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Perfil de sensibilidade microbiana in vitro de cepas de Escherichia
coli e Klebsiella pneumoniae isoladas de queijo artesanal

No presente estudo objetivou-se avaliar a qualidade microbioldgica de queijos frescos e sua viabilidade comercial. Para tanto, foram avaliadas 80 amostras de
queijos de diferentes produtores para confirmagdo de coliformes totais e termotolerantes. A partir das culturas positivas foram empregadas para identificagdo por
correlagdo a aparéncia colonial, coloragdo de Gram y provas bioquimicas. Além disso, avaliou-se a sensibilidade antimicrobiana in vitro e o indice de resisténcia
multipla aos antimicrobianos. Em 97,5% das amostras foi confirmada a presenga de Escherichia coli e em 2,5% foi identificada a existéncia de Klebsiella
pneumoniae. As cepas de E. coli (84,8%) evidenciaram alta sensibilidade aos antibiéticos, enquanto que 100 % das cepas de K. pneumoniae foram multirresitentes.
Pelos resultados obtidos concluiu-se que os queijos apresentaram baixa qualidade microbioldgica, deficiéncia das condigdes higiénico sanitarias, representando
um risco potencial que este produto pode significar para a saude publica.
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In vitro microbial sensitivity profile of Escherichia coli and Klebsiella
pneumoniae strains isolated from artisanal cheese

The aim of this study was to evaluate the microbiological quality of fresh cheeses and their commercial viability. For that, 80 samples of cheeses from different
producers were evaluated for total and thermotolerant coliforms. From the positive cultures were used for identification by correlation the colonial appearance,
Gram staining and biochemical tests. In addition, the in vitro antimicrobial susceptibility and multiple antimicrobial resistance index were evaluated. In 97.5% of
the samples of Escherichia coli was confirmed and in 2.5% the presence of Klebsiella pneumoniae was identified. E. coli strains (84.8%) showed high sensitivity to
antibiotics, whereas 100% of strains of K. pneumoniae were multiresistant. The results showed that cheeses presented low microbiological quality, deficiency of
hygienic sanitary conditions, representing a potential risk that this product can mean for public health.
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INTRODUGAO

Os queijos artesanais sdao produzidos em pequenas propriedades, e em alguns casos a fabricagdo dos
mesmos é realizada sem a adequada higieniza¢do do local e sem a pasteuriza¢gdo da matéria prima. Devido a
sua composicdo nutricional e a falta dos devidos cuidados higiénico-sanitarios, o queijo fresco artesanal se
constitui em um importante meio para a proliferacdao de microrganismos patogénicos (SABIKHI et al., 2015).

Umas das caracteristicas que torna o queijo tipo frescal artesanal um alimento que pode oferecer
riscos a salde humana, é o fato de ele ser constituido a base de leite cru e ndo passar por um processo de
maturacdo, como também o local de sua producdo, na grande maioria, ser um estabelecimento onde as
condicBes higiénico-sanitdrias sdo insatisfatdrias (EVANGELISTA-BARRETO et al., 2016). A circulacdo dos
patégenos por meio dos alimentos é muito comum e pode representar um risco potencial a saude do
consumidor. Portanto, a fim de evitar isso, boas praticas de higiene sdo necessarias em toda a cadeia de
producdo (RASHEED et al., 2014; MOUSSE et al., 2016).

Por isto, ha preocupacdo em torno dos alimentos sobre a possibilidade de os mesmos transmitirem
a populagdo microrganismos patogénicos tais como bactérias do grupo dos coliformes, Staphylococcus
coagulase positiva, Clostridium, Salmonella, entre outros, provocando o surgimento de surtos de
toxinfec¢des alimentares de gravidade, causando desde um simples mal-estar até a ocorréncia de casos fatais
(RODRIGUES et al., 2016).

E necessario compreender a importancia de promover adocdo de boas praticas na cadeia de
producdo de derivados do leite, para desta forma obter produtos manufaturados de qualidade. No entanto,
em algumas propriedades o processo de ordenha é realizado sem higieniza¢do, acondicionamento
inadequado ou na demora da destinacdo do leite pode acelerar o aumento do nimero de microrganismos
patogénicos capazes de causar a deterioracdo do produto inviabilizando para o consumo in natura ou
provocando varias doencas aos consumidores (DANTAS et al., 2013; FONTANETTI et al., 2015).

