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RESUMO

Este estudo teve como objetivo avaliar a qualidade microbioldgica de amostras de queijo Minas frescal
comercializados na feira livre do municipio de Pedro Leopoldo, Minas Gerais. Foram coletadas sete
amostras de queijo Minas frescal que foram avaliadas quanto a contagem de bactérias do grupo coliformes
a 45°C (termotolerantes), Staphylococcus coagulase positiva e pesquisa de Salmonella spp. Em 43% das
amostras foram encontradas contagens de bactérias do grupo coliformes a 45°C acima dos valores
permitidos pela legislacdo brasileira vigente. Todas as amostras analisadas apresentaram contagens de
Staphylococcus coagulase positiva fora dos padrdes legais. Nenhuma amostra apresentou contaminago por
Salmonella spp. Observou-se que todas as amostras de queijo analisadas encontravam-se improprias para
0 consumo, pois apresentaram contagens acima do limite permitido pela legislagdo sanitaria para pelo
menos um dos indicadores avaliados. Os queijos analisados sdo considerados potencialmente capazes de
causar infeccOes e/ou intoxicacBes alimentares aos consumidores. O consumo de alimentos que apresentam
qualidade microbioldgica insatisfatria € um problema de satde publica.
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ABSTRACT

This study aimed to evaluate the microbiological quality of Minas frescal cheese samples sold at the open
market in the municipality of Pedro Leopoldo, Minas Gerais. Seven samples of Minas Frescal cheese were
collected and evaluated for the count of coliform bacteria at 45°C (thermotolerant), coagulase-positive
Staphylococcus and Salmonella spp. In 43% of the samples, counts of bacteria of the coliform group were
found at 45°C above the values allowed by current Brazilian legislation. All samples analyzed showed
positive coagulase Staphylococcus counts outside the legal standards. No sample showed contamination by
Salmonella spp. It was observed that all analyzed cheese samples were unsuitable for consumption, as they
presented counts above the limit allowed by sanitary legislation for at least one of the evaluated indicators.
The analyzed cheeses are considered potentially capable of causing infections and/or food poisoning to
consumers. The consumption of foods that present unsatisfactory microbiological quality is a public health
problem.
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INTRODUCAO

Queijo Minas frescal é aquele obtido por coagulagdo enzimatica do leite com
coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo com acéo de
bactérias lacticas especificas, segundo o Regulamento da Inspec¢édo Industrial e Sanitaria
de Produtos de Origem Animal (BRASIL, 2017). Na sua composi¢do média apresenta
56,5% de umidade, 26,5% de gordura, 1,5% de sal e pH variando entre 5,0 e 5,3, sendo
considerado um queijo semi-gordo e de muito alta umidade (BRASIL, 1997; SILVA,
2005).

O queijo Minas frescal esta entre os queijos mais consumidos no Brasil (SILVA,
2005), com producdo industrial ou caseira, neste caso sendo produzidos geralmente de
maneira informal e até comercializados sem rétulos. E um produto perecivel e sua
qualidade pode ser influenciada por diversos fatores como: utilizacdo de leite de baixa
qualidade ou ndo pasteurizado, falta de Boas Praticas na Fabricagdo (BPF) e refrigeracéo
inadequada ou ausente (VISOTTO, et al., 2011). Apresenta condi¢des propicias para
sobrevivéncia e multiplicacdo bacteriana, podendo muitas dessas bactérias serem
patogénicas capazes de causar infecgdes ou e produzirem toxinas causadoras de

intoxicagOes e/ou toxinfec¢Oes alimentares em humanos (SALOTTI, et al., 2006).

