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RESUMO

A andlise microbiol6gica em alimentos possibilita a identificacdo da presenca de
microrganismos, sendo de maior preocupacao os causadores de doencas. O queijo é
um alimento consumido com muita frequéncia mundialmente, observando-se, nas
diversas cidades brasileiras, o habito do consumo de queijos coloniais artesanais. O
presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade microbiol6égica em amostras
de queijos coloniais para detectar a presenca de microrganismos totais, assim como
0 nivel de patogénicos do grupo dos coliformes. Foram avaliadas cinco amostras de
queijos comercializados em feiras livres do Municipio de ljui, RS, sendo quatro
amostras de queijo colonial artesanal, mais uma amostra de queijo colonial elaborado
por laticinio regularizado e com selo de inspecdo sanitaria. A técnica de tubos
multiplos, denominada de nimero mais provavel (NMP) foi utilizada para a avaliacdo
de coliformes totais e termotolerantes. O resultado indicou que todas as amostras
avaliadas apresentaram contaminacao por coliformes, sendo que duas apresentaram
valor acima do permitido pela legislacdo sendo consideradas impréprias para o
consumo.

Palavras-chave: Analise Microbiologica. Coliformes. Queijo colonial.



ABSTRACT

Microbiological analysis of foods makes it possible to identify the presence of
microorganisms, the ones that cause diseases being of greatest concern. Cheese is a
food consumed very frequently worldwide, with the habit of consuming colonial
cheeses being observed in several Brazilian cities. The present work aimed to evaluate
the microbiological quality in samples of colonial cheeses to detect the presence of
total microorganisms, as well as the level of pathogens from the coliform group. Five
samples were evaluated, including four samples of artisanal colonial cheese, sold in
open-air markets in the Municipality of ljui, RS, plus a sample of colonial cheese made
by a regulated dairy and with a health inspection seal. The multiple tube technique,
called most probable number (NMP), was used to evaluate total and thermotolerant
coliforms. The result indicated that all samples evaluated showed contamination by
coliforms, with two showing values above those allowed by legislation and considered
unfit for consumption.

Keywords: Microbiological Analysis. Coliforms. Colonial cheese.
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1 INTRODUCAO

As andlises de microrganismos em alimentos € uma ferramenta indispensavel
para a avaliacdo da qualidade de alimentos, visando a seguranca dos consumidores
e 0 adequado comércio de produtos alimenticios. Alimentos contaminados por
microrganismos causam problemas de saude como nauseas, vomitos, cefaleia,
diarreia, entre outras, sendo que, elas causam impactos econdmicos negativos,
podendo vir a tornar-se casos de saude publica e ainda causar prejuizos econémicos
para os fabricantes e pequenos produtores.

Para a elaboracdo e comercializacdo de queijos coloniais € de extrema
importancia que se realize a analise microbiolégica, para que se tenha a garantia da
boa qualidade do produto. O queijo possui um alto teor de proteina e gordura, além
de conter vitaminas e minerais, sendo considerado um produto altamente perecivel.
O queijo também pode apresentar-se como uma o6tima fonte de renda para pequenos
produtores da agroindustria brasileira, porém seu processo de fabricacdo necessita
de cuidados por apresentar alto risco de contaminacoes.

A boa qualidade do queijo depende da qualidade da matéria-prima e das Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF), que sdo cuidados com a higiene no momento do
preparo do produto, com higiene do manuseador e demais etapas que incluem o
armazenamento correto e condi¢des de transporte até o cliente final, lembrando que
mesmo apos 0 seu preparo estar completo, o queijo artesanal pode ser contaminado
(PODESTA, 2015).

A qualidade do leite esta associada a carga microbiana inicial presente no
produto, e quanto maior o nimero de contaminantes e a temperatura de estocagem,
menor sera o tempo de conservacado deste produto (SILVEIRA, CARVALHO e
TEIXERIA, 1998). O leite produzido no Brasil apresenta, de maneira geral, altas
contagens de microrganismos, demonstrando com isto que ha deficiéncias na higiene
de coleta e armazenamento do mesmo (CERQUEIRA et al., 1994).

Dentre os principais microrganismos contaminantes de queijos e leites
destacam-se o0s coliformes termotolerantes, Staphylococcus spp., bolores e

leveduras, Salmonella spp. Escherichia coli e Listeria monocytogenes. As bactérias



do grupo coliforme sdo consideradas como 0s principais agentes causadores de
contaminacdo associados a deterioracdo de queijos, causando fermentacfes
anormais e estufamento precoce dos produtos (OLIVEIRA et al., 1998; ALMEIDA e
FRANCO, 2003).

O presente trabalho teve como objetivo geral avaliar as amostras de queijos
coloniais comercializadas no municipio de ljui-RS, para detectar a presenca de
microrganismos totais e de patogénicos, tendo em vista a seguranca alimentar. Para
a avaliacdo da qualidade microbiologica foram analisadas seis amostras de queijos,
verificando-se a carga total de microrganismos presentes, assim como presencga e o

nivel de coliformes totais e coliformes termotolerantes.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 LEITE

O leite € uma secrec¢do produzida pelas glandulas mamérias de mamiferos,
possui coloragdo eshranquicada, cheiro caracteristico e gosto adocicado. Sua
composicao consiste em agua e elementos solidos, sendo eles: lipideos, proteinas,
carboidratos, sais minerais e vitaminas (BRITO et al, 2021).

