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Resumo

O queijo Minas Frescal inclui em sua fabricacdo etapas de manipulacao
sem processamentos posteriores, caracterizando um risco microbiologico.
O objetivo do trabalho foi isolar e identificar cepas de E. coli
potencialmente causadoras de toxi-infecgdes alimentares em linhas de
processamento de queijo Minas Frescal, verificando a ocorréncia de genes
responsaveis pelos fatores de viruléncia relacionados aos patotipos
isolados. As coletas das amostras foram realizadas em trés laticinios no
Estado de S&o Paulo, em distintos pontos na linha de processamento dos
queijos: silo de leite cru, pasteurizador, tanque de coagulacao, pas de
agitacéo, liras, coagulo, formas, mesa de dessoragem, salmoura, pisos,
manipuladores, queijos, embaladeira e queijos embalados. Nos pontos
positivos, cinco col6nias aleatdrias de E. coli foram isoladas para
identificacdo genotipica, efetuada por PCR multiplex para fragmentos
correspondentes aos genes responsaveis pela producédo de toxina termolabil
1(LT1) e 2 (LT 2), toxina termoestavel (ST1), verotoxina (VT1 e VT2), o
gene que codifica a adesina intimina (eae) e a fosfatase alcalina (Pho). Em

Referéncia:

Carolina Rodrigues Fonseca, Raquel de Gouvéa Portes, Raul Pereira Fregonesi, Sabrina Ribeiro Almeida Queiroz,
Silvia Helena Seraphin Godoy, Flavia Simone Munin, Ernani Porto (Ill), Ricardo Luiz Moro Sousa, Andrezza Maria
Fernandes. Ocorréncia de Escherichia coli Potencialmente Causadoras de Toxi-Infecg6es Alimentares em Linhas de
Processamento de Queijo Minas Frescal. In: Anais do 12° Congresso Latinoamericano de Microbiologia e Higiene
de Alimentos - MICROAL 2014 [= Blucher Food Science Proceedings, num.1, vol.1]. Sdo Paulo: Editora Blucher,
2014.

DOI 10.5151/foodsci-microal-240

175



outra reacdo foram utilizados primers Einv, que detectam o gene ipaH do
plasmidio de invasdo (plnv), e Eagg, que detecta o gene aaTa do plasmidio
pAA da aderéncia agregativa. A E. coli foi detectada em 23 pontos, sendo 7
no laticinio A, 2 no B e 14 no C. Das 115 col6nias selecionadas
aleatoriamente, 88 (76,5%) foram positivas para ST1; 33 (28,7%) para LT1
e apenas 4 (3,5%) para LT2. Esses trés genes estdo presentes nas cepas de
E. coli enterotoxigénica (ETEC). Apenas 7 coldnias (6,1%) foram positivas
para o gene que codifica a adesina intimina (eae), presente nas cepas de E.
coli enteropatogénica (EPEC). Noventa colonias (78,3%) apresentaram
Eagg, presente na E. coli enteroagregativa (EAEC). Nos trés laticinios foi
observada ocorréncia de cepas de E. coli potencialmente causadoras de
toxi-infeccdes alimentares, sendo que nos laticinios A e C foram detectados
5 fatores de viruléncia. Os genes/fatores de viruléncia de E. coli foram
encontrados em amostras provenientes dos trés laticinios analisados,
inclusive no produto final que seria oferecido ao consumidor.
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