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RESUMO

O queijo, entre os derivados do leite, é apontado como um potencial transmissor de
patdogenos de origem alimentar. Falhas na elaboracdo ou exposicdo a tempo e
temperatura inadequados podem permitir a sobrevivéncia de micro-organismos ou
toxinas e a proliferacdo de bactérias patogénicas e fungos. O presente estudo teve
como objetivo avaliar a qualidade microbiolégica de queijos do tipo Minas,
comercializados em feiras localizadas no Distrito Federal, a metodologia consistiu na
realizacdo de uma pesquisa de campo, foram coletadas 9 amostras de produtos que
foram submetidas a analises para avaliacdo de Staphylococcus coagulase positiva,
coliformes fecais, bactérias mesobfilas, bolores e leveduras. A legislacao utilizada
para avaliacdo dos queijos foi a RDC 12/2001, da ANVISA. Comprovou-se que
100% estavam contaminadas com Staphylococcus sp, em relagdo ao numero mais
provavel de Coliformes fecais, as amostras de queijos tipo minas, 66,66% das 9
amostras apresentaram valores aceitaveis, no entanto 33,33% estavam acima do
permitido, foram avaliados bolores e leveduras e resultaram 100% das amostras
contaminadas. O trabalho demonstrou que os queijos vendidos estavam impréprios
para consumo, Visto que a presenca desses micro-organismos podem acarretar em
intoxicacdo alimentar representando um risco para saude.

Palavras-chaves: Queijo Minas padrdo, Staphylococcus sp, coliformes fecais,
bolores e leveduras, contaminagéo de alimentos.



ABSTRACT

Among dairy products, cheese can be considered as an item with great potential for
transmission of foodborne pathogens. Lacks in handling and preparation, as well as
longer exposure in inappropriate temperatures allow the survival of microorganisms,
toxins and the proliferation of pathogenic bacteria and fungi. The present study
aimed to evaluate the hygienic quality of “Minas” cheeses type (mild cheese), sold in
fairs located in Brasilia. The methodology consisted in a field survey, when 9
samples of products were collected to be subjected to analysis for evaluating the
presence of Staphylococcus coagulase positive, fecal coliforms, mesophilic bacteria,
molds and yeasts. The legislation used as parameter was the RDC 12/2001,
ANVISA. The test results showed that 100% of the samples were contaminated with
Staphylococcus sp. Regarding the number of fecal coliforms, 66.66% of the samples
showed acceptable values according to the legislation, however 33.33% presented
superior amounts of this bacteria. It was detected in 100% of the samples
contamination by yeasts and molds. The study showed that the cheeses offered to
sale were unfit for consumption, since the presence of these micro-organisms can
result in food poisoning and pose risk to health.

Keywords: Standard Minas Cheese, Staphylococcus sp, fecal coliforms, yeasts and
molds, food contamination.



1. INTRODUCAO

Na histéria, os queijos e o leite foram alimentos que possibilitaram que
populacdes sobrevivessem a periodos de extrema escassez de alimentos.
Nutricionalmente, o queijo € fonte protéica de alta qualidade, com alto percentual de
gordura e calcio, contendo ainda vitaminas. O queijo é consumido por todas as
classes sociais (ARRUDA et al., 2007).

O queijo Minas é um alimento que tem grande aceitacdo no mercado e esta
presente no habito alimentar das populacbes de varias regibes do pais
(LOGUERCIO; ALEIXO, 2001). Os queijos que podem ser fabricados de forma
artesanal ou industrial (FEITOSA et al., 2003).

A fabricacdo de queijos exerce uma das mais importantes atividades para os
estabelecimentos industriais, pois 34% de todo o leite recebido é destinado a
producéo de queijos (ESRATISTICA, 2010).

O consumo de queijos no Brasil € em torno de 4,5 Kg per capita. As
estatisticas mundiais do setor lacteo constatam que o Brasil possui o 3° maior
rebanho de gado leiteiro do mundo, ocupa a 62 posicdo do ambito da producéo
mundial, e € o 3° maior produtor de queijo no mundo (CHALITA et al., 2009).

