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INTRODUCAO

As doencas transmitidas por alimentos de origem animal (DTAs) sdo
causadas pela ingestdo de alimentos contaminados por microrganismos
patogénicos, parasitas, contaminantes quimicos, fisicos ou toxinas®,
Dentre os agentes bacterianos, a Salmonella spp., Escherichia coli,
Campylobacter spp., Listeria spp., Bacillus cereus, Brucella spp. e
Staphylococcus aureus estdo frequentemente envolvidos em surtos de
infeccBes, intoxicagBes ou toxi-infecgdes transmitidas pelo leite e
queijos®. A principal forma de indicar contaminagGes em queijos é a
verificagdo da presenca de bactérias do grupo coliformes, dentre elas a
Escherichia coli. A espécie Escherichia coli possui cepas com perfis
particularmente diversificados, apresentando cepas comensais, que
contribuem para a saude intestinal, pois sdo importantes para a absor¢do
de nutrientes e o equilibrio do microbioma, e cepas patogénicas, que
podem causar infeccdes brandas como diarreia e dores abdominais, ou
mais severas, letais (3, Com a realizagdo do trabalho, o objetivo das
autoras foi realizar uma revisdo de literatura sobre a ocorréncia de
Escherichia coli em queijos artesanais.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa bibliogréfica foi realizada em diversas bases de dados
utilizando os termos de busca "Escherichia coli", "queijo",
"contaminacdo”, "salde publica" e "artesanal”. Foram selecionados
estudos publicados entre os anos de 2020 a 2023 que avaliaram a
ocorréncia de Escherichia coli em diferentes tipos de queijos. Os estudos
que ndo apresentaram metodologia adequada, resultados confidveis ou que
ndo se referiam ao tema da revisdo foram excluidos.

RESUMO DE TEMA

As DTAs representam um grave problema de salde publica e sua
incidéncia esta ligada as condicdes de saneamento, fatores ambientais e
culturais®?. Entre todos os produtos de origem animal, o queijo é um dos
mais frequentes transmissores de doengas de origem alimentar. O Brasil é
0 3° maior produtor de leite do mundo com 34 bilhdes de litros por ano,
tendo sua produgédo em 98% dos municipios brasileirost por conta disso,
ganha destaque também com a produgdo de derivados do leite, como os
queijos. No pais existem mais de 30 variedades de queijos artesanais ou
tipicos, que sdo produzidos em regides diversas, que ganham sabores,
texturas e formas diferentes®?. A alta taxa de contaminagéo dos queijos se
deve ao processo de producdo irregular, cujos produtos geralmente sdo
fabricados com leite cru e ndo sdo observadas as boas préticas de
fabricagdo e os controles higiénico-sanitarios recomendadas.

Entre os agentes etioldgicos mais recorrentes estdo Escherichia coli,
Salmonella spp. e Staphylococcus aureus®. A Escherichia coli (Fig.1) (E.
coli) ¢ um microrganismo pertencente a familia Enterobacteriaceae,
constituindo parte da microbiota normal do trato intestinal de humanos e
de animais de sangue quente®. Por se tratar de uma bactéria que faz parte
da microbiota normal do intestino do homem e outros animais, a maioria
das cepas de Escherichia coli s8o consideradas ndo patogénicas aos
humanos® No entanto, existem algumas cepas de baixa viruléncia que
podem causar infeccBes oportunistas em pessoas debilitadas e cepas
patogénicas, que sdo associadas a doengas graves que podem, inclusive,
levar a morte. Dentre as linhagens patogénicas estdo inclusas Escherichia
coli dos patdtipos EAEC (enteroagregativa), EIEC (enteroinvasiva), EPEC
(enteropatogénica), ETEC (enterotoxigénica) e EHEC

(enterohemorragica)®.

Figura 1: Escherichia coli (seta) na membrana de células apicais de
enterocitos de bezerro neonato. Fonte: Mcvey et al., 2016,

A contaminagdo pela E. coli ocorre por meio do consumo de agua ou
alimentos contaminados com a bactéria e os principais sintomas relatados
da infeccdo séo diarreia intensa sem sangue, febre discreta ou ausente e
desidratacdo®?, Em estudos analisando amostras de queijo serrano
produzidos em Santa Catarina, observou-se contaminagdo por Escherichia
coli e Listeria moncytogenes em incidéncias superiores a 45% e 3%,
respectivamente, 0 que demonstra inadequadas condi¢des de higiene
durante o processo de fabricagdo e armazenamento dos queijos e torna o
produto impréprio para o consumo®).

No municipio situado no Vale do Taquari-RS, foram analisadas 5
propriedades produtoras de queijo artesanal e o estudo demonstrou
inimeras deficiéncias nas boas praticas Agropecuarias (BPA) e nas boas
praticas de fabricacdo (BPF)8. Os autores observaram que a lavagem dos
tetos em todas as cinco propriedades era realizada com as mdaos do
ordenhador e ndo ha secagem do Ubere dos animais antes da ordenha.
Nenhuma propriedade realizava o procedimento dos testes de CMT
(California Mastitis Test) e da caneca de fundo preto. Como consequéncia
da auséncia de cuidados sanitarios e boas préticas de fabricacdo, os autores
observaram a presenca da bactéria Escherichia coli em 50% das 10
amostras de queijo artesanal coletadas.

CONSIDERAGOES FINAIS

Os resultados dos estudos demonstraram altos indices de contaminag&o por
Escherichia coli na producdo de queijos artesanais, demonstrando a
importancia e necessidade de facilitar o acesso a informagdo aos
produtores rurais. Essas informacgfes devem reforcar a necessidade de
regulariza¢do da producéo de queijos por meio do cadastro aos sistemas de
inspecdo de produtos de origem animal e a adogdo de medidas de boas
préticas de fabricagdo, visando a redugdo as falhas observadas que levam
a contaminacdo do produto. Essas medidas buscam o melhoramento da
qualidade da matéria-prima e produto final resultando no aumento da
produtividade da propriedade trazendo mais lucro ao pequeno produtor e
garantido seguranca alimentar e satide ao consumidor final.
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