No processo de fabricacdo do queijo, a obtencdo higiénica do leite é importante,
uma vez que o animal, os equipamentos e o ambiente da ordenha podem representar uma
fonte de contaminacdo por microrganismos (SILVA, 2005). A pasteurizacao do leite €
exigida pela legislacdo (BRASIL, 2017; BRASIL, 1996), pois leva a diminuicdo de
microrganismos, porém nao é 100% eficaz, isso porque algumas das toxinas
termoestaveis produzidas previamente por bactérias, ndo sdo inativadas pelo calor,
podendo levar a intoxicacdo alimentar, como é observado no caso de intoxicacao causada
pela enterotoxina estafilococica (PICOLI, et al., 2006). Outro fator importante é a
recontaminacdo durante o processamento, ja que os queijos tipo frescal ndo possuem
etapa de maturacdo. Dessa forma, € imprescindivel a adocdo de BPF, independente do
grau de industrializacdo ou do nivel tecnoldgico a fim de garantir um produto de
qualidade (SILVA, 2005).

As bactérias do grupo coliformes sdo consideradas como principais agentes
contaminantes do queijo podendo causar além da deterioracdo do alimento, doencas

transmitidas por alimentos, sendo os principais sintomas dessas doencas diarreia e
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vomito. A presenca de bactérias do grupo dos coliformes a 45°C (coliformes
termotolerantes) em alimentos pode indicar a ocorréncia de contaminacdes de origem
fecal (APOLINARIO, et al. 2014). Outro importante agente patogénico associado ao
consumo de queijo é o Staphylococcus spp., por apresentar uma grande capacidade de
adaptacdo as condi¢cdes ambientais adversas, como alta concentracdo de sal (LOPES, et
al., 2020; MEDEIROQOS, et al, 2013). A Salmonella spp. € um dos principais agentes
patogénicos causadores de doencas transmitidas por alimentos (DTA), seu principal
habitat é o trato intestinal de seres humanos e varios animais, e sdo causadoras de
gastroenterites conhecidas por salmoneloses (TORTORA; FUNKE; CASE 2012).

Os surtos alimentares resultam na maioria das vezes da associacdo entre o
consumo de alimentos contaminados por meio da manipulagao inadequada e conservacgéo
ou distribuicdo em condic¢Bes imprdprias. Mesmo alimentos que estejam contaminados
com pequenas quantidades de microrganismos, podem causar surtos alimentares se ndo
estiverem conservados adequadamente, possibilitando a multiplicacdo do agente
patogénico. Na avaliacdo de dados do Sistema de Vigilancia Epidemioldgica, no periodo
de 2009 a 2018, de 2.350 surtos investigados no Brasil, 7,8 % destes estavam relacionados
ao consumo de leite e derivados (BRASIL, 2018).

Embora existam legislacbes que definem os padrdes microbiol6gicos para
alimentos ¢ frequente a comercializacdo de produtos ndo conforme as exigéncias legais,
sendo, portanto, um problema de saude publica. Assim o presente trabalho objetivou
avaliar as condicGes higiénico-sanitarias de queijos Minas frescal produzidos de forma
caseira e comercializados no municipio de Pedro Leopoldo/Minas Gerais por meio de

analises microbioldgicas.
METODO

No més de novembro de 2018 foram coletadas sete amostras de queijos caseiros
Minas frescal comercializados na Feira Livre por pequenos produtores do municipio de
Pedro Leopoldo/Minas Gerais. As amostras estavam acondicionadas em embalagem
plasticas, expostas em temperatura ambiente de 28,1 graus Celsius (°C). Todos os queijos
foram adquiridos inteiros, com excecdo de uma amostra (A), que foi porcionada pelo
vendedor no momento da compra. Esse processo foi realizado sem utilizagdo de luvas e
sem higienizacdo da faca antes da manipulacdo do produto. Apds a coleta, as amostras

foram colocadas em caixas isotérmicas contendo gelo reutilizavel rigido e transportadas
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para o Laboratdrio de Microbiologia de Alimentos do Centro Universitario Una de Belo
Horizonte (LabMicro) onde as andlises foram realizadas. As amostras foram mantidas
sob refrigeragdo até 0 momento das analises.

Os queijos foram avaliados quanto as suas condi¢6es higiénico-sanitaria por meio
da analise microbioldgica de bactérias do grupo coliformes a 45 °C (termotolerantes),

Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella spp.

