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Resumo

Para a elaboragao do queijo fresco artesanal, o leite cru é utilizado em algumas formas de produgéo e
nao sofre nenhum tipo de maturagéo. Os produtos derivados do leite, em especial o queijo sao consi-
derados um veiculo frequente de patégenos, principalmente os produzidos de maneira artesanal, sem
os devidos cuidados de higiene e das boas praticas de manipulagéo. No presente estudo analisou-se a
qualidade microbiolégica do queijo fresco artesanal comercializado na regido do norte de Minas Gerais.
Foram analisadas 18 amostras de queijos frescos artesanais para pesquisa de coliformes totais, ter-
motolerantes, bactérias mesofilas aerdbias, Staphylococos spp. € Salmonella sp. Os resultados foram
avaliados de acordo com o preconizado pela legislagdo vigente. Para os coliformes totais e termoto-
lerantes verificou-se contagens >1,1 x 10*NPM . g para ambas as analises, demonstrando alto nivel
de contaminagdo, uma vez que a legislacdo estabelece valor maximo de 1,0 x 10* NPM . g' para coli-
formes totais e <5,0 x 102 NMP . g' para os termotolerantes. Todas as amostras apresentaram valores
elevados para as bactérias mesdfilas aerdbias com contagens >5,0 x 10'°°UFC . g'. Nas amostras de
Staphylococcus spp. foram encontrados valores >5,0 x 106 UFC . g"' em desacordo com o estabelecido
na legislagcdo de < 5,0 x 102 UFC . g'. A Salmonella sp. foi positiva em 63% das amostras, inviabilizan-
do esse produto para o consumo humano. As altas contagens desses micro-organismos evidenciam
condig¢des higiénico-sanitarias inadequadas durante o processamento do produto e a necessidade de
implantagao de sistemas de garantia de seguranga em todas as etapas produtoras dos queijos.

Palavras-chave: Contaminagéo de alimentos. Coliformes. Leite. Salmonella.

Microbiological quality of fresh artisanal cheese marketed in the northern
region of Minas Gerais

Abstract

For the preparation of fresh artisanal cheese, raw milk is used in some forms of production and does
not suffer any kind of maturation. The dairy products, especially cheese are considered a frequent car-
rier of pathogens, especially those produced in a traditional manner, without proper hygiene and good
handling practices. In the present study was analyzed the microbiological of the quality fresh artisan
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cheese marketed in the northern region of Minas Gerais. Were analyzed 18 samples of fresh artisanal
cheeses and were made analysis of total coliform, thermophilic, mesophilic aerobic bacteria, Staphylo-
cocos spp. and Salmonela sp. The results were evaluated according to the criteria of the law. For total
coliform and thermotolerant were found scores> 1.1 x 104 NPM / g-1 for both tests, showing high level
of contamination, since the legislation requires a maximum of 1.0 x 103 CFU/g for total coliforms and
<5,0 x 102 MPN.g-1 for thermotolerant. All samples showed high values for mesophilic aerobic bacteria
with counts to > 5.0 x 1010. In samples of Staphylococcus spp. were found values > 5.0 x 106 CFU/g
in disagreement with the established laws of < 5.0 x 102 CFU/g. Salmonela sp. was positive in 63% of
the samples, invalidating the product for human consumption. The high counts of these microorganisms
show inadequate hygienic-sanitary conditions during product processing and the need to implantation

safety assurance systems on all production stages of cheese.

Keywords: Food contamination. Enterobacteriaceae. Milk. Salmonella.

Introdugédo

A higiene do leite € o principal ponto
para a fabricagdo dos produtos derivados, ape-
sar dos processos como a pasteurizagdo dimi-
nuir a carga microbiologica do leite. A atengao
durante a ordenha e higiene dos equipamentos
€ o ponto de partida para a qualidade final do
produto. A ingestao de queijos contaminados ou
em condi¢des indevidas pelo consumidor pode
acarretar sérias consequéncias para o organis-
mo, tornando-se um grave problema de saude
publica (RODRIGUES; FERREIRA, 2016).

Para a elaboragédo do queijo fresco ar-
tesanal, o leite cru é utilizado e em algumas
formas de producédo nao sofre nenhum tipo de
maturacdo. Os produtos derivados do leite, em
especial o queijo sdo considerados um veiculo
frequente de patdgenos, principalmente os pro-
duzidos de maneira artesanal, sem os devidos
cuidados de higiene e das boas praticas de ma-
nipulagéo (PINTO et al., 2011).