Segundo o Ministério da Agricultura, o leite € o produto oriundo da ordenha
completa, ininterrupta e em boas condi¢cdes de higiene, de vacas sadias, bem
alimentadas e descansadas (JUNIOR e CARRADA, 2009). Fonte de proteinas,
gordura, carboidratos, minerais e vitaminas, indispensavel para o desenvolvimento
tanto de animais, como o humano. Por ser um dos primeiros alimentos consumidos,
o leite e seus derivados possuem um consumo regular em todas as fases da vida
humana (BRITO et al, 2021).

O leite é estéril, porém no momento da ordenha animal, ele ja esta sujeito a
contaminacgao. Portanto, todos os fatores de processo de ordenha, armazenamento
do leite, recipiente, temperatura, local e transporte do mesmo sdo de suma
importancia para manter a qualidade do alimento e para que ndo haja contaminacéao
do mesmo por microrganismos. A contamina¢ao microbiana prejudica a qualidade do
leite, interfere na industrializacdo, reduz o tempo de prateleira do leite fluido e
derivados lacteos e pode colocar em risco a saude do consumidor (BRITO et al, 1998).

Existem muitos agentes causadores de doencas infecciosas que podem ser
transmitidas ao homem pelo leite. Os patégenos mais importantes atualmente sao:
Salmonella sp., Escherichia coli patogénica, Listeria monocytogenes, Campylobacter
jejuni, Yersinia enterocolitica e Staphylococcus aureus. Lembrando que a maioria
desses patdgenos sdo destruidos no momento de pasteurizagdo do leite, porém
também existe a possibilidade de contaminacdo do leite apds a pasteurizacdo, mas

esse fato ja ocorre com bem menos frequéncia (BRITO et al, 2021).

2.2 QUEIJO E OS TIPOS DE PROCESSOS

O queijo € um dos principais derivados do leite, sendo fresco, maturado ou

processado, produzido a partir da extracdo do soro do leite, ou através de leite
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reconstituido. Fatores como o tempo de maturagéo é que determinam a classificacao
dos queijos e suas texturas (FEITOSA et al, 2003).

Indicado por nutricionistas, o queijo € um concentrado proteico gorduroso,
embora o teor de gordura possa ser variavel, de acordo com o tipo de queijo. Além de
ser um alimento rico em proteinas e de alto valor cal6rico, também € uma fonte de
vitamina A e minerais, como calcio e fésforo. O queijo é considerado um alimento
como fonte de proteina, de facil acesso a todas as classes sociais, podendo ser
consumido individualmente, ou acompanhado de um pédo ou em receitas culinarias
(SILVA, 2005).

Os queijos frescos sdo aqueles que, logo apds a coagulacéo e a retirada do
soro, estdo prontos para consumo. No caso do queijo fresco, a fracdo proteica é
coagulada a partir de leite fluido pasteurizado, adicionando-se sal, estando
imediatamente pronto para o consumo. Sdo exemplos de queijos frescos o de minas
frescal, e o queijo de coalho. Estes tipos de queijos apresentam cor branca, sendo
gue os queijos amarelados normalmente passam por um periodo de maturacdo
(PERRY, 2004).

Por ser um processo artesanal, o queijo frescal é muito manipulado, o que
aumenta o risco de contaminacdo em todos 0s seus processos, até a embalagem.
Séo alimentos altamente nutritivos, o que favorece o crescimento de microrganismos
patogénicos. Sao exemplos: Salmonella spp., Escherichia coli, Campylobacter spp.,
Listeria spp., Bacillus cereus, Brucella spp. e Staphylococcus aureus. Esses
patégenos sdo associados a surtos de infeccdes e intoxicagcdes alimentares nos quais
produtos lacteos, em especial, 0os queijos frescos sdo destaque (MARTINS, 2018).

O sabor do queijo é considerado mais rico e intenso em queijos quando
produzidos com leite cru. Esse fato se deve principalmente a existéncia de uma grande
microbiota nativa, geralmente presente em queijos feitos com leite cru, o que nao é
observado em queijos obtidos a partir do leite pasteurizado. Sua consisténcia é macia,
cor esbranquicada, com sabor suave ou levemente acido, odor suave caracteristico e
geralmente ndo possui crosta ou apresenta uma crosta fina (MONTEL et al., 2014).

Os queijos maturados sao adicionados de culturas laticas, também chamadas
de fermento, que séo bactérias especificas para dar determinado aroma ou sabor ao

leite. Cada uma dessas culturas precisa de uma determinada temperatura e umidade
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para crescer e, também, de um tempo que pode ir de 20 dias a alguns meses ou até
anos para darem o sabor especifico do queijo. Quanto mais maturado, mais forte € o
sabor do queijo (PERRY, 2004).

O queijo processado € um gueijo com processamento térmico, obtido por
trituracdo, mistura, fusdo e emulsao por meio de calor e agentes emulsionantes de
uma ou mais variedades de queijo, e ou especiarias, condimentos ou outras
substancias alimenticias na qual o queijo constitui o ingrediente lacteo principal, como

matéria-prima preponderante na base lactea (BRASIL, 1997).