A contagem de coliformes a 45°C foi realizada pelo método dos tubos mdaltiplos.
Aliquotas de 1mL de cada diluicdo foram inoculadas em séries de trés tubos, contendo 9
mL de caldo Lauril Sulfato Triptose (LST), com tubo de Duhran invertido. Os tubos
foram incubados a 37 °C por 24 horas. Uma alcada de cada tubo positivo, que
apresentaram turvacao e formacao de gas visivel no tubo de Durhan foi transferida para
tubos contendo caldo Escherichia coli (EC), que foram incubados a 45°C por 24 horas

para posterior leitura dos resultados (APHA, 2015).

Da diluicdo 10! foi retirado 0,1mL e semeado, com auxilio de alca de Drigalski,
em placas de Petri previamente plaqueadas com meio agar BP (Baird-Parker) e incubadas
invertidas por 48 h a 36 °C + 1, sendo consideradas tipicas as col6nias negras com halo
de precipitacdo. Foram selecionadas trés colénias tipicas e trés col6nias atipicas (col6nias
negras sem halo de precipitacdo) para a realizacdo da prova de catalase, que consistiu na
adicdo de uma gota de 4gua oxigenada 3% em uma aliquota da col6nia escolhida, sendo
a positividade visualizada pela formacdo de bolhas. As col6nias que apresentaram
catalase positiva foram inoculadas em meio BHI (Caldo cérebro-coracgéo) e incubadas por
24h para enriquecimento. Apos este periodo foi retirada uma aliquota de 0,2 mL e
inoculada em 0,5 mL de plasma de coelho e incubado a 36 °C = 1 por 4 a 24h, sendo
considerados positivos para coagulase aqueles tubos que apresentaram formacdo de
coagulo (APHA, 2015).

Para a deteccao de Salmonella spp. foi realizado o processo de pré-enriquecimento
da amostra, adicionando-se 25 g desta em 225 mL de agua peptonada tamponada. A
amostra foi homogeneizada e incubada a 37 °C por 24 horas. A partir do pré
enriquecimento, foram inoculados 1 mL de cada diluicdo para tubos contendo 10 mL de
caldo Tetrationato (TT) e caldo Rappaport Vassiliansis (RV), em seguida os tubos foram
incubados a 35 °C por 24 horas. A partir dos caldos seletivos de enriquecimento, foram

inoculadas uma al¢ada de cada tubo em placas de agar Xilose Lisina- Desoxicolato (XLD)
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e agar Hektoen (HE). As placas foram incubadas invertidas a 37 °C por 48 horas. Col6nias
tipicas foram inoculadas em tubos contendo agar Triplice Acucar Ferro (TSI). Os tubos
foram incubados a 37 °C por 24 horas. Foram considerados positivos os tubos em que
houveram viragem do indicador vermelho de fenol para vermelho com producéo de gés.
Apds, com auxilio de uma agulha de platina foi inoculado a partir de tubos positivos em
TSI em tubos com o meio SIM. Nos tubos que apresentaram crescimento difuso
(enegrecimento do meio, motilidade positiva) e apos adicdo de 3 gotas de reativo de
Kovacs, houve reacdo negativa para indol (APHA, 2015).

Os resultados obtidos em 2018 foram comparados aos valores preconizados pela
RDC numero 12 de 2001, resolucdo vigente naquele ano, que foi revogada pela RDC
namero 331 de 23/12/2019, a qual entrou em vigor em 23/12/2020 (BRASIL, 2001;
BRASIL, 2019). A RDC 12/2001 determina o limite de 5,0x102 niUmero mais provavel
por grama (NMP/g) para coliformes a 45 °C, 5,0x102 UFC/g para Staphylococcus
coagulase positiva, auséncia de Salmonella spp. e de Listeria monocytogenes em 259 do
produto (BRASIL, 2001).

RESULTADOS

Na Tabela 1 é descrito os resultados obtidos nas analises microbioldgicas de
queijo caseiro Minas frescal comercializados no municipio de Pedro Leopoldo/Minas
Gerais, no més de novembro de 2018.

Tabela 1. Contagem de coliformes a 45°C, Staphylococcus coagulase positiva e detecgao de
Salmonela ssp em queijos Minas frescal caseiros comercializados em Pedro Leopoldo/Minas

Gerais, novembro, 2018.

