UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA 7, |-
CENTRO DE CIENCIAS DA SAUDE P J
DEPARTAMENTO DE NUTRIGAO

RHAYANE IDALYNE CARVALHO

ANALISE DAS CONDICOES MICROBIOLOGICAS DE QUEIJOS MINAS
FRESCAL VENDIDOS EM JOAO PESSOA-PB

Jodo Pessoa - PB
2014



RHAYANE IDALYNE CARVALHO

ANALISE DAS CONDICOES MICROBIOLOGICAS DE QUEIJOS MINAS
FRESCAL VENDIDOS EM JOAO PESSOA-PB

Trabalho de Conclusao de Curso apresentado ao Departamento de
Nutricdo da Universidade Federal da Paraiba, como requisito
obrigatdrio para obtenc¢do do titulo de Bacharel em Nutricdo

Orientadora: Prof.2Dré. Maria Lucia da Conceicao

Jodo Pessoa - PB
2014



C331a Carvalho, Rhayane Idalyne.

Anélise das condi¢des microbiolégicas de queijos minas
frescal vendidos em Jodo Pessoa-PB / Rhayane Idalyne
Carvalho - - Jodo Pessoa: [s.n.], 2014.

441, 1 il.

Orientadora: Maria Lucia da Conceicao.
Monografia (Graduagéo) - UFPB/CCS.

1. Queijo Minas frescal. 2. Microbiologia. 3.
Contaminacao - Alimentos.




RHAYANE IDALYNE CARVALHO

ANALISE DAS CONDICOES MICROBIOLOGICAS DE QUEIJOS MINAS
FRESCAL VENDIDOS EM JOAO PESSOA-PB

Trabalho de conclusédo de curso apresentado ao Departamento de Nutricdo da Universidade
Federal da Paraiba, como requisito obrigatério para a obtencdo do titulo de Bacharel em

Nutri¢do, com linha especifica em Microbiologia dos Alimentos.

APROVADO EM

BANCA EXAMINADORA

Prof?. Dré, Maria Lucia da Conceicdo
Departamento de Nutricdo/ CCS/UFPB
(Orientadora)

Msc. Isabella de Medeiros Barbosa
(Examinadora)

Msc. Jossana Pereira de Sousa
(Examinador)



A Deus, por mais uma etapa vencida na
minha vida.

Aos meus pais, Severino André Carvalho e
Maria do Roséario de Fatima Carvalho.

Ao meu irmdo, Severino André Carvalho
Segundo.

A minha amada avoO, lraci Cordeiro
Barbosa.

Dedico



AGRADECIMENTOS

A Deus, por me ter proporcionado a sapiéncia necesséria para que eu pudesse realizar todos as

minhas pretensdes académicas.

Ao0s meus pais, sobretudo a minha mae, Maria do Rosario de Fatima Carvalho, que sempre
me apoiou e agiu como agente facilitadora, tentando realizar todos os meus anseios devido a

sua bondade e amor perene.

A minha avd, Iraci Cordeiro Barbosa, por todas as palavras doces proferidas, por todas as

oracdes intencionadas, e por todo orgulho a tudo pude conquistar ao longo dos anos.

As minhas amigas de caminhada académica: Edjeyse de Olieveira Cunha, Lais Carvalho,
Ingrid Gianny, Flavia Mantovani e Vitdria Ramalho. Sem vocés, a caminhada teria sido mais

dificultosa.

A todos os amigos que conquistei no Laboratério de Microbiologia e Bioquimica dos

Alimentos.

A minha amiga, Isadora Grego D’Andrea, por ha nove anos ser tao presente ¢ importante na

minha vida.

Ao meu amado, Lucas Herculano Lima, por todo apoio, amor e companheirismo dedicados.

Te amol!

A todos os meus professores, em especial José Pinto Siqueira, por ser meu primeiro

incentivador a vida académica.

A minha orientadora, Maria Lucia da Conceicdo, por todos seus ensinamentos, incentivos e

por toda confianga providos a mim. Muito obrigada.

A todos aqueles que, direta ou indiretamente, contribuiram para a realizacdo deste trabalho,

em especial ao meu amigo Janse Brasileiro.