2.3 QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA DOS QUEIJOS

Os produtos lacteos, especialmente o leite cru, e em menor extensao 0s
queijos, sdo vias de transmissdo de diversos patégenos. Pelo fato de ndo passar por
nenhum processo de pasteurizagcéo ou fermentacéo, os queijos elaborados a partir de
leite cru tem sido responsaveis por surtos de toxinfecgcbes enterohemorragicas e
enteroinvasivas (GERMANO e GERMANO, 2001).

Os queijos podem conter microrganismos desejaveis e indesejaveis. Os
desejaveis irdo contribuir para dar caracteristicas tipicas inerente ao produto, como
sabor e aroma. Dentre 0s microrganismos desejaveis e ndo patogénicos temos as
Bactérias acido-lacticas (BAL) dos géneros Lactococcus, Lactobacillus,
Streptococcus, Leuconostoc e Enterococcus. Também sdo considerados desejaveis
0S microrganismos secundarios que incluem as BAL n&o iniciadoras, como espécies
mesofilicas dos géneros Pediococcus e Lactobacillus, e outros microrganismos a
exemplo de Micrococcus, Brevibacterium, bactérias propibnicas, bactérias
corineformes, bolores e leveduras (RESENDE, 2010).

A ma qualidade microbiolégica dos queijos coloniais esta associada a muitas
causas, como a qualidade de matéria-prima insatisfatoria, que € motivado pela
sanidade do rebanho e higiene no momento da ordenha do leite, uso de leite ndo
pasteurizado, tratamento térmico inadequado, falta de higiene dos equipamentos,
manipulacdo, armazenamento e a conservacao inadequadas. A consequéncia é a
presenca de microrganismos indesejaveis gerando um produto inadequado ao

consumo. Os coliformes fecais, Staphylococcus sp., bolores e leveduras, estao entre
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0S microrganismos que predominam nas contaminagdes indesejadas em queijos
(PINTO et al, 2011).

Para fabricar um queijo de qualidade, que seja seguro para o consumidor, &
necessario tomar uma seérie de cuidados como a correta higienizacdo da queijaria e
do manipulador, j& que geralmente as contaminac¢des dos queijos ocorre por contato
com maos ou utensilios ndo higienizados. Portanto deve-se desenvolver os trabalhos
com o maximo de higiene para evitar contaminacdes e adotar as Boas Praticas de
Fabricacdo (SILVA JR., 2014).

Segundo a Embrapa (MACHADO, 2015), as Boas Praticas de Fabricacédo
representam uma importante ferramenta da qualidade para o alcance de niveis
adequados de seguranca dos alimentos. Sua adocdo € um requisito da legislacéo
vigente, devendo ser aplicadas desde a recepcdo da matéria-prima, processamento,
até a expedicao de produtos. As normas tratam de diversos aspectos do processo
produtivo do alimento, envolvendo a qualidade da matéria-prima, os ingredientes, a
selecdo de fornecedores, a qualidade da agua, instalacdes industriais; controle de
pessoal e do processo produtivo, incluindo registros de procedimentos e

documentacdo necessaria para a rastreabilidade.

2.3.1 Fatores de risco para a contaminacédo do queijo

Para o preparo do queijo, a matéria-prima deve ser obtida em condicdes
higiénico-sanitarias ideais e deve ser conservada em local apropriado até o seu
beneficiamento. As instalacbes e equipamentos devem ser higienizados
corretamente, além de se ter comprovada a saude dos manipuladores (MARTINS,
2018).

Alguns cuidados podem aplicados no momento da fabricagcdo dos queijos
artesanias, no sentido de evitar o crescimento de contaminantes, como a adi¢&o do
fermento enddgeno, popularmente chamado de pingo. Este ingrediente deve ser rico
em bactérias laticas e outros microrganismos nao patogénicos, direcionando a
fermentacdo para a obtencdo de um produto seguro e também com caracteristicas
sensoriais desejadas. Outros processos que ajudam no controle da microbiota
indesejavel sdo a maturacédo e adi¢do de cloreto de s6dio na massa do queijo (DORES
e FERREIRA, 2012).
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E importante destacar que também ha a possibilidade de contaminagéo dos
queijos apos o processo de elaboracdo. Esta contaminacdo pode ocorrer durante os
processos de embalagem, transporte e exposicéo no local de comercializacédo. Toda
etapa que envolve manipulacéo pode favorecer a contaminacao do queijo (MARTINS,
2018).

2.3.2 Maturacgao e armazenamento do queijo

O processo de maturacdo € uma etapa importante, pois € nesse momento que
se desenvolve o sabor e 0 aroma caracteristico do queijo artesanal. Isso acontece
devido as reacfes bioquimicas que ocorrem nesse periodo, essas transformacfes sao
responsaveis também pela reducéo da microbiota contaminante (DORES, 2007).

Durante a maturacdo ocorre a reducdo da quantidade de agua e, por
consequéncia, aumenta a concentracdo de sal. Nesta etapa também ocorre a
formacdo de acido latico pelas bactérias desejaveis, 0 que contribui para a
preservacao do produto final (PAULA, CARVALHO e FURTADO; 2009).