Coliformes a Salmonela ssp
. Staphylococcus coagulase
Amostra 45°C
ositiva (UFC/g**
(NMP/g*) P (UFCl™)
A 2,0x10° 4,1 x 10° Ausente
B 2,0 x 10° 3,0x10° Ausente

343



C 2,0x10° 1,7 x 10° Ausente

D 2,1x10 4,3 x 10° Ausente
E 5,0 x 102 4,3 x 10° Ausente
F 0,4x10 2,0x 103 Ausente
G 5,0 x 102 2,1 x10° Ausente
Padréo legal***  Maximo 5 x 102 Maximo 5 x 102 Auséncia

*Namero mais Provével por grama; **Unidade Formadora de Colbnia por grama.
***RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001

DISCUSSAO

Os queijos analisados estavam acondicionados em uma embalagem plastica
transparente, sem a apresentacdo de rétulos (informagdes nutricionais, data de fabricacéo,
validade e lote), conforme determina a RDC 360/2003 (BRASIL, 2003).

Todos os queijos analisados apresentaram-se fora dos padrbes legais para pelo
menos um tipo de indicador avaliado (coliformes a 45 °C e Staphylococcus coagulase
positiva), com contagens acima do limite tolerado pela legislacdo. As analises
microbioldgicas de queijo Minas frescal tém sido alvo de interesse em diversos estudos
realizados no Brasil, mostrando a importancia do controle de qualidade de tais produtos.
Resultados desfavoraveis na qualidade higiénica do queijo tem sido encontrados tanto em
produtos artesanais quanto em industrializados (LOPES, et al., 2020; BORGES, et al,,
2018).

As contagens de coliformes a 45 °C nos queijos analisados variaram de 4 a 2 x
10° NMP/g, sendo que as amostras A, B e C apresentaram contagens fora dos padroes
estabelecidos, revelando que 0s queijos artesanais apresentaram condi¢fes higiénico-
sanitarias insatisfatorias. Neste grupo de bactérias, a populacdo predominantemente é
constituida por Escherichia coli, e caracterizam-se por microrganismos indicativos de
contaminagéo de origem fecal (OKURA, 2010). A contaminag&o por coliformes a 45°C

indica méas condicGes higiénicas durante o processo de fabrica¢do do queijo. O nivel de
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contaminacéo detectado neste estudo revela que o consumo deste produto de fabricagédo
caseira em Pedro Leopoldo/Minas Gerais representa um potencial risco para a salde
publica.

Contagens acima do estabelecido na legislacdo para coliformes termotolerantes
foram detectados em 43% dos queijos por Ferreira, et al., (2011) que analisaram 20
amostras de queijo Minas Frescal obtidos em feiras livres na cidade de Uberlandia/Minas
Gerais, onde 70% das amostras analisadas apresentaram contagens de coliformes totais
superiores a 102 NMP/g, e 80% das amostras analisadas apresentaram contagens de
coliformes termotolerantes superiores a 102 NMP/g. Pinto, et al., (2011) ao avaliarem a
qualidade microbiolégica dos queijos Minas frescal produzidos artesanalmente e
inspecionado pelo Servico de Inspecdo Federal e Estadual no Municipio de Santa Helena,
Parana, 90% das amostras artesanais e 55% das amostras inspecionadas apresentaram
desacordos com os padrbes estabelecido pela legislacdo quanto a contagemde coliformes
termotolerantes. No estudo de Apolinario, et al., (2014) 54,8% das amostras de queijo
Minas frescal produzidos por diferentes indUstrias mineiras fiscalizadas pelos Servigos
de Inspecdo Federal, Estadual e Municipal apresentaram altas contagens de coliformes

termotolerantes.