O queijo Minas Padrdo € um produto prensado e passa por um periodo de
maturacdo de 20 dias. E um alimento fresco, segundo a legislagéo brasileira, tem
alta umidade de 46 a 49%, semigordo ou gordo, 43 a 49% de gordura dependendo
da elaboracdo. Necessita de refrigeracdo controlada durante a comercializacéo
(ARRUDA et al., 2007).

O Ministério da Agricultura e Abastecimento (MAPA) define queijo:

“Entende-se por queijo o produto fresco ou maturado que
se obtém por separagdo parcial do soro do leite ou leite
reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado), ou de
soros lacteos coagulados pela acéo fisica do coalho, de enzimas
especificas, de bactérias especificas, de acidos organicos,
isolados ou combinados, todos de qualidade apta para uso
alimentar, com ou sem agregacao de substancias alimenticias
e/ou especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente
indicados, substancias aromatizantes e matérias corantes”
(BRASIL,1997).



Durante a fabricacdo, processamento, empacotamento, transporte,
preparacdo, armazenamento ou distribui¢cdo, na industria, no comércio de alimentos
ou mesmo em casa, 0 alimento pode ser exposto a contaminacdo de micro-
organismos toxinogénicos. Falhas na elaboracdo ou exposicdo a tempo e
temperatura inadequados podem permitir a sobrevivéncia de micro-organismos ou
toxinas e a proliferacdo de bactérias patogénicas e fungos. As doencas transmitidas
por alimentos sdo causadas quando o alimento € contaminado com micro-
organismos patogénicos ou com toxinas (EDUARDO et al., 2008).

O queijo, entre os derivados do leite, € apontado como um potencial
transmissor de patdgenos de origem alimentar, devido ao modo de fabricagéo, alto
teor de umidade e excesso de manipulacdo. Com base no risco de causar doencas
transmitidas por alimentos, a contaminacao microbiana desses produtos assume alta
relevancia principalmente para a saude publica (FEITOSA et al., 2003).

Segundo Pinto et al, (2011) os coliformes fecais, Staphylococcus sp., bolores
e leveduras, estdo entre 0s micro-organismos que predominam as contaminacfes
em queijos. O proprio processo de producdo do queijo proporciona o
desenvolvimento de bolores e leveduras. Porém deve haver um controle, altos niveis
de bolores e leveduras presentes ndo fazem parte da caracteristica do queijo Minas.

Ha muitos casos de contaminacgéo de leite e seus derivados por espécies de
Staphylococcus coagulase positiva, por esta razdo constantemente esses produtos
sdo avaliados como inadequados para consumo (BORGES et al., 2008).

Dessa forma, o presente estudo tem como objetivo avaliar a qualidade
microbiolégica de queijos do tipo Minas, comercializados em feiras localizadas no

Distrito Federal.



2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Avaliar a qualidade microbiologica de queijos do tipo Minas, comercializados

em feiras localizadas no Distrito Federal.

2.2 Objetivos especificos

- Avaliar a presenca de micro-organismos indicadores da qualidade higiénica
em queijos tipo Minas.

- Determinar a contagem de micro-organismos patogénicos e deteriorantes

prejudiciais para a saude do consumidor.



3. JUSTIFICATIVA

O leite e seus derivados estédo presentes na dieta do brasileiro, sdo alimentos
de facil aquisicdo, representam um custo acessivel e possuem variedade de
produtos (SILVA et al., 2011).

No Brasil, ha caréncia de informacdes relacionadas os surtos causados por
alimentos, devido a falta averiguacdo dos casos (JUNIOR et al.,, 2013). Porém a
ocorréncia de intoxicagcdo alimentar estafilococica procedentes do consumo
derivados do leite é frequente (ZOCCHE; SILVA, 2012).

O queijo para ter uma qualidade satisfatoria para o consumo deve compor um
alimento nutritivo e ser isento de contaminacdo por micro-organismos indesejaveis
(DREYFUSSO et al., 2001).

A qualidade higiénico-sanitaria inadequada permite a propagac¢do de micro-
organismos patdgenos nos queijos. A alta taxa de micro-organismos quando
presentes nos alimentos produzem toxinas e causam a intoxicagdo alimentar
estafilococica. Assim para prevenir 0s surtos causados por esses alimentos é
necessario detectar essas bactérias (FERREIRA et al., 2010).