“TUDO POSSO NAQUELE QUE ME FORTALECE”
FILIPENSES 4:13



RESUMO

CARVALHO, R. I. Analise das Condi¢6es Microbiologicas de Queijos Minas Frescal
Vendidos em Jodo Pessoa —PB. 2014. Trabalho de Conclusdo de Curso. Universidade
Federal da Paraiba, Jodo Pessoa, 2014.

O queijo minas Frescal ¢ um produto cuja conservacdo € limitada devido aos teores elevados
de umidade (>55 %) e disponibilidade de nutrientes, como sais minerais e lactose. Essas
condicdes, aliadas ao pH geralmente alto, favorecem a multiplicacdo de microrganismos
contaminantes, sejam estes deteriorantes ou patogénicos, que apresentam acles deletérias
sobre 0s queijos, alterando suas caracteristicas sensoriais e representando risco a saude
publica. A legislacdo para este queijo € deficiente por ndo haver um regulamento técnico
definido, por ndo dispor de informacgdes precisas sobre a composicdo, a classificacdo, os
requisitos de higiene, as normas de envasamento e a rotulagem, devido a isso, o estudo teve
como objetivo realizar uma analise do comportamento microbiolégico de queijo Minas
Frescal dos produtos vendidos em Jodo Pessoa-PB. As amostras de queijo minas Frescal
foram adquiridas em supermercados distintos da Cidade de Jodo Pessoa, sendo analisadas oito
marcas, com 5 (cinco) repeticdes cada, de lotes diferentes, totalizando 40 amostras. As
amostras de queijo Minas foram identificadas neste estudo pelas letras de A a H. Elas foram
transportadas nas proprias embalagens, acondicionadas em caixa isotérmica, com gelo tipo
retornavel, ao Laboratorio de Microbiologia e Bioguimica de Alimentos do Departamento de
Nutricdo CCS / UFPB, em condicGes assepticas. A metodologia utilizada foi de acordo com
os procedimentos padrdes especificos para bactérias aerébias mesofilas e psicrotréficas,
coliformes totais e termotolerantes, bolores e leveduras, estafilococos coagulase positiva e
Salmonella sp. A média da contagem em placas para minas frescal, por marca, oscilou no
intervalo: mesofilas de 1,24+2,77 a 7,01+0,57log:0UFC/g; psicotroficas, de 1,23+2,75 a
7,43+0,41l0og10UFC/g; Coliformes totais foram isolados em 27 amostras (67,5 %); bolores e
leveduras de 1,42+3,17 a 7,97+0,49l09:0UFC/g; Estafilococos coagulase positiva de
2,87+2,87 a 7,10+0,48log;0UFC/g. Com relacdo a pesquisa de Salmonella observou-se
auséncia nos queijo analisados nesse estudo. De acordo com os resultados obtidos neste
estudo, pode-se concluir que a maioria das amostras de queijo minas estavam em desacordo
com a Legislagdo vigente, podendo apresentar riscos a satde do consumidor, pela presenca de
Estafilococos em contagens elevadas com grande possibilidade de producao de enterotoxinas.
As contagens elevadas dos micro-organismos identificados (mesofilas, psicotréficas e
coliformes totais) indicam que as condi¢cdes higiénicas e sanitarias da producdo foram
insatisfatdrias, havendo, assim, um comprometimento da qualidade final desses queijos.

PALAVRAS-CHAVE: Queijo Minas Frescal, microbiologia, contaminacéo.