Portanto, a populacdo em geral deve ter ao seu alcance alimentos de qualidade, que atenda padrdes
estabelecidos e condicdes higiénicas que propiciem uma alimentacdo saudavel para os consumidores e ndo
um veiculo de doencas transmitidas por alimentos contaminados, pondo em risco a salde publica (SALLOTI
et al., 2006).

Com a finalidade de se evitar a contaminacao durante o processo de produc¢do do queijo, deve-se
observar o indicador para a presenca de coliformes totais e termotolerantes nos alimentos em quantidade
elevada e dentre esses patdgenos, observou — se um indicador especifico de contaminagdo, sendo esta a E.
coli (DORES et al., 2013; GASPAROTTO et al., 2006).

A E. coli é uma das bactérias mais estudadas e representante do grupo dos coliformes
termotolerantes. E caracterizada por ser uma Gram-negativa, fermentadora de lactose com consequente
producdo de gas e tem como consequéncia, além da altera¢do das caracteristicas organolépticas do alimento,
o estufamento da embalagem (TORTORA et al., 2012). E. coli é a espécie anaerdbia facultativa mais

prevalente no trato gastrointestinal de humanos e animais, geralmente um micrébio inofensivo, mas
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também é uma bactéria importante do ponto de vista médico, causando uma série de doencas significativas
(RASHEED et al., 2014).

A espécie Klebsiella pneumoniae é um importante patédgeno oportunista que causa uma variedade
de doencas infecciosas em humanos, incluindo septicemia, abscessos hepaticos, diarreia e pneumonia. E um
patégeno hospitalar bem conhecido e associado ao aumento da morbidade e mortalidade dos pacientes.
Além do ambiente clinico, K. pneumoniae é frequentemente encontrada em alimentos, incluindo vegetais
crus, formulas infantis em pod, carne, peixe, laticinios, entre outros e, tem sido considerada como um
importante patogeno de origem alimentar. Nos ultimos anos, um numero crescente de surtos de origem
alimentar causados por K. pneumoniae foram relatados em diferentes paises (YAO et al., 2015; DAVIS et al.,
2016; GUO et al., 2016; MILANOVIC et al., 2017; ZHANG et al., 2018).

O surgimento de cepas bacterianas resistentes a antimicrobianos sdo de grande preocupacao
mundial na medicina humana (HU et al., 2013). Assim, a disseminac¢do destas bactérias resistentes como
resultado do consumo de alimentos contaminados, como carne mal cozida, frutos do mar crus, leite e
produtos lacteos ndao pasteurizados, representa um risco a satde publica (MILANOVIC et al., 2017). Além
disso, essas bactérias podem transferir determinantes de resisténcia a antibidticos para outras bactérias
patogénicas (TORTORA et al., 2012).

Portanto, a vigilancia e o monitoramento de bactérias resistentes a medicamentos em alimentos s3o
importantes, na implanta¢do de estratégias de controle direcionadas para selecionar antibiéticos eficazes
para o tratamento de doencas infecciosas (ZHANG et al., 2018). Os patdgenos resistentes mais comumente
isolados da cadeia alimentar sdo Staphylococcus aureus, Salmonella sp. e Escherichia coli, consequéncia do
uso extensivo de antibidticos na pecudria com a finalidade de aumentar a producdo animal e, da utilizacdo
indiscriminada na terapéutica, o qual representa pressao seletiva de genes de resisténcia nas bactérias (GUO
et al., 2016; ARENAS et al., 2018).

Considerando os aspectos descritos e, as caracteristicas de producdo e de comercializagdo do queijo
frescal artesanal, no Municipio de Guarai, Estado do Tocantins (Brasil), objetivou-se no presente trabalho
avaliar a qualidade microbioldgica de queijos frescos e sua viabilidade comercial. Para este fim foi avaliada a
presenca de coliformes totais, coliformes termotolerantes, Escherichia coli e Klebsiellla pneumoniae assim

como a suscetibilidade destas bactérias aos antibioticos.

MATERIAIS E METODOS

Foram avaliadas 80 amostras de queijos artesanais no periodo de junho de 2017 a abril de 2018,
provenientes de oito produtores e comercializados na feira livre no municipio de Guarai/TO. As amostras
foram adquiridas de forma aleatdria em diferentes pontos, correspondendo a dez repeti¢des por produtor,
ndo contendo qualquer informac&o sobre sua origem, data de fabricacdo e/ou validade.

