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Escherichia coli POTENCIALMENTE PATOGENICA NA CADEIA
DE PRODUCAO DE QUEIJO ELABORADO A PARTIR DE LEITE
CRU

POTENTIALLY PATHOGENIC Escherichia coli IN CHEESE PRODUCTION
CHAIN MADE FROM RAW MILK

L. F RIBEIRO™, R. A. SATO, G. A. M. ROSSI*, C. E. G. AGUILAR', R. P. MALUTA?,
M. I. M. MEDEIROS?, L. A. AMARAL, J. M. FAIRBROTHER*

RESUMO

Escherichia coli em alimentos pode indicar contaminacdo microbiana de origem fecal e, portanto
condi¢Bes sanitarias insatisfatorias. Diversas linhagens sdo comprovadamente patogénicas aos seres
humanos e animais. Assim, a pesquisa laboratorial de Escherichia coli auxilia na detec¢do do real risco de
uma toxinfeccdo alimentar. Objetivou-se avaliar a presenca 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 regido do Municipio de Jaboticabal, nordeste do
Estado de Sdo Paulo. Foram analisadas amostras de fezes bovinas, agua da sala de ordenha e de
manipulacdo dos queijos, leite, mao do ordenhador, balde ou superficie interna da teteira utilizada na
ordenha mecanica, utensilios de producdo do queijo, superficie de manipulacdo, mao do manipulador do
queijo, soro do queijo e queijo. Através da reacdo em cadeia da polimerase (PCR) buscou-se 20 genes de
viruléncia para diferentes E. coli patogénicas: patogénica extra intestinal (EXPEC), shigatoxigénica
(STEC), enteropatogénica (EPEC), enterotoxigénica (ETEC), enteroinvasiva (EIEC) e enteroagregativa
(EAEC). Apds analise de 100 amostras (20 amostras de cada propriedade), detectou-se isolados
potencialmente EXPEC em leite, fezes, balde, agua, tubulacdo de ordenha mecénica, superficie de
elaboracdo 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 patogénicas estdo presentes na cadeia de
producdo de queijos elaborados a partir de leite cru, demonstrando falta de higiene em toda cadeia, ou
seja, condicBes sanitérias insatisfatorias. Além disso, a presenca de cepas patogénicas no produto final, o
queijo, demonstra que este alimento pode apresentar risco a saude publica.
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