ABSTRACT

The Minas Frescal is a product whose conservation is limited due to high moisture content (>
55%) and availability of nutrients such as minerals and lactose. These conditions, combined
with the generally high pH favoring the multiplication of contaminating microorganisms,
whether pathogenic or spoilage, which have deleterious actions on the cheese, changing their
sensory characteristics and represent a risk to public health. The legislation for this cheese is
deficient for not having a more defined technical regulation, not to have more precise
information regarding the composition, classification, hygiene requirements, standards of
bottling and labeling, due to this, the study aimed at making a behavior analysis of
microbiological mining Frescal cheese, in particular the products sold in Jodo Pessoa-PB.
Samples of Minas Frescal cheese were acquired at different supermarkets City of Joao Pessoa,
totaling eight brands and 40 different lots of samples. Samples of white cheese were identified
in this study by the letters A through H. The samples were transported in suitable containers,
packed in isothermal box with ice returnable type, the Laboratory of Microbiology and
Biochemistry, Department of Food Nutrition CCS / UFPB in satisfactory sanitary conditions.
The methodology used was in accordance with the procedures specified standards for aerobic
mesophilic and psychrotrophic bacteria, total coliforms and fecal coliforms, yeasts and molds,
coagulase positive staphylococci, Salmonella sp. The average plate count for frescal, by
brand, fluctuated in the range: the mesophilic 1,24+2,77% the 7,01+0,57%; psicotrophic of the
1,23+2,75% 7,43+0,41% Coliform bacteria were isolated in 27 samples (67.5%); molds and
yeasts 1,42+3,17° the 7,97+0,49% Coagulase positive staphylococci 2,87+2,87% the
7,10+0,48%. Regarding the Salmonella observed absence cheese analyzed in this study.
According to the results found in this study, we can conclude that most of the samples of
cheese mines were at odds with current legislation, which may present a risk to consumer
health, the presence of staphylococci in high scores with great possibility of producing
enterotoxins. High counts of microorganisms identified (mesophilic, psicotrophic coliforms)
indicate that hygiene and sanitary conditions of production were unsatisfactory. Thus, there is
a commitment on the final quality of these cheeses.

Keywords: Minas Frescal cheese, microbiology, contamination.
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1 INTRODUCAO

Os queijos sdo alimentos de alto valor nutricional, ricos em proteinas, lipideos,
carboidratos, célcio, fésforo, zinco, iodo, selénio e vitaminas (A, D e complexo B).
Existe mundialmente mais de 1.000 tipos de queijos, considerando a espécie de animal
0 qual o leite € proveniente e os diferentes processos de producdo, conferindo assim
diferentes formas, texturas, sabores e aromas (PERRY, 2004; SPREER, 1991). Além
disso, constitui uma das formas mais praticas, saborosas e saudaveis de se consumir as
propriedades do leite, assim como € a forma mais simples e segura de preserva-lo. Pode
se apresentar como fresco (pronto para o consumo logo apés a fabricagdo) ou maturado
(submetido a um processo de cura), sélido ou cremoso, de massa crua, cozida, semi-
cozida, filada ou processada (ROBERT, 2007).

Dentre os queijos mais populares no Brasil, destaca-se o queijo Minas Frescal,
sendo produzido a partir da coagulacdo do leite pela acdo do coalho e de bactérias
lacticas existentes ou adicionadas no leite. Trata-se de um produto largamente
consumido, de fabricacdo simples, rapida comercializacdo e de menor custo comparado
aos demais queijos. Caracteriza-se como um produto altamente perecivel, com uma
porcentagem de umidade acima de 55 9%, com nutrientes suficientes para o
desenvolvimento de qualquer espécie microbiana (SANGALETTI, 2007). E uma
variedade fresca, para consumo imediato e de curta durabilidade (FURTADO, 2005). E
classificado como o terceiro mais consumido, representando nove por cento da
producdo nacional, perdendo apenas para os queijos Mussarela, 33 % e o Prato, 24 %
(MARCHIORI, 2004).

De acordo com Brasil (1996) e Campos et al. (2006) o queijo Minas frescal é
classificado como um queijo macio, semigordo (25,0 - 44,9 %), rico em calcio, fosforo
e vitamina A. Apresenta também reduzido porcentagem de cloreto de sédio (1,4 - 1,6
%), pH levemente acido (5,1 - 5,6) e elevada umidade (> 55,0 %), consisténcia suave,
cor esbranquicada, formato cilindrico, aroma suave e caracteristico, com vida util de até
15 dias sob refrigeragdo (BRASIL, 1996; GONZALEZ et al., 2000; HOFFMANN;
SILVA; VINTURIM, 2002). Essas caracteristicas ndo s6 podem influenciar na vida util
do produto como também na qualidade microbiolégica, diminuindo a qualidade para o
consumidor. Em consequéncia, nos altimos anos, tem aumentado os cuidados e
preocupacOes referentes a qualidade microbioldgica dos alimentos, a exemplo, dos

queijos frescais, principalmente para atenderem as exigéncias do mercado de
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consumidores mais conscientes e dos 6rgdos de fiscalizacdo, com o intuito de evitar
problemas de saude publica.