Durante o transporte, as amostras foram mantidas em recipiente isotérmico contendo gelo e,
transportadas ao laboratério para realizagdo das analises microbioldgicas. As amostras foram processadas

imediatamente a chegada no Laboratdrio de Microbiologia do Instituto Educacional Santa Catarina, Campus
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Guarai/TO e apds o processamento foram armazenados em tubos criogénicos e transportados para o
laboratério de microbiologia da Universidade Brasil em Fernanddpolis-SP.

Amostras de 25 g, de queijo tipo artesanal, foram colhidas assepticamente, as quais foram trituradas
e transferidas para frasco baldo Erlenmeyer com 225 mL de agua salina peptonada estéril (0,1%). A partir
desta diluicdao (1:10) foram realizadas diluicbes seriadas. Todas as determinagdes foram realizadas em
triplicata e para a leitura dos resultados foi utilizada a Tabela de Hoskin (SILVA et al., 2010).

As amostras de queijo diluidas em agua peptonada (0,1%) foram submetidas ao teste presuntivo:
trés aliquotas de trés diluicdes foram inoculadas em uma série de trés tubos de Caldo Lauril Sulfato Triptose
(LST) por diluicdo. O LST foi usado para observacgdo do crescimento de microrganismo, e separando aqueles
qgue produziram gas a partir do metabolismo da lactose, no periodo entre 24 a 48h de incubacdo a 359C,
sendo considerado suspeita (presuntiva) de conter coliformes. Com o teste presuntivo positivo, passou-se
para o teste confirmativo.

Para a confirmacao dos coliformes totais e termotolerantes, uma algada de cada tubo considerado
suspeito, foi transferida para tubos de Caldo Verde Brilhante Bile 2% (VBB) e Caldo Escherichia coli (EC), meios
seletivos contendo a lactose. A observacgdo de crescimento com produgdo de gas nos tubos VBB, foi verificada
entre o periodo de 24 a 48h de incubagdo a 352C, sendo considerada confirmativa de coliformes totais. O
crescimento com producdo de gds nos tubos EC, apds 24h de incubagdo a 45,52C, foi considerada
confirmativa da presenca de coliformes termotolerantes.

De cada tubo de EC (E. coli) positivos com producdo de gas, estriou-se uma algada em placa contendo
Agar Eosina Azul de Metileno (EMB), sendo as mesmas incubadas a 352 C por 24 horas, e posteriormente foi
observado se houve desenvolvimento de col6nias nucleadas com centro preto, com ou sem brilho metalico.
As culturas positivas foram empregadas para identificagdo por correlacdo a aparéncia colonial, coloracédo de
Gram, reacdo oxidase, e reacoes bioquimicas utilizando sistema API 20E (BioMérieux).

Para avaliacdo da susceptibilidade antimicrobiana in vitro, utilizou-se o método de Kirby Bauer
modificado, tal como recomendado pelo Clinical Laboratory Standard Institute (Clinical laboratory). Foram
avaliados os antimicrobianos: tobramicina, tetraciclina, ciprofloxacina, gentamicina, sulfametoxazol-
trimetropim, clorafenicol, ceftazidima, ampicilina, amicacina, aztreonam, cefoxitina, cefotaxima, ceftriaxona,
cefepime, amoxicilina/acido clavuldnico e cefazolina. Os resultados foram interpretados de acordo com os
protocolos estabelecidos pelo CLSI.

O indice de resisténcia multipla aos antimicrobianos (IRMA) foi calculado pela razao entre o nimero
de antibidticos aos quais o isolado foi resistente e o nimero de antibiéticos ao qual o isolado foi exposto,
sendo que o IRMA superior a 0,2 caracteriza multirresisténcia (KRUMPERMAN, 1983). A analise dos dados
foi realizada usando o programa do software Statistical Package for the Social Sciences for Windows (SPSS)

versdo 15.0, como percentual, média, desvio-padrdo, minimo e maximo.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises para coliformes totais (Tabela 1) indicaram um valor minimo de <3,0 e
maximo de >1100, com variacdo média de 883,9 a 1036. Em rela¢do ao desvio padrao, ocorreu uma variagao

entre 64 e 144,1, demonstrando uma baixa variagao dos valores obtidos em relagdo a média.