O ambiente onde ocorrera a maturacdo dos queijos deve possuir um controle
de temperatura, pois ndo pode ser muito quente e ndo pode possuir muita umidade.
As paredes e pisos devem ser lisas e lavaveis, assim como as prateleiras devem ser
limpas e desinfetadas com frequéncia. O local ndo pode possuir portas e janelas, pois
elas possibilitam a corrente de ar e 0 queijo seca rapidamente por fora. Para remover
as sujidades e fungos que possam se formar na sua casca, 0s queijos devem ser

lavados com agua, sempre que necessario (LUZ et al., 2011).

2.4 MICRORGANISMOS PRESENTES NO QUEIJO

Os principais microrganismos de preocupac¢do para saude publica em relagédo
ao queijo frescal sdo: Salmonella spp, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus,
Brucella spp., Escherichia coli, Listeria monocytogenes e Campylobacter sp. esses
sao alguns exemplos de microrganismos patogénicos que estao relacionados a surtos
de toxinfecc¢des alimentares envolvendo o consumo de queijo produzido com leite cru
(SANTOS, 2010).
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2.4.1 Salmonellas

As Salmonellas sdo bastonetes gram-negativos, ndo formadores de esporos,
sendo a maioria da espécie moével. Elas multiplicam-se entre 7°C e 49,5°C, sendo
37°C a temperatura ideal para seu desenvolvimento. As infeccBes provocadas pelas
bactérias do género Salmonella, familia Enterobacteriaceae, sdo consideradas como
as mais importantes causas de doencas transmitidas por alimentos, sendo de alta
mortalidade, morbidade (GERMANO e GERMANO, 2001).

A contaminacdo ocorre através da infec¢cdo cruzada entre a matéria-prima
contaminada, através das maos, equipamentos, utensilios e bancadas de
manipulacdo, por consequéncia de falta de higiene e da falta de Boas Préticas de
Fabricacéo (SILVA JR., 2014).

A manifestacéo clinica aguda apresenta colicas abdominais, nauseas, vomitos,
diarreia, calafrios, febre, cefaleia, desidratacdo, fezes com sangue e exaustao. O seu
periodo de incubacao é de 8 a 22 horas e o0 quadro clinico pode persistir por 1 a 2 dias
apos o inicio dos sintomas, tendo a recuperacao total em 3 a 4 dias do inicio da
infeccdo (SILVA JR., 2014).

2.4.2 Staphylococcus aureus

Os microrganismos patogénicos, como espécies de Staphylococcus, podem ser
encontrados em laticinios, uma vez que este grupo de bactérias esta presente na pele
e trato respiratério do manipulador de alimentos. Eles sao responsaveis por sérias
intoxicacdes alimentares, devido as toxinas que formam durante as fases de
processamento e armazenamento dos produtos (PERRY, 2004).

As bactérias do género Staphylococcus estdo naturalmente presentes na pele
das membranas mucosas, no trato respiratorio e do intestino do homem. Este é um
grupo de bactérias mais resistentes a substancias quimicas, dentre todas as bactérias
patogénicas nao formadoras de esporos. Os Staphylococcus sédo baxtérias gram-
positivas, anaerébicas facultativas e apresentam reacao positiva para producdo da
enzima catalase. Este, no entanto, € um microrganismo gque nao resiste ao calor,
sendo facilmente destruido na pasteurizacdo do leite, por exemplo (SILVA et al.,
2010).
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A contaminacdo de alimentos por bactérias do género Staphylococcus ocorre
por acdo do manipulador, ao tocar nos alimentos preparados, por tossir e espirrar ou,
utilizar panos para o contato com os alimentos. Quando esta bactéria infecta os
consumidores, o inicio dos sintomas € geralmente rapido, de natureza aguda e ocorre
pela ingestdo de alimentos inicialmente contaminados com a bactéria (FRANCO e
LANDGRAF, 2003).

Estas bactérias multiplicam-se entre 7°C e 48°C, sendo 37°C a temperatura
ideal para o seu desenvolvimento. Ele é considerado como um dos mais frequentes
causadores de surtos de toxinfeccdo, devido ao importante papel desempenhado
pelos manipuladores. A contaminagao do alimento pode ocorrer durante as diferentes
etapas de processamento, desde a manipulacdo das matérias-primas até o contato
com o alimento ja elaborado (GERMANO e GERMANO, 2001).

2.4.3 Coliformes Totais e Fecais

No grupo de Coliformes Totais encontram-se a Escherichia coli, Enterobacter,
Citrobacter, Serratia e Klebsiella. Sua presenca em alimentos ocorre através das fezes
do homem e animais, contaminacédo dos vegetais, solo e 4guas residuais (JAY, 2005).

Os Coliformes Fecais sdo praticamente caracterizados pela bactéria
Escherichia coli, uma enterobactéria gram-negativa, catalase-positiva e oxidase-
negativa, ndo esporogénica (GERMANO e GERMANO, 2001). A via de transmissao
se d& pelas praticas insatisfatorias de higiene, contaminacdo de origem fecal e 4gua
contaminada com despejos de esgoto, ou por qualquer alimento exposto a
contaminacdo fecal, seja através da agua de preparo ou dos manipuladores
infectados, que sao capazes de veicular a E. coli.