No contexto dos queijos frescais, esta inserido o queijo minas Frescal, produzido
artesanalmente, apresenta elevado teor de umidade, e, por conseguinte, pode ser
classificado como um produto perecivel, que associado com ampla manipulacéo,
somatizam situagBes que contribuem para niveis elevados de contaminagoes,
multiplicacéo e possivelmente sobrevivéncia de uma biota heterogénea, podendo incluir
as bactérias patogénicas capazes de causar intoxicacOes e/ou infec¢bes alimentares nos
seres humanos (CAMARA et al., (2002).

O aspecto higiene é encarado com tal rigor que, para se conhecer a existéncia de
possiveis deficiéncias higiénicas no processamento, as quais implicariam em
contaminacdes, se direciona as atencGes para grupos de micro-organismos, desde
aqueles considerados indicadores, como também para 0s patogénicos que encontram no
alimento um meio propicio para o desenvolvimento e até mesmo a liberagdo de
substancias toxicas (FRANCO et al.,1992).

Os principais bio-indicadores de contaminacdo em queijos, incluem as bactérias
do grupo coliformes, bactérias patogénicas como Salmonella spp., Listeria
monocytogenes, Staphylococcus aureus e, ainda, leveduras e alguns bolores (PINTO et
al., 2011). A presenca desses micro-organismos no alimento estd relacionada a méa
qualidade da matéria-prima e adocdo de técnicas higiénicas inadequadas, que
comprometem a seguranca do produto final (TIMM et al., 2004).

A analise microbioldgica do queijo Minas Frescal constitui uma forma de
verificar as suas condi¢cBes de higiene, bem como de avaliar se o alimento esta
apropriado ou ndo para 0 consumo, estabelecendo assim uma analise do risco potencial
para 0os consumidores (SALOTTI et al., 2006).

Por tanto, tendo-se conhecimento do elevado consumo desse tipo de queijo, de
suas caracteristicas de processamento e dos fatores intrinsecos que favorecem a
proliferacdo de uma ampla variedade de micro-organismos, este fato associado a
deficiéncia de trabalhos técnico-cientificos sobre a qualidade microbiol6gica desse
produto, constituiu motivadores a realizacdo desse estudo, que teve como objetivo
avaliar o comportamento microbioldgico de queijos Minas Frescal, vendidos na cidade

de Jodo Pessoa — PB.
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 PRODUCAO DE LEITE NO BRASIL

O Brasil é tradicionalmente um grande produtor de leite. A atividade que
comegou com caracteristicas extrativistas, ja ocupa posicdo de destaque no cenario
econdmico nacional, sendo, atualmente, um dos principais agronegdcios do Brasil
(EISLER, 2010).

De acordo com o artigo 475 do RIISPOA "entende-se por leite, sem outra
especificacdo, o produto oriundo da ordenha completa, e ininterrupta, em condic¢des de
higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas. O leite de outros animais deve
denominar-se segundo a espécie de que proceda.” E um alimento de grande importancia
na alimentacdo humana, devido ao seu elevado valor nutritivo, pois é fonte de proteinas,
lipidios, carboidratos, minerais e vitaminas, o leite torna-se também um excelente meio
para o crescimento de varios grupos de microrganismos desejaveis e indesejaveis
(SOUZA et al., 1995). A durabilidade do leite é limitada pela presenca e multiplicacédo
de microrganismos que causam modificac@es fisico-quimicas no mesmo.