Segundo Magalh&es (2007), o cumprimento das normas estabelecidas pelos
orgdos responsaveis e a fiscalizagdo ndo tem representado eficacia para os
problemas encontrados nos alimentos que foram demonstrados a partir do resultado
obtido em laboratério para qualidade microbiologica de amostras de leites
pasteurizados, queijo Minas Padrao, queijo Minas Frescal e queijo Minas Artesanal.

Com isso, devido ao alto consumo de queijo, testar a qualidade do produto a
ser consumido é de total relevancia para assegurar a salde da populacéo.



4. MATERIAIS E METODOS

4.1 Metodologia

A metodologia consistiu na realizacdo de uma pesquisa de campo. Foram
coletadas 9 amostras de queijos tipo Minas adquiridos em feiras, todas situadas no
DF.

A coleta foi feita no periodo de abril a maio, todas coletadas nos domingos. A
pesquisa foi realizada as segundas, no LABOCIEN. As amostras ficaram
refrigeradas em geladeiras comuns e depois transportadas até o laboratério em
caixas isotérmicas com gelo.

Para a pesquisa de bactérias mesofilas aerdbicas, bolores e leveduras e
Staphylococcus aureus foi utilizada a técnica de contagem padrdo em placa. Para a
pesquisa de coliformes a 45°C foi utilizada a técnica do nimero mais provavel, todas
as técnicas realizadas sdo preconizadas pela Comissdo internacional de
microbiologia de alimentos (ICMS) descritos por Silva (2010).

Os resultados foram descritos em tabelas e os padroes foram comparados
com a RDC 12/2001 da ANVISA.



5. RESULTADOS

Na avaliagdo do queijo Minas artesanal contatou-se a contaminagédo de
bactérias mesofilas, Staphylococcus sp, Coliformes fecais, bolores e leveduras. De
acordo com os resultados obtidos as condi¢cdes higiénico-sanitaria das amostras de
queijos Minas pesquisadas estdo inadequadas, das 9 amostras pesquisadas 9
amostras apresentaram contagem elevada. Em relacdo a contagem de bactérias
mesdfilas as 9 amostras obtiveram contagem estimadas de 6,5 x 10° totalizando
contaminacao de 100% das amostras, como apresentado na Tabela 1.

Tabela 1. Resultados da pesquisa de contagem padrdo de bactérias mesofilas
aerébias em amostras de queijo Minas artesanal.
Amostra UFClg

6,5 x 10%
6,5 x 10%
6,5 x 10%
6,5 x 10%
6,5 x 10%
6,5 x 10%
6,5 x 10%
6,5 x 10%
6,5 x 10%

OO |NO|TRWINF

“Valor estimado

Em relacdo a contagem de Staphylococcus sp. na Tabela 2, 8 amostras
apresentaram valores estimados de 6,5 x 10° UFC/g, 1 amostra apresentou valor
contavel de 3,35 x 103 UFC/g.

Tabela 2. Resultados da pesquisa de contagem padrdo de Staphylococcus sp. em
amostras de queijo Minas artesanal.

Amostra UFClg PADRAO RDC 12/2001
S.aureus

6,5 x 10%

6,5 x 10%

6,5 x 10%

6,5 x 10%

3,35 x103%* 5x 102

6,5 x 10%

6,5 x 10%

6,5 x 10%

OO NOOOTRIWIN|F

6,5 x 10%

“Valor estimado



Em relagéo a contagem de bolores e leveduras as 9 amostras resultaram em

valores estimados de 6,5 x 10° totalizando contaminacdo de 100% das amostras,

como apresentado na tabela 03.

Tabela 3. Resultado da pesquisa de contagem de bolores e leveduras em amostras

de queijo Minas artesanal.

Amostra

UFC/ g

6,5 x 10%

6,5 x 10%

6,5 x 10%

6,5 x 10%

6,5 x 10%

6,5 x 10%

6,5 x 10%

6,5 x 10%

OO N|OOT|AR(WINF

6,5 x 10%

“Valor estimado

Na andlise de coliformes fecais, das 9 amostras, 66,66% apresentaram

valores aceitaveis, no entanto 33,33% estavam acima do permitido.

Tabela 4. Pesquisa de niumero mais provavel de Coliformes fecais em amostras de

gueijos Minas artesanal.