Para Staphylococcus coagulase positiva, 100% dos queijos analisados nesse
estudo tiveram valores acima do tolerado pela legislacdo, variando de 2,0 x 103 UFC/g a
4,3 x 10° UFC/g, sendo as amostras D e E as mais contaminadas. Pinto, et al., (2011) ao
avaliarem a qualidade microbiolégica dos queijos Minas frescal produzidos
artesanalmente e inspecionado pelo Servico de Inspecdo Federal e Estadual no Municipio
de Santa Helena, 100% das amostras artesanais e 25% das amostras inspecionadas
estavam ndo conformes aos valores estabelecidos pela legislagdo. No estudo de
Apolinario, et al,. (2014) 16,12% das amostras de queijo Minas frescal produzidos por
diferentes industrias mineiras fiscalizadas pelos Servicos de Inspecao Federal, Estadual e
Municipal continham Staphylococcus coagulase positiva. Lopes, et al., (2020) ao
avaliarem queijos artesanais e industrialiazodos comercializados em Belo Horizonte, MG
encontraram contagens de Staphylococcus coagulase positiva fora dos padrdes legais em

100 % das amostras.

Altas contagens de Staphylococcus coagulase positiva em todas as amostras deste

estudo pode estar relacionada com a utilizagéo de leite cru ndo pasteurizado na fabricagédo

345



do queijo, pratica comum em producdes caseiras. Outro fator que pode ter contribuido
para 0 nivel de contaminacdo das amostras analisadas é a ineficiéncia do tratamento
térmico. O controle do bindmio tempo/temperatura durante a pasteurizagdo do leite para
a producdo do queijo € um ponto critico e pode resultar em elevadas contagens
microbianas no queijo. Outro ponto importante a ser considerado é uma possivel falha
nas BPF, seja devido a falhas higiénicas de manipulacdo ou o contato dos queijos com
superficies ndo sanitizadas durante o processo de produtivo

Entre as bactérias do género Staphylococcus, a espécie Staphylococcus aureus €
a que mais prevalece no leite in natura (SENGER; BIZANI, 2011). Medeiros, et al.,
(2013) realizaram o monitoramento epidemiolégico molecular de estirpes de
Staphylococcus aureus potencialmente toxigénicas isoladas no processo de produgéo do
queijo Minas frescal em micro usina do estado de Sdo Paulo. Os resultados revelaram
maior prevaléncia do agente em maos do manipulador (16%), no leite cru do tanque de
recepcdo (12%), no leite pasteurizado para elaboracdo do queijo (12%) e no queijo Minas
frescal pronto para consumo (12%), mostrando os principais pontos criticos de controle
durante a fabricagdo do queijo.

Nenhuma das amostras apresentou contaminacgéo por Salmonella spp, assim como
no estudo de Pinto, el al., (2011) e Lopes, et al., (2020). Segundo Visotto, et al., (2011),
a auséncia dessa bactéria patogénica pode ocorrer devido a baixa capacidade de

competicdo da espécie em relacdo as outras bactérias presentes no queijo analisado.

CONCLUSAO

Os resultados obtidos no presente trabalho demostraram um elevado nivel de
contaminacdo por coliformes termotolerantes e Staphylococcus coagulase positiva nas
amostras de queijo Minas frescal comercializados na feira livre do municipio de Pedro
Leopoldo/Minas Gerais, estando as mesmas em ndo conformidade com o0s niveis
aceitaveis pela legislacdo vigente. Nenhuma amostra apresentou contaminagdo por

Salmonella spp.

As amostras de queijo Minas frescal avaliadas séo consideradas como alimentos
potencialmente capazes de causar doengas aos consumidores. Portanto, a producdo

caseira de queijo Minas frescal merece maior atencdo pelas autoridades sanitarias, uma
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vez que tais produtos colocam em risco a saude da populacdo. Recomenda-se que
produtores de queijo adotem as BPF, adquiram matéria-prima de qualidade e realizem o
controle da temperatura na intencdo de eliminar a contaminacdo dos produtos por
microrganismos patogénicos. Os resultados desse estudo serdo apresentados aos
responsaveis pela realizacdo da Feira Livre na cidade de Pedro Leopoldo/Minas Gerais,
bem como para as autoridades sanitarias competentes, na intengdo de promover uma
educacdo em saude continuada aos produtores e feirantes sobre a importancia das BPF

dos alimentos.
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