A presencga de coliformes totais nos ali-
mentos em quantidade elevadas, reflete a falta
de higiene no processamento e na manipulagao
dos alimentos, sendo esses micro-organismos
indicadores desse processo. Os coliformes ter-
motolerantes quando presentes nos alimentos,
indicam a presenga de micro-organismos pato-
génicos devido a falhas no processo de produ-
¢ao. Observa-se que nas doencgas transmitidas
por alimentos ocorre grande prevaléncia dos
micro-organismos Staphylococcus spp. e Sal-
monella sp., devido a incorreta manipulacdo e
armazenamento do produto e a alta carga mi-
crobiana da matéria-prima, os quais podem ser
verificados em queijos (MARINHEIRO et al.,
2015; SALOTTI et al. 2006). Quando presente
nos alimentos a Salmonella causa infecgao ali-

mentar, e a legislagdo brasileira recomenda a
auséncia de Salmonella sp. em alimentos para
a venda e consumo (SANTANA et al., 2008).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sani-
taria (ANVISA) determina padrdes microbioldgi-
cos para os mais diferenciados tipos de alimen-
tos. Para os queijos de muita alta umidade, no
qual esta inserido o queijo fresco artesanal sdo
estabelecidos os valores para coliformes termo-
tolerantes, e auséncia de Salmonella em 25g do
alimento (BRASIL, 2001), além da quantidade
de outros micro-organismos que devem ser res-
peitados. Neste estudo foi avaliada a qualidade
microbiolégica de diferentes queijos frescos ar-
tesanais comercializados na cidade de Montes
Claros — MG.

Materiais e métodos

Foram analisadas 18 amostras de quei-
jos frescos artesanais comercializados na re-
gido de Montes Claros - MG. As amostras foram
adquiridas de forma aleatéria, acondicionadas
em caixa isotérmicas contendo cubos de gelo,
e transportadas para o laboratério de Sanidade
Animal no Centro de Pesquisas em Ciéncias
Agrarias - CPCA do Instituto de Ciéncias Agra-
rias da Universidade Federal de Minas Gerais,
em Montes Claros — MG, onde as andlises mi-
crobiolégicas foram imediatamente realizadas.
As embalagens foram desinfetadas com alcool
70%, retirados 25g de cada amostra e homoge-
neizadas em 225 mL de agua peptonada esté-
ril a 0,1% e a partir desta foram constituidas as
diluigbes decimais até 10-6. As analises micro-
biolégicas seguiram a metodologia proposta por
Silva et al., (2010).

Foram realizadas analises quantitativas
de coliformes totais, coliformes termotoleran-

Cad. Ciénc. Agra., v. 8, n. 2, p. 58-65, 2016 - ISSN 2447-6218



60

Garcia, J. K. S. et al.

tes, mesdfilos aerdbios, Staphylococcus spp. e
Salmonella sp. Para a contagem de coliformes
totais e termotolerantes foram selecionadas 3
diluicbes de cada amostra e transferidos 1 mL
para tubos contendo caldo lauril sulfato triptose
(LST) que continham tubos de Duhran inverti-
dos. Apods a incubagéo a 35°C, por 24 horas, os
tubos que apresentaram turvagdo e produgao
de gas, considerado positivo, foi transferido uma
algada para cada um dos trés tubos contendo
caldo verde brilhante bile incubado a 35°C, por
24 horas, para verificar a presenca de colifor-
mes totais, e outro contendo caldo EC incubado
a 45°C, por 24 horas, para detecgéo de colifor-
mes termotolerantes. Os tubos positivos (com
turvacao e producédo de gas) foram comparados
com a tabela de numero mais provavel e os re-
sultados expressos em MNP . g

A contagem dos mesdéfilos aerdbios e
Staphylococcus spp. foram realizadas utilizan-
do a técnica de Spread Plate em placas. Fo-
ram selecionadas 4 diluicbes de cada amostra,
das quais 0,1 mL foi semeado na superficie de
placas contendo Agar Padrdo para Contagem
(PCA) e Baird-Parker acrescido de solugao de
gema de ovo e Telurito a 1%, respectivamente. O
inéculo foi espalhado como auxilio de um swab
e incubado a 35°C + 2°C por 24 horas (mesofi-
los aerdbios) e 48 horas (Staphylococcus spp.).
Os resultados foram expressos em UFC . g de
amostra.