Amostra UFC/ g

PADRAO RDC 12/2001

>1,1 x 108

>1,1 x 103

2,4 x 10?2

<0,3

<03

>1,1 x 108

<03

1,2x10?

OO NOO|ORIWIN|F-

28

5 x 102

10



6. DISCUSSAO

Em relacdo a contagem de Staphylococcus sp. apresentado na Tabela 2,
observou-se que 8 amostras tiveram valores estimados de 6,5 x 10° UFC/g (88,88%)
e 1 amostra apresentou valor contavel de 3,35 x 103 UFC/g (11,11%), no entanto o
padrdo permitido segundo a RDC 12/2001 é de 5x102, resultando em 100% das
amostras estavam improprias para 0 consumo, pois estavam acima do padrao
estabelecido pela legislacdo vigente. A presenca de Staphylococcus sp indica que
risco de contaminacdo de

houve manipulacdo inadequada e apresenta o

Staphylococcus aureus que libera uma toxina termorresistente.

Estudos semelhantes demonstram:

Autor Local do Numero de Micro — Resultado
estudo amostras organismo
Amorim Distrito | Analisou 21 Staphylococcus | Foi comprovado
(2013) Federal. | amostras: aureus. qgue 57,14% dos
* 7 eram de gueijos Minas
gueijos industriais. padrao industrial,
» 7 de queijos 100% dos queijos
informais. Minas artesanal e
» 7 de queijos 100% dos queijos
artesanais. informais estavam
com contagem
elevada e fora dos
padrbes da
ANVISA.
Pinto Regido | Foram coletadas 33 | Staphylococcus | Todas as amostras
(2004) do Serro amostras de aureus. (100%) dos queijos
em Minas queijos Minas Minas artesanal
Gerais. artesanal. analisadas
apresentaram uma
contagem acima do
limite preconizado
pela legislacao.
Brant, Regido | Foram analisadas Staphylococcus | Evidenciaram que
Fonseca | do Serro | 40 amostras de coagulase 33 amostras
e Silva | em Minas | queijos Minas, positiva. (82,5%)
(2007) Gerais. | sendo 20 logo apds apresentaram
a coleta e 20 apés contagem acima de
a estocagem a 10° 103UFC/qg.
C, em camara fria,
até a data final do
prazo de validade
(30 dias).
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Autor Local do Numero de Micro — Resultado
estudo amostras organismo
Magalhées Belo Foram Staphylococcus | 8 amostras (80%)
(2007) Horizonte | pesquisadas 10 coagulase apresentavam
- MG. amostras de positiva. contagens de
queijos tipo Minas acima de 10
artesanal. UFC/g.
Arruda Goiania — | Foram coletadas | Staphylococcus | Concluiu-se que
et al., GO. 84 amostras de coagulase 100% das
(2007) gueijos Minas, positivo. amostras de
sendo que em gueijos Minas
cada frescal e 75% das
estabelecimento amostras de
coletado uma gueijos Minas
amostra do padréo
produto era do apresentaram
tipo frescal e contagens
outra do produto superiores aos
tipo padrao. limites
estabelecidos pela
ANVISA.
Cruzetal.,, | Montes | Pesquisou 72 Staphylococcus. | Das 72 amostras,
(2008) Claros. | amostras de 49 amostras (68%)
gueijos Minas evidenciaram estar
artesanal. fora do padrao
estabelecido pela
legislacao.

Os Staphylococcus sdo bactérias mesofilas, crescem em temperatura entre
7°C a 47,8°C, as enterotoxinas, que sao toxinas que causam intoxicacdo alimentar,
séo produzidas entre 10°C e 46°C. Alimentos armazenados em baixas temperaturas
demoram mais para produzir toxinas (FRANCO; LANDGRAF, 2001).

Esses micro-organismos se encontram nas fossas nasais, garganta e pele de
portadores, consequentemente os manipuladores de alimentos podem ser fonte de
contaminacao dos alimentos. O queijo é um produto que necessita de manipulacéo
durante o preparo, caso ocorra falhas que resultem na contaminacdo, podem causar
intoxicacdes alimentares (ARRUDA et al., 2007).