Os sintomas das infec¢bes causadas por E.coli tem periodo médio de
incubacédo de 36 horas (17 a 72 horas) e caracteriza-se por diarreia aguosa com
grande quantidade de muco, nauseas, dores abdominais, voémitos, cefaleia, febre e
arrepios. A remisséo dos sintomas da-se, em 24 horas mais pode ocorrer entre 6 horas
e 3 dias (FRANCO e LANDGRAF, 2003).

Existem seis principais grupos patogénicos de E. coli que afetam o intestino dos
seres humanos: E. coli produtora de toxina Shiga (STEC), também chamada E. coli

produtora de verotoxinas (VTEC); E. coli enterohemorragica (EHEC), sendo a sepa
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patogénica mais importante em termos de infec¢des por queijos produzidos com leite
cru; E. coli enteropatogénica (EPEC); E. coli enterotoxigénica (ETEC); E. coli
enteroagregativa (EAEC); E. coli enteroinvasiva (EIEC); e E. coli de aderéncia difusa
(DAEC) (FARROKH et al., 2013).

A contaminagdo do queijo pode ocorrer de varias formas, inclusive pode ser
consequéncia das matérias-primas contaminadas. A contaminagdo ap0s 0 preparo
também é possivel, por este motivo, ele deve ser armazenado a uma temperatura
inferior a 8°C durante seu processo de estocagem assim como nos locais de venda
(COSTA et al., 2019).

As bactérias tém a capacidade de alterar o seu material genético, através de
elementos genéticos moéveis como plasmideos e bacteriéfagos, conseguindo adaptar-
se a novos ambientes, contribuindo esta caracteristica para o aparecimento de
bactérias patogénicas intestinais mais agressivas e que se tornam resistente aos

antimicrobianos ja existentes, causando surtos de doengas em humanos (FDA, 2016).

2.4.4 Parametros Microbiolégicos para o Queijo Frescal

A qualidade microbioldgica do queijo frescal € estabelecida pela Portaria N° 146
de 07 de marco de 1996 do Ministério da Agricultura do Abastecimento e da Reforma
Agraria (BRASIL, 1996). A tabela 1 apresenta os parametros permitidos para inspecao

de agentes patdgenos nos queijos frescal.

Tabela 1 - Padrbes Microbiolégicos para queijo minas frescal

Parametros Microbioldgicos Critérios de Inspecéo
Coliformes a 30°C/g n=5 c=2 m=5.000 M=10.000
Coliformes a 45°C/g n=5 c=2 m=1.000 M=5.000
Estafilococos coagulase positiva/g n=5 c=2 m=100 M=1.000
Salmonella spp/25¢g n=5 c=0 m=0

Listeria monocytogenes /259 n=5 ¢=0 m=0

Plano de Amostragem (n; ¢; m; M), onde, n: corresponde ao nimero de unidades a serem
colhidas aleatoriamente de um mesmo lote e analisadas individualmente; c: corresponde o
ndamero maximo aceitavel de unidades de amostras com contagens entre os limites de m e M;
m: é o limite que, em um plano de trés classes, separa o lote aceitavel do inaceitavel; M: é o
limite que, em um plano de duas classes, separa o lote aceitvel do inaceitavel. Fonte Portaria
N° 146 de 07 de mar¢o de 1996 do Ministério da Agricultura do Abastecimento e da Reforma
Agréaria (BRASIL, 1996).
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3 METODOLOGIA

Neste trabalho foram analisadas 05 amostras de queijos coloniais, obtidos em
feiras livres e supermercado no municipio de ljui RS.

Realizaram-se andlises microbiolégicas em triplicata, sendo as amostras
submetidas a contagem padrdo e a técnica do Numero Mais Provavel (NMP). Estas
analises buscam avaliar a carga microbiana total e o nivel de contaminacdo por
bactérias do grupo dos coliformes. As analises realizadas seguiram a metodologia
determinada pela a Instrugcdo Normativa n° 62/2003 (BRASIL, 2003) do Ministério da
Agricultura e Pecuéria e Abastecimento (MAPA).

As analises foram realizadas no Laboratorio de Alimentos da Universidade
Estadual do Rio Grande do Sul (UERGS), unidade de Cruz Alta/RS.

3.1 COLETA DAS AMOSTRAS

As amostras coletadas foram acondicionadas em embalagens de plasticos
estéreis e, codificadas separadamente como Q1, Q2, Q3, Q4 para 0s queijos coloniais
e, I5 para queijo com a inspecédo sanitaria, adquirido em supermercado. Em seguida
as amostras foram acondicionadas em caixas isotérmicas com gelo, para conservacao
da qualidade microbiolégica, mantidas sob refrigeragcdo com temperatura média de
4°C durante o transporte para o laboratério.

As amostras foram submetidas a analises sensorial e microbiolégicas.

3.2 — ANALISE SENSORIAL

As amostras de queijos foram avaliadas quanto aos aspectos visuais e
organolépticos de cor, odor e sabor. Também foram observados e comparados entre
as amostras, a presenca de olhaduras, acidez e aspecto visual. Desta maneira,

buscou-se obter mais informagdes em relagéo aos queijos analisados.



19

3.3 — ANALISES MICROBIOLOGICAS

As andlises microbiolégicas compreendem a avaliagdo da carga microbiana

total e de e bactérias do grupo dos coliformes.

