por outro lado, estudos de-

. monstram que a lipase pode ter apli-

cacdo industrial, justamente afim de
melhorar algumas caracteristicas

dos alimentos tais como textura, sa- |

bor e odor (TALON et al, 1996).
Sablé et al (1997), em estudo com
queijos fabricados a partir de leite
cru de cabras, verificaram que a pro-
ducdo de lipases e proteases por

Staphylococcus e Micrococcus ocasio- |
naram algumas modifica¢des orga- |
| nolépticas (textura e sabor) nas
amostras deste tipo de queijo. As- |

sim, torna-se importante a andlise
destas enzimas em microrganismos
detectados em alimentos.

Neste estudo, as tinicas espéci-

Nigiene Alimentar — Vol. 21 — n® 110

espécies produtoras desta enzima,
o S. aureus teve o maior percentual
(50%).

Todas as espécies analisadas
apresentaram atividades lipoliticas,
sendo o S. aureus o que obteve um
maior percentual para a produgao

- desta enzima (51,8 %) (Tabela 1).

Este resultado estd em concordan-
cia com Braun et al, (2000), que ana-
lisando a atividade lipolitica de di-
ferentes espécies de microrganis-
mos, observaram que dentre as es-

. pécies estudadas (Pseudomonas aeru-

ginosa, P. fluorescens, Aeromonas hydro-
phila, A. caviae, Staphylococcus aureus

| e Serratia marcescens) a que obteve

maiores percentuais foi S. aureus,
com 51,80(}.

Halpin-Dohnalek & Marth
(1990) e Canepari et al (1985), cons-
tataram a presenca de lipase ndo s6
em cepas de S. aureus mas também
em S. intermedius, S. simulans e S.
hyicus.

A penicilinase, enzima que se
liga a penicilina, dando a célula bac-
teriana a resisténcia a este antimi-
crobiano, tem causado grandes
preocupagdes a médicos e pesquisa-
dores. A resisténcia de S. aureus a
Penicilina propagou-se entre os hos-
pitais, tendo se tornado assim um
grande problema do ponto de vista

| clinico e econdémico, ja que bactérias

resistentes a este antibiotico sao com-

| batidas com a vancomicina, um an-
| tibidtico de administragdo dificil e

custo elevado (NISENGARD &

- NEWMAN, 1994).
es que nao produziram protease fo- |
ram S. hyicus e os SCP. Dentre as |

Com excecdo de S. delphini e da
espécie coagulase negativa S. chro-
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mogenes, as demais espécies foram
consideradas positivas para a pro-
ducao desta enzima, sendo o S. au-
reus 0 maior produtor com um per-
centual de 60,9%, seguido das espé-
cies que permaneceram como SCP
(Figura III). Estes resultados sdo
semelhantes aos encontrados por
Canepari ef al (1996), que isolaram a
penicilinase tanto de cepas de S. au-
reus como de S. intermedius, S. simu-
lans e S. hyicus.

Estudos a respeito desta enzi-
ma sdo de extrema importancia, vis-
to a resisténcia que S. aureus e ou-
tras espécies deste género tém a
penicilina (LIMA et al, 1999). Segun-
do Schaechter et al (2002), em 1992
verificou-se uma porcentagem de
32% de cepas de S. aureus e 75 % de
S. epidermidis, em hospitais dos Es-
tados Unidos, resistentes a este an-
tibidtico.

A resisténcia a penicilina pode
ser devido ao uso indiscriminado

deste antibidtico, utilizado também
em muitas fazendas produtoras de
leite, seja para o tratamento da mas-
tite como para suplementacio die-
tética dos animais (NASCIMENTO
et al, 2003). De acordo com White &
McDermott (2001), existe a possibi-

- lidade de que os antimicrobianos
- utilizados em animais de produgao

possam selecionar cepas resistentes
de microrganismos que podem ser
transmitidos ao homem pela inges-
tdo de produtos de origem animal.
Portanto, a presenca de microrga-

| nismos resistentes a antibidticos em

produtos lacteos representa um ris-
co a satde publica principalmente no
nicho de mercado de produtos co-
mercializados sem qualquer trata-
mento térmico ou controle labora-
torial.