Vale lembrar que a contaminagcdo também pode estar presente na mastite
estafilococica do gado leiteiro, que contamina o leite, se consumido ou utilizado no

preparo de queijos, havera chances de ocorrer intoxicacdo. Os principais sintomas
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da intoxicagdo sao nauseas, vomitos, cdibras abdominais, diarréia e sudorese. Ainda
podendo apresentar dores de cabeca, calafrios, queda de pressao arterial
(FRANCO, LANDGRAF, 2001).

Em observancia ao numero mais provavel de Coliformes fecais, descritos na
Tabela 4, o padrédo permitido segundo a RDC 12/2001 é de 5x102. Nas amostras de

queijos tipo minas, 66,66% das 9 amostras apresentaram valores aceitaveis, no

entanto 33,33% estavam acima do permitido.

Estudos semelhantes demonstram:

Autor Local do Numero de Micro — Resultado
estudo amostras organismo
Brant, Regido do | Foram analisadas Coliformes | Os resultados
Fonseca Serroem | 40 amostras de Fecais. obtidos para
e Silva Minas gueijos Minas, coliformes a 45°C
(2007) Gerais. sendo 20 logo apos foram de 24
a coleta e 20 apds a amostras (60%),
estocagem a 10° C, estavam acima do
em camara fria, até permitido.
a data final do prazo
de validade (30
dias).
Cruz et Montes Pesquisou 72 Coliformes | Das 72 amostras, 25
al., Claros. amostras de queijos Fecais. (34,72%)
(2008) Minas artesanal. apresentavam
contaminagéao por
coliformes fecais, 9
amostras (12,5%)
foram constatadas
com contaminacao
acima do limite que a
legislag&o
estabelece.
Amorim Distrito Analisou 21 Coliformes | Foi comprovado que
(2013) Federal. amostras: Fecais. uma amostra de
* 7 eram de queijos queijo Minas padrao
industriais. industrial (14,28%),
* 7 de queijos uma amostra de
informais. gueijo Minas
* 7 de queijos artesanal (14,28%) e
artesanais. 100% das amostras
de queijos informais
estavam fora dos
padrbes
determinados pela
legislacao.
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Os Coliformes fecais sdo bactérias de origem do trato gastrointestinal de
humanos e de outros animais. Podem ser destruidos pela temperatura de
pasteurizacdo. Desse modo, a presenca de coliformes em alimentos processados é
indicacdo de contaminacdo pos-processo demonstrando praticas de higiene
inadequadas (SILVA, JUNQUEIRA, SILVEIRA, 2001).

Além, dos micro-organismos estabelecidos pela legislacdo vigente, neste
estudo foram pesquisados indicadores da qualidade sanitaria para se obter
informacdes sobre a possivel contaminagdo dos alimentos, podendo ser de origem
fecal, patogénica ou deteriorante. A legislacéo brasileira ndo determina limites para a
contagem de bactérias mesofilas, bolores e leveduras nesse tipo de queijo, no
entanto torne-se de grande relevancia serem estudadas, pois indicam se o0s
alimentos estao improprios para consumo.

A respeito das bactérias patogénicas importantes como contaminantes de
alimentos a maioria é mesdfila. A contagem de bactérias mesdfilas € utilizada para
indicar a qualidade sanitaria dos alimentos. Vale ressaltar que nem sempre 0s
patbgenos continuam presentes e provocam alteracdes organolépticas no alimento,
porém um numero elevado de micro-organismos indica que o alimento € impréprio
para consumo (LANDGRAF, 2001).

Neste estudo, os resultados obtidos na contagem de bactérias mesdfilas
demonstraram que das 9 amostras, a contaminacao foi de 100% das amostras com
valores estimados de 6,5 x 10°, como apresentado na Tabela 1.

De acordo com Magalhdes (2007) os micro-organismos mesofilos sédo aqueles
que crescem bem entre 20 e 45° C e que tem como temperatura Otima de
crescimento a faixa de 30 a 40°C. De acordo com os resultados obtidos nesta
amostra suspeita-se que este alimento ficou muito tempo em temperatura ambiente,
muito proxima da temperatura 6tima de desenvolvimento de bactérias mesofilas.

Sobre a contagem de bolores e leveduras as 9 amostras resultaram em
valores estimados de 6,5 x 10° totalizando contaminacéo de 100% das amostras,
como apresentado na Tabela 3.