3.3.1 Preparo das amostras

Foram pesados, de forma asséptica, 25 gramas de cada amostra de queijo.
Logo apds, as amostras colocadas em um recipiente contendo 225mL de agua
peptonada a 0,1%(m/v), sendo homogeneizadas para obter-se a diluicdo de 10™. Esta
amostra diluida foi utilizada para os testes de carga microbiana total e bactérias do

grupo dos coliformes.

3.3.2 Anédlise da carga microbiana total

Para a avaliacdo da carga microbiana total, para cada amostra foi utilizada uma
aliquota de 1mL da solucdo que contém a amostra de queijo coletado, diluida em agua
peptonada a 0,1%(m/v) (diluicdo 107).

A partir desta diluicdo, realizou-se outras duas diluices (102 e 10%9),
misturando-se 1mL da amostra em 9mL de solucdo salina peptonada 0,1% e
homogeneizando-se por aproximadamente 60 segundos. Na sequéncia, verteu-se
1mL de cada amostra e cada diluicdo em placas de Petry contendo 15 ml de Agar
Padréo para Contagem (PCA). Essas placas foram incubadas a 35°C por 48 horas
para posterior contagem das colbnias, sendo o resultado calculado e expresso em

unidades formadores de colbnia por grama de queijo (UFC/qg).

3.3.3 Andlise de Coliformes Totais e Termotolerantes

A pesquisa de coliformes nos alimentos € utilizada como indicador das
condic¢des higiénico sanitarias do ambiente onde foi produzido e do individuo que
manipulou o alimento.

Para ser realizada a determinacdo de coliformes totais e termotolerantes foi
empregada a técnica do numero mais provavel (NMP).

Foram selecionadas 3 diluicbes adequadas da amostra e transferidos 1mL para
tubos contendo caldo lauril sulfato triptose (LST) que continham tubos de Duhran

invertidos. Essa técnica baseia-se em teste presuntivo.
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Apbs a incubacao a 35°C, por 48 horas, dos tubos positivos que apresentaram
turvacdo e producdo de gas, € utilizada a técnica de teste confirmativo, onde foi
transferida uma alcada para cada um dos dois tubos contendo caldo verde brilhante
bile incubado a 35°C, por 48 horas, para verificar a presenca de coliformes totais. E
outro contendo caldo E.C incubado a 45°C, por 24 horas, em banho maria, para
deteccao de coliformes termotolerantes (SILVA, 2017).

No grupo de Coliformes Totais estdo a Escherichia coli, Enterobcter, Citrobacter
e Klebsiella. Ja no grupo de Coliformes Fecais encontramos a Escherichia coli.

3.3.4 Analise de Escherichia coli.

Dos tubos positivos para o meio E.C. aliquotas 1mL das diluicbes foram
semeadas em placas de Petri contendo meio de cultura 4gar eosina azul de metileno
(EMB) e posteriormente incubadas de 35 a 37°C por 24 horas para contagem de
Escherichia coli. Esse meio é uma prova bioquimica para controle positivo da bactéria
(SCHER et al, 2018).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A elaboracdo de queijo € de tradicdo familiar, que vem sendo repassada de
geracao para geracao e traz consigo uma grande problematica, principalmente pela
utilizacdo do leite cru como matéria prima. A falta de pasteurizacdo estabelece uma
possibilidade da presenca de bactérias indesejaveis no alimento, colocando em risco
a saude dos consumidores. Este € um problema de saude publica que esta presente
em diversas cidades no Brasil e que esta associado a este tipo de queijo.

Como € uma exigéncia legal, os laticinios regularizados realizam a prévia
pasteurizacdo do leite. Para a elaboracdo de um queijo com aparéncia e aroma
semelhantes ao queijo colonial artesanal sdo adicionados fermentos especificos.
Neste sentido, obtém-se um produto seguro, denominando-se de queijo “tipo colonial”.

Para a avaliacdo da qualidade microbiol6gica dos queijos avaliados neste
trabalho optou-se por obter amostras em comércios populares, com indicativo de
producdo artesanal. Uma amostra foi adquirida em um supermercado, sentido de se
obter um queijo elaborado por laticinio regularizado e, possivelmente atendendo 0s
padrdes de higiene e qualidade exigidos pela legislacao.

Inicialmente as amostras de queijos foram encaminhadas ao laboratério onde
foram conduzidas as analises de aparéncia, padrao sensorial e microbiolégicas.

A amostra Q1 foi adquirida em um mercado de bairro na cidade de Ijui-RS. O
gueijo estava embalado em saco plastico transparente sem rotulagem ou informacées
nutricionais, data de fabricacdo ou lista de ingredientes. O queijo (figura 1)
apresentava casca levemente pastosa, cor amarelo claro, olhaduras presentes em
grandes quantidades, odor forte. Esta amostra posteriormente apresentou carga
contaminante altissima.

A amostra Q2 foi adquirida em uma fruteira na cidade de ljui-RS. O queijo ndo
estava embalado e, no momento da compra, foi colocado em sacola plastica simples.
Como caracteristicas sensoriais, este queijo (figura 2) apresentou casca normal, cor

amarelo escuro, com poucas olhaduras, odor forte e caracteristico.
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Figura 1 — Amostra Q1. Queijo colonial, adquirido em mercado de um bairro na
cidade de ljui-RS.
- \ \' 3 o 3 —

Fonte: Autora, 2022.