Para a pesquisa de Salmonella sp., 25
gramas da amostra foram inoculadas em 225

mL de caldo lactosado e incubados a 35°C +
2°C por 24 horas para a etapa de pré-enrique-
cimento. Para o enriquecimento seletivo, trans-
feriu-se uma aliquota de 1 mL para o caldo de
Rappaport Vassiliadis (RV) e 100 pL para o cal-
do de Selenito Cistina (SC), e incubados a 35°C
+ 2°C por 24 horas. Subsequente a incubacéo,
foi retirado uma aliquota de cada um dos caldos
e estriado nos meios seletivos Agar de desoxi-
colato-lisina-xilose (XLD), Agar Bismuto Sulfito
e no Agar Salmonella-Shigella (SS), e incuba-
dos a 35°C + 2°C por 24 horas. Verificou-se a
presencga de colbnias caracteristicas que foram
submetidas as provas bioquimicas utilizando o
meio Rugai e Araujo modificado por Pessoa e
Silva, para confirmacao bioquimica da presenca
de Salmonella. O experimento foi conduzido em
triplicata e as médias dos valores encontrados
estabelecidos.

Resultados e discussao

Verifica-se que nas analises microbio-
I6gicas dos coliformes totais e termotolerantes
apresentados nas Tabelas 01 e 02, constatou-
se contagem elevada na maioria dos queijos
comercializados (89%). A contagem de colifor-
mes totais nos queijos ¢é indicativa da qualidade
higiénico-sanitaria, sendo exigido pelo Minis-
tério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(Mapa) para queijos de muito alta umidade (>
55%), na qual estabelece numero maximo de
1,0 x 10® UFC . g' (BRASIL, 1996), conforme
Tabela 1.

Tabela 1 - Namero Mais Provavel de Coliformes totais nas amostras de queijo fresco artesanal, produ-
zidos artesanalmente e comercializados na regiao de Montes Claros — MG.

Amostras artesanais

NMP.g' de Coliformes totais Ne %
0,5x10°-1,0 x 102 1 11
1,1x102-1,0x 10* 6 28

>1,1x10* 11 61
Total 18 100
*Limite: Maximo de 1,0 x 10¢ UFC . g”' (BRASIL, 1996).
Fonte: Elaborada pelos autores, 2016.
A presenca de coliformes totais pode ser 2010).

associada a praticas inadequadas de higieniza-
¢ao durante o processamento, conservacgao e
transporte dos derivados lacteos. O tratamento
térmico, se empregado adequadamente ao lei-
te durante o processamento de queijos elimina
a limites aceitaveis as concentragcbes do grupo
de coliformes (BRANT et al., 2007; SILVA et al.,

A legislacéo brasileira apresenta limite
de tolerancia de coliformes termotolerantes de
5,0 x102 NMP . g da amostra (BRASIL, 2001).
Com base neste limite, verifica-se que 94% dos
queijos analisados ndo estavam aptos a comer-
cializagao e, consequentemente, ao consumo
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humano, conforme apresentado na Tabela 2.

Tabela 2 - Numero Mais Provavel de Coliformes termotolerantes nas amostras de queijo fresco arte-
sanal, produzidos artesanalmente e comercializados na regido de Montes Claros — MG.

Amostras artesanais

Coliformes termotolerantes

NMP.g™ Ne %
0,5x10°-1,0 x 102 1 6
1,1x102-1,0x 103 0 0
1,1x10°-1,0x 104 6 33
>1,1x 10 11 61
Total 18 100
*Limite: £ 5,0 x T0?NMP . g-1 (BRASIL, 2007).
Fonte: Elaborada pelos autores, 2016.
E importante ressaltar que os coliformes 2006).

termotolerantes pertencem a um grupo de mi-
cro-organismos que tem habitat no trato intes-
tinal do homem e outros animais. Assim, a pre-
senca neste alimento garante contato direto do
produto com fezes, tornando-o um risco para a
saude dos consumidores, devido a alta patoge-
nicidade do micro-organismo (SALOTTI et al.,

Observa-se que varios estudos relatam
a incidéncia dos queijos comercializados fora
dos padrbes da legislagdo brasileira, demons-
trando que a falta de higiene na cadeia do queijo
€ inerente ao tipo e a regido de comercializagédo
(QUADRO 1).

Quadro 1 - Ocorréncia de coliformes totais e termotolerantes em queijos de muita alta umidade comer-

cializados nas regides do Brasil.

Autores Local do estudo Resultado
. Presenca de contaminacdo acima do
Aratjo et al. (2001) Salvador (BA) limite permitido em 75% das amostras.
Loguercio e Aleixo (2001) Cuiaba (MT) Presenca de coliformes termotolerantes

em 93,3% dos queijos.