A Termonuclease (TNase) € uma
enzima produzida por 99% dos SCF,
sendo usada como um indicador
para a deteccdo de S. aureus em ali-

Figura IV - Percentual relacionado & produgdo de Termonuclease pelas espécies de
Staphylococcus isoladas de leite mastiticos e queijo minas frescal.

[ S. aureus
27,70% [ S. delphini
N
\\\ g B s inermedius
50%
1.80% O S. schieiferi subsp.
1,809 /og / coagulans
P W S aureus subsp.
11.10% G Anaerobius
e % SCP

7,40%

mentos (visto que a maioria das ce-
pas patogénicas produz a TNase)
(NISENGARD; NEWMAN, 1994;
JONES et al, 1990).

Muitos pesquisadores da drea de
andlise microbiolégica de alimentos
tém voltado suas atengdes para a
producdo desta enzima por certas
espécies de microrganismos, princi-
palmente os pertencentes ao géne-
ro Staphylococcus, pois muitos estu-
dos demonstram uma relagao entre
a producdo de enterotoxinas com a
producdo de diversas enzimas, tais
como a coagulase, hemolisina e

- principalmente Tnase, ja que a in-
- gestdao de toxinas presentes no ali-

mento pode ser responsavel por

| intoxicacdes alimentares (VIEIRA-
| DA-MOTA, 2001; HARVEY & GIL-
| MOUR, 1988; BAUTISTA et al, 1987;
| RAYMAN et al, 1975; SPERBER &

TATINI, 1975).

Neste trabalho, foi constatado
um indice de 50% de producio de
TNase pelas cepas de S. aureus (Fi-
gura IV). Gelli et al, 1986 e Pereira
et al (1991) em pesquisas com ali-
mentos envolvidos em intoxicagao

. alimentar e com cepas isoladas de

queijo minas frescal, respectivamen-
te, verificaram a relagao entre pro-

| ducdo de enterotoxina e de termo-

nuclease.

Jasper et al. (1985) verificaram
que 99,5% dos S. aureus isolados de
leite de vacas com mastite produzi-
ram TNase. Freitas & Magalhaes
(1990) encontraram um indice de
91,4% de cepas deste patdgeno pro-
dutoras desta enzima, em amostras

Tabelz 2 - Frequéncia e classificagdo de S. aureus e SCP quanto ao seu bictipo de origem e tipo de alimento analisado.

Espécies Total Amostras Biotipos

Leite Queijo Bovino Canino
S.aureus 30 1 19 28 02
SCP 16 01 15 16 0

N

abril — 2006




PESQUISAS

de leite pasteurizado tipo C. Resul-
tados semelhantes foram encontra-
dos por Silva et al (2000) que, anali-
sando cepas de S. aureus isolados de
leite mastitico, constataram que
97,8% eram produtoras de Termo-
nuclease.

- Outros estudos detectaram a
presenca nao s6 de S. aureus, como
também de outras espécies perten-
centes a este género, produtoras
desta enzima (CUNHA NETO et al,

2002; SILVA et al,.2000). Neste estu- |

do, além do S. aureus, as espécies S.
intermedius, S. delphini, S. aureus
subsp. anaerobius, S. schleiferi subsp.
coagulans e as que permaneceram
como SCP, também foram produto-
ras de termonuclease (Figura IV).
Estes dados sdo preocupantes,
tanto em Satde Publica quanto em

ficou-se que, das 30 cepas de S. au-
reus, somente 2 cepas foram de ori-
gem canina, estas isoladas de quei-

| jo,sendo que as restantes foram clas-
| sificadas como bidtipo bovino jun-
| tamente com todas as cepas SCP (Ta-
| bela 2).