Figura 2 - Amostra Q2. Queijo colonial, adquirido em uma fruteira na cidade de ljui-
RS.

Fonte: Autora, 2022.
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A amostra Q3, foi adquirida em uma feira de produtores no centro da cidade de
ljui-RS. O queijo estava embalado em saco plastico transparente sem informacdes
nutricionais, data de fabricacdo ou lista de ingredientes. Este queijo (figura 3)
apresentou casca fina, com poucas olhaduras pequenas, apresentando cor amarelo

claro e odor caracteristico.

Figura 3 - Amostra Q3. Queijo colonial, adquirido em uma feira de produtores rurais
na cidade de ljui-RS.

Fonte: Autora, 2022.

A amostra Q4, foi adquirida em uma feira de produtos coloniais na cidade de
ljui-RS. Neste caso foi necessario realizar um encomenda prévia pois o vendedor nédo
possui estoque e somente fornece para o atendimento da prévia reserva que
consumidores realizam. Este queijo estava embalado em plastico transparente
simples, sem rotulo, informagfes nutricionais, data de fabricagdo ou validade. Na
avaliacdo sensorial o queijo (figura 4) apresentou casca Umida, cor amarelo clara

caracteristica, algumas olhaduras e odor suave.
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Figura 4 - Amostra Q4. Queijo colonial, adquirido em uma feira de produtos coloniais
na cidade de ljui-RS.

Fonte: Autora, 2022.

A amostra I5 foi adquirida em uma feira de produtores rurais na cidade de ljui-
RS. O queijo estava armazenado em refrigerador com portas fechadas, em um
ambiente aparentemente limpo. O produto, no entanto, ndo estava embalado,
apresentando um adesivo colado no préprio queijo com todas as informagdes
nutricionais, ingredientes e com selo de inspecdo. Na avaliagdo sensorial 0 queijo
(figura 5) apresentou casca um pouco seca, cor amarelo escuro, olhaduras ausentes,
com odor suave, aparéncia oleosa com indicativo de ser um queijo mais gorduroso.
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Figura 5 - Amostra I5. Queijo colonial, adquirido em uma feira de produtores rurais na
cidade de ljui-RS.

Fonte: Autora, 2022.

Para a avaliagdo da qualidade microbiolégica em alimentos a metodologia de
tubos multiplos é uma técnica que apresenta uma estimativa da densidade de
bactérias do grupo coliforme por niumero mais provavel (NMP). De acordo com o
namero de tubos com resultado positivo ou negativo, realiza-se uma estimativa do
grau de contaminacdo da amostra em analise.

A metodologia utilizada é recomenda oficialmente e seguiu os parametros de
inspecdo do Decreto n°44.864 de 01 de agosto de 2008, e a RDC n°12 de 2001 da
ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) (BRASIL, 2001). Os queijos foram
analisados quanto aos numeros de bactérias totais, coliformes totais e coliformes
termotolerantes. Os resultados estdo presentes a seguir, sendo resumidamente
apresentados na tabela 2.
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Tabela 2 — Resultados da avaliacao da qualidade microbiolégica de cinco amostras de queijos
coloniais comercializados na cidade de ljui, RS

Amostra Bactérias totais Coliformes Coliformes
(UFC/qg) totais (UFC/Q) termotolerantes (UFC/g)
Q1 3,84 x 108 Superior a 1,1x10° Superior a 1,1x10°
2 1,64 x 10’ 1,5x103 2,0x10?
Q
Q3 2,81x 10° Superior a 1,1x10° Superior a 1,1x10°
Q4 1,96 x 10° 4,3x10? 3
11 4,85 x 103 2,4x10°3 7,5x10?
Va;grmr?if}gi;“o N&o ha 1,0x10* 5x10°

Q1, Q2, Q3 e Q4 = queijos coloniais de fabricacdo artesanal. 11 = queijo produzido por laticinio.
UFG/g = unidade formadora de colbnia por grama de queijo.

Fonte: Autora 2022.

A avaliacdo do numero de bactérias totais indica a presenca de microrganismos
em geral, ndo necessariamente indicando a presenca de contaminantes nos queijos,
uma vez que o0s Lactobacillus e Streptococcus também sao microrganismos
esperados neste tipo de produto e ndo sao patogénicos. Durante a contagem, em
placas foi possivel observar colénias de bactérias com morfologia diferente. Foram
observadas colénias de tamanho grande e pequeno, indicando que pelo menos dois
grupos bastante distintos de bactérias estavam presentes em uma mesma amostra.

A aplicacdo do teste do Numero Mais Provavel (NMP) evidenciou que as
amostras Q1 e Q3 apresentaram alto grau de contaminacdo, sendo consideradas
improprias para o consumo humano. O os niveis de coliformes termotolerantes e totais
apresentaram valores superiores ao permitido pela legislacéo.

As amostras Q2, Q4 e 11 foram consideradas proprias para 0 consumo, mesmo
apresentando um pequeno grau de contaminacao por bactérias indesejaveis.