Tabela 1: Média dos resultados do NMP/g de coliformes totais isolados de queijos frescal artesanal produzidos no
Municipio de Guarai, Estado do Tocantins (Brasil).

PRODUTOR MEDIA DP MAXIMO MiNIMO
1 941,0 108,5 >1100 150

2 933,0 111,4 >1100 240

3 912,5 126,4 >1100 35

4 1036,0 64,0 >1100 460

5 1014,0 86,0 >1100 240

6 1019,0 81,0 >1100 290

7 883,9 144,1 >1100 <3,0

8 1036,0 64,0 >1100 460

DP: desvio padrao.

Os resultados obtidos evidenciaram excessiva contamina¢do microbioldgica nos queijos frescal
artesanal, verificando-se elevada contagem de coliformes totais, indicando provdvel auséncia de boas
praticas de higienizagdo no processo de fabricagdo e manipulagao do alimento. A presenca de coliformes
totais estd associada a praticas inadequadas de higienizacdo durante o processamento e a alta taxa de
contaminacdo estd relacionada com auséncia de controle higiénico sanitario na produgdo desse alimento,
sendo que quanto maior a quantidade de microrganismos detectada, mais precaria é a condicdo higiénica
sanitaria do produto (SILVA et al., 2010; KRUMPERMAN, 1983).

A determinacdo de coliformes termotolerantes revelou uma variacdo média de 663,7 a 1036, com
um valor minimo de < 3,0 e maximo >1100. Em relacdo ao desvio padrdo, ocorreu uma variagcdo entre 64 e
178,1, demonstrando uma baixa variacdo dos valores obtidos em relagdo a média dos resultados encontrados

nas amostras, conforme tabela 2.

Tabela 2: Média de NMP/g de coliformes termotolerantes nos isolados de queijos frescal artesanal produzidos no
Municipio de Guarai, Estado do Tocantins (Brasil).

PRODUTOR MEDIA DP MAXIMO MiNIMO
1 782,3 161,9 >1100 7,4

2 792,8 157,4 >1100 <3,0

3 955,0 97,5 >1100 290

4 773,3 139,3 >1100 <3,0

5 880,7 146,2 >1100 <3,0

6 663,7 178,1 >1100 <3,0

7 819,9 147,6 >1100 <3,0

8 1036,0 64,0 >1100 460

O valor da média das 80 amostras para o numero mais provavel de coliformes termotolerantes
(Tabela 2) ficaram acima dos limites estabelecidos pela legislagcdo brasileira, conforme a resolugdo RDC n?
12, de 02 de janeiro 2001 (BRASIL, 2001) , que apresenta limite de tolerancia para coliformes termotolerantes
de 5 x 102 NMP/g. Com base neste limite, verificou-se que a média obtida para NMP/g de termotolerantes
encontrados nos queijos frescal artesanal estava fora dos padroes da legislagao (Tabela 2), considerados por

tanto inadequados para comercializagdo e, consequentemente, ao consumo humano.
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Os resultados obtidos na presente pesquisa sao semelhantes aos obtidos por Ferreira et al. (2011)
gue constataram que 70% das amostras de queijo avaliadas apresentaram contagens superiores a legislagao
vigente de coliformes termotolerantes. Nunes et al. (2013) verificaram que 13% das amostras de leite e
derivados lacteos comercializadas no Distrito Federal foram rejeitadas pelas altas contagens de coliformes
termotolerantes, encontradas principalmente em queijos artesanais. Garcia et al. (2013) também observou
que 89% dos queijos artesanais comercializados no municipio de Montes Claros/MG estavam fora dos
padrdes da legislacdo vigente brasileira. Assim como Wolupeck et al. (2012) verificaram que 78,18% do queijo
artesanal comercializado em Curitiba/PR estava com valores acima do permitido e Santana et al. (2008)
constatou que as amostras apresentaram uma presenca significante de alta contagem de bactérias
termotolerantes em 80% das amostras analisadas em Aracaju/SE. Essa alta contagem microbiana pode ser
atribuida as condi¢Ges higiénicas e sanitarias inadequadas de producdo e da comercializacdo dos queijos
produzidos de maneira artesanal (PINTO et al., 2011).

