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RESUMO 

 

Escherichia coli em alimentos pode indicar contaminação microbiana de origem fecal e, portanto 
condições sanitárias insatisfatórias. Diversas linhagens são comprovadamente patogênicas aos seres 

humanos e animais. Assim, a pesquisa laboratorial de Escherichia coli auxilia na detecção do real risco de 

uma toxinfecção alimentar. Objetivou-se avaliar a presença de E. coli na cadeia produtiva de queijos 

elaborados a partir de leite cru. Para isso, colheu-se amostras em cinco pequenas propriedades leiteiras, 

produtoras de queijos elaborados a partir de leite cru, da região do Município de Jaboticabal, nordeste do 

Estado de São Paulo. Foram analisadas amostras de fezes bovinas, água da sala de ordenha e de 

manipulação dos queijos, leite, mão do ordenhador, balde ou superfície interna da teteira utilizada na 

ordenha mecânica, utensílios de produção do queijo, superfície de manipulação, mão do manipulador do 

queijo, soro do queijo e queijo. Através da reação em cadeia da polimerase (PCR) buscou-se 20 genes de 

virulência para diferentes E. coli patogênicas:  patogênica extra intestinal (ExPEC), shigatoxigênica 

(STEC), enteropatogênica (EPEC), enterotoxigênica (ETEC), enteroinvasiva (EIEC) e enteroagregativa 

(EAEC). Após análise de 100 amostras (20 amostras de cada propriedade), detectou-se isolados 
potencialmente ExPEC em leite, fezes, balde, água, tubulação de ordenha mecânica, superfície de 

elaboração de queijo, balde, peneira e queijo. Além disso, encontrou EPEC em queijos e STEC em leite e 

fezes. Neste estudo demonstrou-se que cepas potencialmente patogênicas estão presentes na cadeia de 

produção de queijos elaborados a partir de leite cru, demonstrando falta de higiene em toda cadeia, ou 

seja, condições sanitárias insatisfatórias. Além disso, a presença de cepas patogênicas no produto final, o 

queijo, demonstra que este alimento pode apresentar risco à saúde pública.  
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