Feitosa et al. (2003)

Rio Grande do Norte Presenga de coliformes termotolerantes
(Microrregides do Estado) em 36% das amostras analisadas.

Rocha, Buriti e Saad (2006) Sao Paulo

Presenca de coliformes termotolerantes
em 61% dos queijos analisados.

Santana et al., (2008) Aracaju (SE)

Presenca de alta contagem de bactérias
termotolerantes com contagem acima de
8,0 x 102 NMP . g correspondendo a 80%
das amostras analisadas.

Passos et al. (2009)

Contagens superiores a 500 UFC .

Arapongas e Londrina g para E. Coli, e 86,66%, contagens

(PR) maiores que 10°* UFC . g”' para coliformes
a 35°C.
Presenca de coliformes totais com valores
1 3 9
Wolupeck et al. (2012) Curitiba (PR) que variaram de 2,0 x 10° a 3.4 x 10

UFC . g, correspondendo a 78,18% das
amostras avaliadas.

Fonte: Elaborado pelos autores, 2016.

Pelos dados encontrados, observou-se
que o produto analisado apresentou uma eleva-

Cad. Ciénc. Agra., v. 8, n. 2, p.

da contagem de bactérias aerdbias mesdfilas,
com valores >2,5x108UFC . g, (TABELA 3).
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Tabela 3 — Contagem de mesdfilos aerébicos nas amostras de queijo fresco artesanal, produzidos e
comercializados na regido de Montes Claros — MG.

Amostras de queijos artesanais

Aerdbicos meséfilos UFC . g Ne %
5,1x102-5,0 x 10* 0 0

5,1 x10*-5,0 x 108 4 22

5,1 x 10%-5,0 x 108 7 39

5,1 x 108 - 5,0 x 10" 0 0
>5,0x 10" 7 39
Total 18 100

*Limite: Nao estabelecido (BRASIL, 2001).
Fonte: Elaborada pelos autores, 2016.

Melo et al. (2009) em um estudo com
30 amostras de queijo Minas padrao comercia-
lizados em Séao Luiz (MA) encontrou contagem
médias de bactérias aerdbicas mesofilas de 5,0
x 10° UFC . g'. Wolupeck et al. (2012), avalian-
do a qualidade microbiologica de queijo Minas,
encontraram contagens de aerobios mesdfilos
variando de 3,1 x 10" a 1,1 x 10° UFC . g, com
valor médio de 2,3 x 108 UFC . g, contaminagao
esta, indicativa de deficiéncias no processamen-
to, armazenamento e/ou distribuigdo dos quei-
jos.

Segundo Reis, Hoffmann e Hoffmann
(2006), a contagem de bactérias aerdbias me-

séfilas é geralmente adotada para avaliar prin-
cipalmente as condi¢gdes higiénico-sanitarias
da industria. Com isso pode-se suspeitar que o
ambiente no qual foi produzido o queijo fresco
artesanal, analisado nesta pesquisa, apresenta-
va condi¢des higiénico-sanitarias insatisfatorias
devido a alta contaminagao do produto por estas
bactérias.

De acordo com a Tabela 4 verifica-se
que todas as amostras de queijo analisadas
apresentaram valores acima do padrdo esta-
belecido pela legislagao para o Staphylococcus
spp., na qual estabelece o valor de <5,0 x 102
UFC . g' em queijos frescos comercializados.

Tabela 4 - Unidade Formadora de Colbnia de Staphylococcus spp. nas amostras de queijo fresco arte-
sanal, produzidos e comercializados na regido de Montes Claros — MG.

Amostras de queijos artesanais

Staphylococcus spp. UFC . g™ N2 %
1,1x10"-5,0 x 102 0 0
5,1x10?2-5,0x 10* 4 22
5,1x10*-5,0x 10° 12 67
5,1 x10°-5,0 x 108 11

>5,0x10°¢ 0
Total 18 100

*Limite: < 5,0 x 102 UFC . g™ (BRASIL, 2001).
Fonte: Elaborada pelos autores, 2016.

Loguercio e Aleixo (2001) e Salotti et
al. (2006) observaram nivel de contaminagao
elevada ao avaliarem os queijos fabricados por
processos artesanais. Tais autores atribuiram a
contaminagao, em parte, a incorporagao de bac-
térias devido a incorreta manipulagdo e arma-
zenamento do produto, a alta carga microbiana

Cad. Ciénc. Agra., v. 8, n. 2, p.

da matéria-prima, bem como a microbiota po-
tencialmente patogénica presente no ambiente
e utensilios de fabricacao.