Medicina Veterindria, uma vez que |

o leite, estando contaminado por
microrganismos produtores de en-

zimas termoestaveis, coloca em ris- |

co a saude dos consumidores de
produtos lacteos, além de conferir
uma maior capacidade dos patége-
nos em causarem danos a saude do
animal (LOGUERCIO & ALEIXO,
2001; BRITO, 2000).

O S. aureus e outros Staphylococ- |
cus coagulase positiva, sdo os mi- |

crorganismos mais comuns envolvi-
dos em infec¢Bes e intoxicagdes, sen-
do na maioria das vezes detectados
no leite cru. Assim, € de suma im-
portancia averiguar a origem prima-
ria destas cepas, pois este tipo de
informacdo serve como subsidio ao
conhecimento da epidemiologia
bem como auxilio no controle da
doenga (BRITO et al, 2000).

Uma populacao de S. aureus
pode ser originaria de diferentes
animais e apresentar ecovariedades

distintas, que podem ser classifica- |

das em biétipos humano, bovino,
aviario ou canino. Neste trabalho,
S. aureus e as espécies que permane-
ceram como Staphylococcus coagula-
se positiva (SCP) foram submetidas
ao teste de Cristal Violeta para ave-
riguar a origem destas cepas. Veri-

Pesquisadores brasileiros reali-
zando a biotipagem da origem do

S. aureus isolados de leite com mas- |

tite nas regides sul, sudeste e nor-
deste, verificaram a presenga de ce-

aviario e ovino, com predominio de

queijo minas frescal e leite de vacas
com mastite, submetidas a provas
bioquimicas, foram identificadas as
seguintes espécies: S. aureus, S. au-
reus subsp. anaerobius, S. delphini, S.
hyicus, S. intermedius, S. schleiferi
subsp. congulans e a espécie coagula-
se negativa S. chromogenes ;

A Dentre as espécies identifica-
das através dos testes bioquimicos,

- 0 5. aureus foi a que predominou
- com um total de 36 cepas e apresen-
pas de biotipo bovino, humano, |

ecovares bovinos (BRITO et al, 2000; |

LANGE et al, 1997). Essa elevada
ocorréncia de ecovares bovinos tam-
bém foi apresentada pelas cepas
analisadas neste estudo. Diferindo
dos dados acima citados, detecta-
mos também bidtipo canino.

Este niimero de biétipo canino
nas amostras de queijo poderia ser
atribuido a falhas durante o processo
de ordenha ou beneficiamento do
leite, como por exemplo uma ma
higienizacao por parte do manipu-
lador, ou mesmo pela presenca de

tou resultados positivos para a pro-
ducgdo de todas as enzimas analisa-
das.

A Asespécies que apresentaram
percentuais maiores para a produ-
cdo de Termonuclease, foram S. au-
reus (50%) e as que permaneceram
como coagulase positivas, 27,7%.

A S30 necessdrias analises mi-

. crobioldgicas dos alimentos a fim de

caes, seja no local da ordenha ou no |

local de fabricagao do queijo.

Pode-se inferir que vdrios fato- |
res sdo responsaveis para que ocor- |

ra a presenga de microrganismos

patogénicos nos alimentos, tais |

como manipulagdo inadequada das
matérias-primas, ma sanitizacdo dos
equipamentos utilizados e emprego
de embalagens que ndo assegurem
a qualidade do produto (ALMEIDA
FILHO & NADER FILHO, 2000)
Desta forma, é necessdria a ana-

lise microbiolégica dos alimentos,

principalmente aqueles que sdo in-
tensamente manipulados, pois os
danos causados a estes implicam
tanto em prejuizo financeiro ao pro-
dutor como em risco a satude das

| pessoas que consomem estes ali-

mentos contaminados.
CoxeLusogs

A Das 70 cepas de Staphylococ-
cus coagulase positiva isoladas de

Higiene Alimentar — Vol. 21 — n° 140

|
|
|
|

averiguar suas condigdes higiénico-
sanitdrias, j4 que a contaminac¢ao dos
mesmos pode acarretar problemas
ligados a Saude Publica.
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