Quando os alimentos sdo armazenados em condi¢des inapropriadas, ocorre o
crescimento de bolores e leveduras que sdo responsaveis pela deterioracdo de

gueijos, dentre outros alimentos. A presenga desses micro-organismos pode ser
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visto como um perigo a saude publica devido a producdo de micotoxinas pelos
bolores. (LANDGRAF, 2001).

Em virtude das caracteristicas sensoriais que 0s queijos coletados
apresentavam, como odor desagradavel, coloracéo fora do padrao para este tipo de
produto e a comprovacao de bolores e leveduras em porcentagem elevada pode-se
indicar que os micro-organismos podem ter produzido toxinas nesses alimentos.

Vale ressaltar que as contaminacbes podem ter vindo dos utensilios
utilizados, pois sua higienizacdo inadequada promove a contaminacdo cruzada. O
homem e o0s animais possuem ampla diversidade e quantidade de micro —
organismos no trato gastrointestinal acarretando na principal fonte de contaminagéo
dos alimentos com micro-organismos enteropatogénicos. Os manipuladores de
alimentos podem contaminar os alimentos através das fossas nasais, maos, pele,
bocas, roupas, quando a higienizacdo ndo é feita de forma adequada. Peles de
animais sao importante fonte de contaminagéo, principalmente do leite, quando a
ordenha é efetuada sem a higiene necesséria, podem contaminar todo o ambiente,
recipientes e manipuladores (FRANCO, 2001).

E importante que o leite utilizado para producdo de queijos apresente boa
qualidade e, dentro do praticavel, livre de contaminacdo bacteriana ou por agentes
quimicos, como antibiéticos (PERRY, 2004).

O leite, que é a matéria-prima utilizada para fabricacdo do queijo, segundo a
legislacao:

“(...) devera ser higienizado por meio mecéanicos e
submetidos a pasteurizacdo ou tratamento térmico equivalente
para assegurar a fosfatase residual negativa, combinado ou ndo
com outros processos fisicos ou biolégicos que garantam a
inocuidade do produto” (BRASIL, 1996).

Conforme mencionando é proibido a comercializacéo de queijos frescos feitos
a partir de leite cru, pois muitos patdégenos e toxinas ndo sdo destruidos, no entanto
€ comum n&o utilizar o leite pasteurizado para fabricacdo de queijos. Além disso,
varias fazendas de gado leiteiro apresentam condi¢cdes higiénicas inadequadas,
muitas vezes nao é feito a limpeza apropriada dos Uberes das vacas antes da
ordenha refletindo na contaminagao do leite (BALBANI; BUTUGAN, 2001). Nessas
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condigbes, o queijo sera elaborado com matéria-prima inadequada e sera
contaminado antes mesmo da venda do produto.

Desta forma, pode-se destacar a importancia da fiscalizacdo ser mais efetiva
tanto na producdo quanto na comercializacdo da mercadoria, ja que os resultados
obtidos demonstram a necessidade de medidas que assegurem o controle de micro-
organismos patogénicos e deteriorantes nos queijos e no leite, para prevenir danos a

saude da populacéo.
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7. CONCLUSAO

De acordo com os resultados estudados as amostra de queijo Minas
analisadas estavam todas em condi¢cdes sanitarias improprias para consumo, Visto
gue apresentavam resultados elevados de micro-organismos acima do permitido
pela legislacdo vigente. A presenca de Staphylococcus sp e coliformes fecais é
preocupante, pois esses micro-organismos podem se multiplicar, produzir toxinas
causando intoxicacdo alimentar. Vale ressaltar que uma parcela importante da
populacdo consome esse produto.

A contaminacdo supde-se que pode ter sido devido a insalubridade na
producao, utilizacdo de leite contaminado, como também a falta de conhecimento
entre os manipuladores de alimentos favorece a contaminacdo dos alimentos,
auséncia de cuidados de higiene na manipulacdo, utensilios e no armazenamento
inadequado, pois a maioria dos produtos estavam sem a refrigeracao.

Além disso, é importante que o nutricionista que é o profissional habilitado
para promover conhecimentos de higiene na producdo e comercializacdo de
alimentos, passe informacdes para manter a higiene do alimento, limpeza do
estabelecimento e utensilios, cuidados na producao, armazenamento do produto sob

refrigeracdo, para proporcionar alimentos de qualidade satisfatdria para o consumo.
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