Em 2008, o Brasil produziu 27, 5 bilhdes de litros de leite, gerando renda de R$
17 bilhdes, que corresponde a 10% do valor gerado pela agropecuéria brasileira e 76,0
% do valor gerado pela pecuéaria (IBGE, 2010). Em 2010 a producdo mundial de leite
foi de 695,7 bilhdes de litros, dos quais o Brasil contribuiu com 4,42% ou 30,7 bilhdes
de litros. Entre 2000 e 2010 a producgdo cresceu em média 4,40 % ao ano, a segunda
maior taxa anual de crescimento do mundo. O primeiro lugar foi da China, com 17,61%
(VILELA, 2011). Por outro lado o Brasil se destacou também como o pais onde grande
quantidade de fazendas abandonou a atividade leiteira. Neste periodo, em média, 3,2%
dos produtores de leite migraram para outras atividades agropecudrias. Entre os maiores
produtores mundiais € o primeiro em crescimento na quantidade de vacas por fazenda,
com 53% por ano e o0 primeiro em crescimento relativo da produgdo por
estabelecimento. Em producdo por vaca € o quarto com maior crescimento indicando
que a tecnologia de produgdo vem evoluindo rapidamente, sobretudo na questdo da
geneética, nutricdo e manejo. Os dados apontam o Brasil como um pais promissor para o
crescimento na tecnologia e producéo de leite (VILELA, 2011).

A cadeia produtiva do leite é considerada um dos segmentos mais importantes

do agronegédcio brasileiro, o que envolve diversos agentes em variados niveis: na
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producdo, na industrializacdo e na comercializacdo. Assim, hd o desenvolvimento
através de empregos, impostos e producdo de outros alimentos, onde participa como
insumo essencial. Os elos da cadeia leiteira demandam grande quantidade de insumos
diretamente relacionados com a atividade, 0 que movimenta a economia de outras areas
como a atividade canavieira (aglcar), de energia elétrica, de embalagens, de
equipamentos industriais, entre outras (CONSOLI e NEVES, 2006).

As caracteristicas mais enfatizadas pelos servicos de controle leiteiro, no Brasil,
sdo a producdo e o teor de gordura do leite, pois os sistemas de pagamento desse
alimento levam em consideracdo o volume e o conteddo de gordura. Na Holanda,
Dinamarca, Polbnia e Suica, desde o inicio da década de 80, o maior destaque € dado
para a proteina, usada nos sistemas de pagamento do produto. O teor de proteina e a
qualidade do leite sdo importantes para os produtores de queijo, pois sdo determinantes
da qualidade e do rendimento do produto (CORREA, 2010).

A regido Sul tem se destacado pelo aumento da produgéo de leite, que cresceu
45% nos ultimos cinco anos (3,1 bilhdes de litros de leite). O incremento da producédo
de leite no Nordeste e Centro Oeste foi de 28% (1 bilhdo de litros de leite) e na Regido
Sudeste, 16% (1,5 bilhdo de litros de leite). O Norte do Pais praticamente manteve o
mesmo volume, com uma pequena reducdo (1%) entre 2006 a 2011 (ZOCCAL et al.,
2013).

O Cariri paraibano apresenta-se como uma das regides mais secas do estado, 0s
solos sdo pedregosos com reduzida capacidade de retencdo hidrica, o indice
pluviométrico baixo, altas temperaturas e taxa de insolacdo anual elevada, com a
vegetacdo rala (caatinga tipo arbustivo-arborea aberta), sendo considerada como uma
regido de elevada fragilidade e vulnerabilidade (LUCENA e PACHECO, 2011). A
vulnerabilidade da atividade agricola as condi¢bes climaticas do semiarido tem
apontado a caprinocultura de leite como sendo uma das principais alternativas
econdmicas geradoras de renda e de fixagdo do homem ao campo (SOUZA et al., 2011).

A Paraiba, por meio de incentivos governamentais, desponta como 0 maior
produtor de leite de cabra do pais, com uma producdo média de meio milhdo de
litros/més, produzida por criadores agregados em 22 associagdes rurais, na regido do
Cariri paraibano (IBGE, 2007). Mas com o aumento da populagéo rural e reducdo do
tamanho das propriedades a caprinocultura leiteira vem sofrendo transformagdes
estruturais em seus sistemas tradicionais de manejo forgcada pela intensificagdo da
producdo cada vez maior (SOUZA et al., 2011).
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2.2 LEITE E DERIVADOS

O leite é um excelente alimento por ser composto de uma mistura de varios
nutrientes essenciais para a alimentacdo humana, como: &gua, proteinas, carboidratos,
lipidios, minerais e vitaminas, que juntos, promovem a manutencdo da vida (LIMA,
2004). Com relagdo ao conteudo vitaminico destacam-se as vitaminas A, riboflavina
(B>), cianocobalamina (B12), sendo deficiente nas vitaminas C e D e nas demais do
complexo B (LOBATO, 2007).