Embora tenha apresentado um nivel de contaminantes dentro do permitido, a
amostra Q2 apresentou valores consideraveis de contaminantes, tanto de coliformes
termotolerantes como de coliformes totais. Este resultado indica que as condi¢des de
higiene na elaboracédo do queijo estdo proximas do desejado. Na avaliacao sensorial,
este tipo de queijo apresentou textura firme e aparéncia de ser um produto que passou
por um processo de maturacdo. Segundo Cislaghi e Badar6 (2021), o processo de

elaboracdo e maturacdo pode contribuir para reduzir a carga de contaminantes. Os
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autores, no entanto, destacam que o processo de maturagao nao deve ser entendido
como uma etapa que deve ser utilizada no sentido de reduzir a contaminagao
microbiolégica dos queijos. Se a matéria-prima for de baixa qualidade, os padrdes de
qualidade néo serdo alcancados.

A amostra Q4 apresentou valores de coliformes termotolerantes e valores de
coliformes totais dentro do permitido pela legislacdo. Embora tenha apresentado certo
nivel de contaminacao, a qualidade microbiolégica do queijo avaliado da amostra Q4
apresentou-se superior a do queijo da amostra Q2. Os niveis de coliformes
termotolerantes (3 UFC/g) sao considerados bastante baixos e, indicando um nivel de
higiene proximo ao satisfatorio na elaboracéo do produto. Neste tipo de amostra, o
crescimento em placa apresentou o crescimento de mais de um tipo de coldnia,
indicando que existem espécies diferentes de bactérias presentes na amostra.

A amostra 15, apresentou valores de coliformes termotolerantes e coliformes
totais inferiores ao permitido pela legislacéo vigente, sendo assim considerada préprio
para consumo humano. Por ser elaborado por laticinio regularizado, pressupfe-se que
o queijo 15 foi elaborado com leite pasteurizado. Neste caso, seria esperado que esta
amostra ndo poderia apresentar fermentacdo com gas, indicativo de presenca de
coliformes. Como a fermentacdo gasosa foi observada, pressupde-se que houve
contaminacdo apos o processo de industrializacdo. Como o0 queijo ndo estava
acondicionado em embalagem plastica ou de outro tipo, existe a possibilidade da
contaminacdo ter ocorrido por contato com as maos ou utensilios ap0s a elaboracéo
do produto.

Do total de cinco amostras de queijos avaliados neste trabalho, trés foram
consideradas aptas para 0 consumo, no entanto 100% apresentaram algum nivel de
contaminantes, tanto para a presenca de coliformes totais como de coliformes
termotolerantes

Dentre o grupo dos coliformes termotolerantes, as amostras foram
posteriormente transferidas para meios de cultura especificos, confirmando a
presenca da bactéria Escherichia coli, portanto, uma contaminacdo de origem fecal.
Este tipo de resultado indica falta de cuidados com higiene e que, em alguma etapa

do processo, 0s queijos entraram em contato com contaminacao de origem fecal.
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Um alto nivel de contaminacdo pode estar relacionado com ma condicdo
higiénica de ordenha, de conservacéo do leite, falta de pasteurizacao do leite, assim
como nas condicdes de elaboracdo dos queijos, falta de higiene, ou algum outro
detalhe que esta passando despercebido e ocorrendo a contaminacéo dos queijos e
assim colocando em risco a satde dos consumidores.

Destaca-se que as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sao procedimentos ja
estabelecidos em lei, sendo obrigatorios para qualquer tipo de estabelecimento que
elabore ou comercialize alimentos. As BPF tém o objetivo de proporcionar a
elaboracdo de um alimento seguro.

Seria de suma importancia que a vigilancia sanitaria local e os membros de
comissao de inspecdo municipal, realizassem visitas aos pequenos produtores rurais,
para verificar as condicdes de higiene e preparo dos alimentos. Assim como promover
cursos de capacitacao, explicando as normas e regras que devem ser seguidas para
que a producao de queijo seja realizada dentro das normas exigidas pela legislacao
vigente, para que o produto possa de ser consumido, e seja produzido com reducao

na carga de microrganismos patégenos.
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5 CONCLUSAO

Do total de cinco amostras de queijos avaliados neste trabalho, trés foram
consideradas aptas para 0 consumo, no entanto 100% apresentaram algum nivel de
contaminantes, tanto para a presenca de coliformes totais como de coliformes
termotolerantes. Este tipo de resultado indica que, em alguma etapa do processo, 0s
gueijos entraram em contato com contaminacao de origem fecal. Em duas amostras
a contaminacao foi considerada muito alta e os queijos considerados improprios para
0 consumo.

Para ocorrer a reducdo da contaminagéao do queijo colonial artesanal, devem
ser seguidas normas de higiene como as Boas Praticas de Fabricacdes (BPF), as
guais possuem como objetivo controlar a contaminacao.

Acdes permanentes de orientacdo e treinamento de manipuladores de
alimentos sdo necessarias, no sentido de alcancar niveis adequados de higiene na
elaboracdo de queijos coloniais. E importante que ocorram vistorias da vigilancia
sanitaria nos locais onde esses gueijos estdo sendo produzidos para que ndo ocorra
nenhum surto de intoxicacdo alimentar por consequéncia do consumo de queijos

coloniais com alta carga de microrganismos patdgenos.
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