Das 80 amostras avaliadas, 15% estavam dentro dos padrées para coliformes totais e 26,25% para
coliformes termotolerantes. No entanto, verificou-se, que 85% apresentaram contagens de coliformes totais
e 73,75 % com coliformes termotolerantes acima dos padrdes exigidos pela legislagdo (BRASIL, 2011). Em
97,5% das amostras foi confirmada a presenca de E. coli (Figura 1A) e em 2,5% foi identificada a presencga de
Klebsiella pneumoniae (Figura 1B). E a associa¢do de E. coli e K. pneumoniae isoladas em queijos fabricados

por trés produtores é apresentada na Figura 1C.

Escherichia coli Klebsiella pneumoniae

Klebsiella pneumoniae Escherichia coli

Figura 1: Coldnias tipicas de Escherichia coli (A), apresentando coloragdo verde metalico em Agar Eosina Azul de
Metileno (EMB), Klebsiella pneumoniae (B), e associagdo de E. coli e K. peneumoniae (C), isoladas de queijos frescal
artesanal produzidos no Municipio de Guarai, Estado do Tocantins (Brasil).

As bactérias de E. coli e K. peneumoniae podem eventualmente causar doenca ao hospedeiro ou
permanecer como um microrganismo residente com a capacidade de causar infec¢Ges oportunistas. Além

disso, os genes adquiridos que conferem resisténcia aos antibidticos podem ser transferidos para a
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microbiota normal e induzir sele¢do por antibidticos sendo responsaveis pelo desenvolvimento de um grande
numero e variedade de infec¢Oes (FORSERG et al., 2012; RASHEED et al., 2014). Além disso, algumas espécies
de enterobactérias sdo consideradas oportunistas em individuos hospitalizados e imunodeprimidos (HLOPE
et al., 2014).

Para avaliacdo da sensibilidade/resisténcia aos antibidticos foram avaliadas todas as cepas de E. coli
(n=78) e de K. pneumoniae (n=6) isoladas (Tabela 3). Verificou-se maior porcentagem de cepas de E. coli
resistentes a Ampicilina (7,69%, n= 6), seguidos por tetraciclina, cloranfenicol e sulfametoxazol-trimetropim
(5,12%, n= 4), e cefotaxima (2,56% n= 2). Entre as cepas de E. coli ndo foi observado a resisténcia aos
antibidticos aztreonam e cefazolina. Os resultados obtidos evidenciam alta sensibilidade aos antibidticos das
cepas de E. coli contaminantes dos queijos frescal. Este perfil de bactéria provavelmente esta relacionado a
producdo ndo extensiva do gado no municipio, implicando na exigua utilizacdo de antibidticos. Segundo
Arenas et al. (2018) o uso extensivo de antibidticos é uma pratica comum para aumentar a produc¢do animal,
implicando na contaminacdao ambiental, de alimentos com tracos do antimicrobiano e o surgimento de

patdgenos resistentes.

Tabela 3: Perfil de resisténcia aos antibidticos de Escherichia coli e Klebsiella pneumoniae isoladas de queijo fresco
artesanal comercializadas no municipio de Guarai/TO.

Antibisticos Porcentagem de cepas resistentes
Escherichia coli (n=78) Klebsiella pneumoniae (n=6)

Aztreonam 0 0

Cefazolina 0 0

Cefepime 1,28 0

Ceftriaxona 1,28 0

Tobramicina 1,28 16,66
Ciprofloxacina 1,28 16,66
Ceftazidima 1,28 16,66
Gentamicina 1,28 50,00
Amoxicilina/acido clavuldnico 1,28 50,00
Amicacina 2,56 50,00
Cefotaxima 2,56 50,00
Cefoxitina 3,84 50,00
Tetraciclina 5,12 50,00
Sulfametoxazol-trimetropim 5,12 33,33
Clorafenicol 5,12 83,33
Ampicilina 7,69 83,33

As maiores porcentagens de cepas de Klebsiella pneumoniae resistentes aos antibidticos foram
verificadas para ampicilina e clorafenicol (83,33%, n =5), tetraciclina, amicacina, cefotaxima, cefoxitina,
amoxicilina/acido clavulanico (50%, n=3) e sulfametoxazol-trimetropim (33,33%, n=2). Todas as cepas
apresentaram sensibilidade a aztreonam, ceftriaxona, cefepime e cefazolina. Resultados semelhantes foram
obtidos por Guo et al. (2016) em cepas isoladas de diferentes alimentos de origem animal. Os autores
observaram resisténcia contra dezesseis antibidticos, a maior taxa de resisténcia foi observada para
ampicilina (92,3%), seguida por tetraciclina (31,3%), trimetoprim-sulfametoxazol (18,2%) e cloranfenicol
(10,1%). Zhang et al. (2018) verificaram que cepas de K. Pneumoniae, isoladas em alimentos comercializados
na rua, apresentaram altos niveis de resisténcia a ampicilina (82,2%), a estreptomicina (11/62, 17,7%) e a