O leite liquido inteiro € submetido a um processo de higienizacéao e calor (UHT),
no qual se utilizam temperaturas elevadas que leva o leite homogeneizado, o qual o
tratamento mecanico reduziu ao minimo os diametros das esferas de gordura, a uma
temperatura de 130 a 150 °C, durante dois a quatro segundos, forma com que €
disponibilizada ao consumidor. Este alimento pode ser vendido modificado em seu
contelido de gordura, denominando-se leite semidesnatado ou leite desnatado, sendo
essa informacdo presente na embalagem. Utiliza-se o rétulo Longa Vida e podem ser
adicionados aditivos estabilizantes, como: sais de mono, di ou trifosfato separado ou em
combinagdo em quantidades que nédo ultrapassem 0,1 g/100 mL, expresso em P,Os. Esse
produto pode ser produzido em diversas formas: leite modificado, leite reconstituido,
leite condensado, leite em po, leite acido e acidificado, leite &cido-alcodlico (SALINAS,
2002).

A procura do consumidor brasileiro por produtos mais saudaveis, inovadores,
seguros e de pratica utilizacdo, aliada a consolidacdo dos produtos no mercado,
contribuiram para o crescimento da industria de bebidas lacteas, fazendo com que estas
ganhassem popularidade (LIMA, 2002).

O termo “bebida lactea” tem sentido amplo e pode englobar uma série de
produtos fabricados com soro e leite. E o produto lacteo resultante da mistura do leite e
soro de leite adicionado ou ndo de produto(s) alimenticio(s) ou substancia alimenticia,
gordura vegetal, leite(s) fermentado(s), fermentos lacteos selecionados e outros
produtos lacteos (BRASIL, 2004). A sua producdo adicionada de soro de queijo ganhou
0 mercado consumidor, devido a quantidade de calcio, a qualidade das proteinas, a
presenca dos componentes bioativos e das bactérias probidticas que s&o
importantissimos para a salde (FERREIRA, 2002; SANTOS et al., 2001; USDEC,
2002).
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O iogurte é um produto lacteo fresco, obtido pela fermentacdo do leite com
cultivos pro-simbidticos das bactérias Streptococcus termophilus e Lactobacillus
bulgaricus. Surgiu no Oriente e depois entre 0s gregos e romanos. Esse alimento, que
hoje faz parte do cotidiano da maioria das pessoas, rapidamente se difundiu,
conquistando uma posicéo privilegiada nas dietas alimentares dos mais diversos povos
(CIRIBELI e CASTRO, 2011; SILVA,; FILHO, 2013).

Para os autores, o iogurte € um produto de fécil digestdo e € benéfico a flora
intestinal, principalmente o natural. As proteinas do leite sdo pré-digeridas por acdo das
bactérias laticas, produtoras do acido latico, que permitem uma melhor digestdo e que
permite a dissolugdo do célcio presente no iogurte, facilitando a sua assimilagéo pelo
organismo. Além disso, a acidez do iogurte confere uma protecdo natural contra as
infeccdes, causando a inibicdo de diferentes tipos de bactérias patdgenas no produto
(NIELSEN, 2002)

Outra forma de utilizacdo do leite e de seus componentes ¢ mediante a produgéo
de queijos, sendo este bastante nutritivo e consumido, o que atende 0s anseios do
paladar do consumidor. Na elaboracdo do queijo, é necessaria a aquisicao de leites de
excelente qualidade, a fim de que as contaminagfes bacterianas ndo sejam capazes de
alterar processos fermentativos ou de provocar o aparecimento de sabores estranhos que
causam modificaces nas caracteristicas organolépticas em detrimento de sua qualidade
(SALINAS, 2002).

