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Escherichia coli € um importante patogeno envolvido em quadros de toxinfeccao
alimentar em humanos. Dentre os diversos tipos de queijos fabricados, 0 Minas Frescal tem
ampla aceitacdo comercial em funcdo de seu preco mais acessivel (BARROS et al., 2004). Na
maioria das vezes sdo comercializados em embalagem pléstica comum e sem tratamento a
vacuo.

As amostras de queijo foram semeadas em agar EMB-Levine e incubadas a 37°C, por
24 horas. A extracdo de DNA das cepas de E. coli isoladas foi realizada pelo método térmico.
A amplificacdo do DNA bacteriano foi feita em uma reagdo com volume final de 25uL. Os
produtos amplificados foram visualizados por exposicdo do gel de agarose a luz ultravioleta.

Foram visitados 12 estabelecimentos comerciais e destes coletados uma amostra de
queijo minas frescal. Processada no dia da coleta e outro processamento apos sete dias,
totalizando 24 amostras e 120 isolados de Escherichia coli. Foram caracterizados
geneticamente quatro isolados como VTEC, sendo identificada uma como stx1 e trés como
stx2, revelando uma prevaléncia de 3,33% (4/120) deste patdgeno. Todas as amostras
identificadas como VTEC foram provenientes de amostras conservadas na geladeira por sete
dias, resultados estes semelhantes aos encontrados por Pigatto et al. (2009), que encontraram
diferentes cepas de VTEC detectadas em queijos apds alguns dias de armazenamento sob
refrigeracdo. Paneto et al. (2007) pesquisaram a ocorréncia de VTEC, em queijo produzido
com leite ndo pasteurizado, na Regido Centro Oeste do Brasil, obtendo uma prevaléncia de
6,0%. Diferentemente de pesquisas realizadas por Okura (2010) em queijo minas, que ndo
detectaram estirpes de E. coli produtoras de toxinas Shiga (VTEC) em nenhum queijo

analisado.
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Os resultados confirmam que devem ser adotadas medidas higiénico-sanitarias

envolvendo desde a ordenha do leite, 0 processamento, distribuicdo até a conservacdo sob

refrigeracdo que ndo inibe o crescimento destes patdgenos.
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