piperacilina (16,1%). Estes autores afirmaram que a presenca de K. pneumoniae multirresitentes a
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antibidticos e virulentas nos alimentos representa um perigo potencial para a saude dos consumidores e
ressaltam a importancia da vigilancia sanitaria de K. pneumoniae em alimentos.

Na presente pesquisa as cepas de E. coli e de K. pneumoniae foram avaliadas quanto ao indice de
multirresisténcia a antimicrobianos (IRMA > 0,20). As cepas de E. coli evidenciaram baixa multirresisténcia
(IRMA= 0,25, figura 2), correspondendo a 3,8% (n=3). Os resultados obtidos evidenciaram que 84,8% (n=65)
das cepas de E. coli foram sensiveis a todos os antibidticos avaliados (IRMA= 0), constatando-se baixa

incidéncia de resisténcia a estes antimicrobianos.

3,8 3,8
38  (IRMA=0,1 (IRMA=0,2
IRMA=0,12__ 9 5
)0, 9 )
3.8
(IRMA=0,0
6)

84,8%
(IRMA=0)

Figura 2: Frequéncia de Escherichia coli multirresistentes (IRMA > 0,20), isoladas de queijo fresco artesanal
comercializados no municipio de Guarai/TO.

Portanto, a vigilancia e o monitoramento de bactérias resistentes a medicamentos em alimentos
é importante para implementar as estratégias de controle direcionadas e selecionar medicamentos eficazes
para o tratamento (ZHANG et al.,, 2018). Em relagdo as cepas K. pneumoniae se verificou que 100%
apresentou IRMA de 0,31 (50%) e 0,37 (50%) na figura 3. Os alimentos, principalmente os de origem animal,
sao reservatoérios de K. pneumoniae resistente a antimicrobianos. Estas bactérias podem ter o potencial de
se tornar um risco para a saude publica, sendo necessarias estratégias de monitoramento e prevengao
aprimoradas para melhorar o controle do surgimento e a transmissdo destes microrganismos (GUO et al.,
2016).

Diante dos resultados obtidos evidencia- se um problema de satde publica devido a falta de boas
praticas durante o processo de produgdo, presumindo que os queijos frescal artesanais comercializados pelos
produtores na feira livre de Guarai, no periodo da presente pesquisa, apresentaram alta contaminacdo por
coliformes termotolerantes, E. coli e K. pneumoniae o que inviabiliza o seu consumo.

Portanto, é possivel questionar a qualidade da matéria prima, os métodos empregados na fabricacao
e propor um conjunto de normas para adog¢do de boas préticas de higieniza¢cdo para produc¢do do queijo
frescal artesanal no municipio. Neste contexto, a seguranca alimentar pode ajudar a prevenir e melhorar a
saude da populagdo, assim, a higiene continua a ser um ponto-chave na luta contra doencas infecciosas,

especialmente nos paises em desenvolvimento (MOUSSE et al., 2014).
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Figura 3: Frequéncia de Klebsiella pneumoniae multirresistentes (IRMA > 0,20), isoladas de queijo fresco artesanal
comercializados no municipio de Guarai/TO.

CONCLUSOES

Diversas cepas de E. coli apresentaram alta sensibilidade aos antibidticos testados e um indice de
multirresisténcia baixo, enquanto todas as cepas de K. pneumoniae evidenciaram multirresisténcia. Diante
no exposto, percebe-se que 100% das cepas identificadas de E. coli e K. pneumoniae foram sensiveis aos
antibidticos Cefazolina e Aztreonam. As amostras de queijos apresentaram baixa qualidade microbioldgica,
deficiéncia das condig¢Ges higiénicas e sanitarias, representando um risco potencial que este produto pode
significar para a saude publica. Por fim, medidas devem ser adotadas para controle do uso indiscriminado de
diversos antibiéticos no tratamento terapéutico, evitando o surgimento de bactérias multirresistentes. Além

disso, permite rastrear casos de susceptibilidade aos antimicrobianos em queijos artesanais.
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