Quimicamente, é uma mistura de caseina, gordura lactea e outros componentes
do leite que se separa das matérias-primas por técnicas adequadas. Este processo de
separacdo é favorecido adicionando-se enzimas, acidificando e/ou por aquecimento
(JENSEN e KROGER, 2000; SPREER, 1991).

A classificacdo dos queijos baseia-se em caracteristicas decorrentes do tipo de
leite utilizado, do tipo de coagulacdo, da consisténcia da massa, do teor de gordura, do
tipo de casca, do tempo de cura, entre outros (PERRY, 2004).

Dentre as grandes variedades de queijo, destaca-se o queijo Minas Frescal.
Considerado o unico genuinamente nacional, originario do estado de Minas Gerais,
sendo um produto de grande aceitagdo no mercado, considerado o terceiro mais
produzido no Brasil (NOGUEIRA et al., 2005). E uma variedade ndo maturada, para o
consumo imediato e de curta durabilidade no mercado (FURTADO, 1999).
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Em 2004 o Brasil produziu cerca de 470.000 toneladas de queijos. Destes,
aproximadamente 29.000 toneladas corresponderam & producdo da variedade Minas
Frescal, sendo assim um dos queijos mais produzido no pais (EMBRAPA, 2010).

2.3 PRODUCAO DO QUEIJO MINAS FRESCAL

Produzido de leite de vaca, é caracterizado por sua massa branca, consisténcia
mole, textura fechada com algumas olhaduras irregulares, sabor suave a levemente
acido (BRASIL, 1997; NASCIMENTO et al., 2008; RIBEIRO et al., 2009). Possui
elaboracédo simples e alto rendimento de fabricacdo, o que atrai o interesse de industrias
de pequeno, médio e grande porte (BRIGIDO et al., 2004). Segundo Furtado (2005), o
rendimento médio da fabricacdo do queijo Minas Frescal é bastante variavel, em funcao
da grande variagdo no seu teor de umidade. Em média, o rendimento é de 6,0 a 6,5 litros
de leite por quilograma de queijo.

Segundo a Portaria n® 352/97 do Ministério da Agricultura e do Abastecimento
(BRASIL, 1997), pela Resolucdto MERCOSUL n° 145/96 (BRASIL, 1996), o queijo
Minas Frescal é um queijo fresco obtido por coagulacdo enzimatica do leite com coalho
e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo com agdo de
bactérias laticas especificas na forma de uma massa coalhada, dessorada, ndo prensada,
salgada e ndo maturada. E classificado como queijo semigordo de alta umidade a ser
consumido fresco, de consisténcia branda e macia, com ou sem olhaduras mecéanicas, de
cor esbranquicada, de sabor suave a levemente &cido, sem ou com crosta fina, de forma
cilindrica e com peso de 0,3 a 5 Kg.

A composicdo recomendada pela (ABIQ, 2007) para o rétulo do queijo Minas
Frescal € de 40 % (minimo) de gordura no extrato seco (GES), 16g de lipideos/ 100g;
29 de carboidrato/100g; 18g de proteina/100g; 225 kcal/ 100g. Contudo ndo é um
produto padronizado e ha variacBes. Rosa (2004) verificou em queijo Minas Frescal
62,5 % de umidade, 20, 5 % de gordura, 1,4 % de sal, acidez 0,28 % e pH de 6,40.

O Ministério da Agricultura, em marco de 2004, por meio da Instrucéo
Normativa n® 44 (BRASIL, 2004), corrigiu a classifica¢cdo da umidade, considerando o
Minas Frescal como queijo semigordo (de 25 a 44 % de gordura no extrato seco) de
muito alta umidade (ndo inferior a 55 %).

A tecnologia de fabricagcdo de queijo, no geral, compreende a coagulacdo do

leite pela adigdo de fermento lacteo ou &cido lactico ou pelo coalho enzimaético, corte
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dessoragem, prensagem da massa, salga Umida e embalagem (MADRID, 1994;
ROBINSON, 1994). No processo tradicional de fabricagdo do Minas Frescal, a
coagulacgdo da caseina se da com uso de coalho, em 30 — 40 min a 35 — 37 °C quando se
usa fermento ou 40 — 42 °C quando nédo usa o fermento. Segue-se o corte, a dessoragem
e a enformagem.