E possivel descrever uma faixa ampla
de contaminagcdo em queijos artesanais por
contaminagdes em distintos estudos realizados
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no Brasil, variando de 0% (GRANDI; ROSSI,
2007) a 100% (HOFFMANN; SILVA; VINTUTIM,
2002). Komatsu et al. (2010) analisaram quei-
jos artesanais em Uberlandia (MG), encontram
88% das amostras em desacordo com a RDC
12 (BRASIL, 2001) e atribuiram a alta taxa de
contaminagao a auséncia de controle higiénico
sanitario na fabricagdo desse alimento.

Passos et al. (2009) ao analisarem 30
amostras de queijos formais e 15 amostras de
queijos informais, verificaram que 27 (90%) das
formais estavam fora dos padrdes microbiol6gi-
cos determinados pela legislagdo vigente, en-
quanto as informais 100% estavam fora desses
padrées, sugerindo falhas no processo de em-
balagem, transporte e armazenamento desse
produto na industria.

indices estes relatados por Almeida
Filho e Nader Filho (2000), Loguercio e Aleixo
(2001) e por Almeida et al. (2006), os quais en-
contraram 50%, 43,3% e 67% respectivamente,
de amostras de queijos artesanais com indices
de contaminagdo potencialmente capazes de
causar intoxicagdo alimentar. Além disso, Lo-
guercio e Aleixo (2001) constataram que 96,67%
das amostras de queijo analisados estavam em
desacordo com o padrao legal vigente, asseme-
Ihando-se com os resultados obtidos nesta pes-
quisa.

Valores foram relatados por Salotti et
al. (2006), encontraram 66,7% das amostras de
queijos analisados, no qual verificaram indices
de contaminagdo acima do estabelecido pela
RDC 12 (BRASIL, 2001). Esses resultados in-
dicam que ocorreram falhas no processamento
térmico da matéria-prima, aliado a praticas ina-
dequadas de manipulagdo, que permitiram a
contaminagéao do produto final, além disso, pode
ser reflexo da utilizagdo da matéria-prima indevi-
da.

A legislacao brasileira recomenda a au-
séncia de Salmonella sp. em alimentos para a
venda e consumo (BRASIL, 2001). No estudo
realizado por Feitosa et al. (2003) relataram a
presenca de Salmonella em 9% dos queijos
analisados, em diferentes microrregides do es-
tado do Rio Grande do Norte. Santana (2008)
avaliando a qualidade microbiolégica de queijo
Coalho detectou a presenga de Salmonella em
26,7% das amostras.

No presente estudo, verifica-se que a
Salmonella sp. esteve presente em 12 amostras
de queijos frescos artesanais analisados, totali-
zando 67% das amostras (Analise realizada uti-
lizando pardmetros bioquimico). Os resultados
desse trabalho diferem dos obtidos por Amorim
(2014), Melo (2009) e Salotti (2006) que n&o ob-
servaram amostra positiva para Samonela sp.
(GRAFICO 1).

Grafico 1 — Resultados dos testes bioquimicos para a confirmagao da Samonella sp. nas amostras de
queijo fresco artesanal, produzidos e comercializados na regido de Montes Claros — MG.

15 67%
10
33%
5
0
Positivo Negativo

B Amostras analisadas de queijos frescos artesanais na regido de Montes Clares - MG

Fonte: Elaborado pelos autores, 2016.
Conclusao

Verifica-se que os resultados obtidos
com a presente pesquisa demonstram um ele-
vado indice de contaminagao para os coliformes
totais, termotolerantes, mesofilos aerdbicos e
Staphylococcus spp. ndo obedecendo aos para-
metros determinados pela legislagéo, caracteri-
zando-se, assim, como um alimento com niveis
inadequados das condi¢des higiénico-sanitarias

para o consumo humano. Observa-se no traba-
Iho a presenga para Salmonella sp. nos testes
bioquimicos, em 63% das amostras analisadas.

Evidencia-se a necessidade das boas
praticas de manipulagdo, no armazenamento,
no transporte e na comercializagdo do queijo
fresco artesanal. Sabe-se que a contaminagao
pode ocorrer em qualquer uma dessas fases
do procedimento, e verifica-se a importancia da
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fiscalizagéo, para assim poder ser ofertado um
produto de melhor qualidade para o consumo
humano.
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