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Deteccao e caracterizacao de Staphylococcus aureus oriundos de queijo coalho e carne comercializados
nos municipios de Juazeiro e Petrolina, semidrido nordestino.
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As intoxicagdes alimentares ocasionadas por bactérias da espécie Saphylococcus aureus se enquadram dentre
as mais relevantes doencas transmitidas por alimentos (DTAS), resultando em transtornos a Salde Publica em
razdo dos elevados niveis de morbidade e mortalidade. Alimentos de origem animal como queijo coalho e carne
tendem a ser mais susceptiveis a contaminagao por esses patdgenos devido a deficiéncias higiénico-sanitérias
na manipulacéo, fabricacdo e beneficiamento desses produtos. Assim, com 0 presente trabalho objetivou-se
detectar e caracterizar Staphylococcus aureus em gueijo coalho e carnes comercializados nos municipios de
Juazeiro-BA e Petrolina-PE, situados no semiarido nordestino. Para coleta dos queijos e amostras de carne foi
utilizada amostragem n&o probabilistica por conveniéncia. Para isolamento das cepas de S. aureus, foram
analisadas quatro amostras de queijo e quatro amostras de carne. Para cada amostra, foram pesadas inicialmente
10 gramas em balanca analitica com posterior maceracdo. Entdo, foi feita diluicdo inicial em 9 mL de agua
peptonada 0,1%. Logo apds, realizou-se diluicdes seriadas com 1 mL da diluicdo anterior e 9 mL do
diluente objetivando as concentragdes de 10?1, 1072 e 1072, Em seguida, fez-se o plagueamento em superficie
de 0,1 mL de cada uma das dilui¢bes em agar manitol (MSA), com o auxilio da alca de Drigalski. As placas
foram incubadas em estufa bacteriolégica a 37°C, por 48 horas. ApOs 0 crescimento bacteriano, foram
selecionadas col6nias de acordo com as caracteristicas descritas na literatura para S. aureus. A identificacéo
ocorreu por meio da coloragdo de Gram, teste de catal ase e coagulase, além de testes bioquimicos como Purple
Agar Base (PAB) e oxidase. Os testes de susceptibilidade aos antimicrobianos foram realizados por meio do
método disco-difusdo. Das quatro amostras avaliadas de queijo foram identificados 13 isolados de S. aureus,
enquanto do total de amostras de carne, foram detectadas oito cepas da mesma espécie. Tais achados indicam
deficiéncias higiénicas no processo de manuseio e conservacao dos alimentos, podendo impactar diretamente na
salide dos consumidores, ja que bactérias da espécie S. aureus sdo caracterizadas pela producéo de toxinas
estafilococicas, que promovem intoxicacdes intestinas que podem causar desde sintomas leves como diarreia,
febre e voémito, até mesmo o 6bito do paciente acometido. Dentre os isolados do queijo, houve resisténcia
somente a Penicilina G, Oxacilina, Clindamicina e Norfloxacina. Dos isolados de carne, a resisténcia ocorreu
frente a Penicilina G e Tetraciclina. Assim, as disfuncdes relacionadas aos aspectos higiénico-sanitarios na
manipulacéo e fabricacdo de alimentos de origem animal consistem em um desafio para a seguranca e
gualidade do produto final, devendo ser aplicadas a estes Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e correto
armazenamento e comercializagao.
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