A salga pode ser feita com salmoura a 20 % a 10 — 12 °C. Este tipo de queijo ndo
sofre processo de cura (CAMPOS, 2001). Segundo a Resolugdo RDC n°145/96 do
MAPA - Brasil, (1996a), o queijo Minas Frescal deve ser acondicionado a temperaturas
ndo superiores a oito graus Centigrados e embalado em embalagens plasticas ou
acondicionado em embalagens bromatologicamente aptas. A Figura 1 ilustra a
tecnologia de fabricacéo do queijo Minas Frescal.

‘ Leite in natura ou pasteurizado ‘

'

‘ Ajuste de temperatura 35° ou 412C + 12 ‘

I

‘ Sal, CaCls, fermente lactico, coalho ‘

'

‘ Coagulagdo 40-50min

I

‘ Repouso e em seguida agitagdo ‘

‘ Dessoragem ‘

'

‘ Enformagem — formas ‘

'

‘ Armazenagem - de 7" a 8°C ‘

Figura 1 - Esquema de fabricacao de queijo Minas frescal

Fonte: Sangaletti et al. (2007)

2.4 MICROBIOTA INDICADORA E PATOGENICA NO LEITE E DERIVADOS

O leite é 0 mais nobre dos produtos de origem animal, notadamente pelo elevado

valor nutricional para criangas e adultos, bem como seus derivados que, igualmente, se
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constituem em iguarias de alto valor nutritivo, e fonte de renda para os diferentes
segmentos da cadeia produtiva do leite (RIBEIRO, 2005).

As condicbes de obtencdo da matéria-prima, do processamento e do
armazenamento, podem comprometer as caracteristicas organolépticas do produto, bem
como torna-los impréprios para 0 consumo, em virtude de contaminagdo por micro-
organismos responsaveis por toxi-infeccbes alimentares (FREO e REOLON, 2006).
Uma vez que os micro-organismos desenvolvem-se nos alimento podem causar sua
deterioracdo, prejudicando os valores nutritivos e organolépticos. Muitas vezes é facil
verificar pela aparéncia se um alimento estd ou ndo deteriorado (FRANCO;
LANGRAF, 1999).

As infeccdes e intoxicagdes alimentares estdo se tornando cada vez mais comuns
em todo o mundo. Tais problemas de salde publica e o crescimento microbiano em
alimentos podem ser minimizados pela escolha cuidadosa das matérias-primas,
producdo correta, e armazenagem adequada. O controle da carga microbioldgica e a
determinacdo do tipo de micro-organismo em particular sdo de extrema importancia
para laticinios (IRKIN, 2010).

Em 1999, foi sancionada a Instrucdo Normativa 007 (IN 007) pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), com o propdésito de regulamentar a
producdo de leite organico no Brasil, assegurar a qualidade do produto, garantir
competitividade de mercado para os produtos de origem animal e vegetal, bem como
nortear as exigéncias para o0 credenciamento das propriedades e Instituicbes
certificadoras (BRASIL, 1999).

No mesmo contexto, foi sancionada a Instrucdo Normativa 62 / 2011 - MAPA,
que promoveu varias modificagdes quanto as exigéncias da producdo de leite em
animais domésticos, com vistas a melhorar e assegurar as condi¢fes nutricionais e de
inocuidade do produto e derivados, procurando adequar gradativamente a producédo
nacional, com base na qualidade e demandas de mercado (BRASIL, 2011).

Os queijos de massa mole, de pH alto e umidade elevada permitem o
desenvolvimento de micro-organismos (VARNAN; SUTHERLAND, 1994). Muitas
bactérias contaminantes utilizam a lactose produzindo acido lactico entre outros
subprodutos. Também podem produzir toxinas causando toxi-infeccbes (FOX et al.,
2000).

As caracteristicas proprias deste queijo inclui pH acima de 5,0, baixo contetdo

de sal (1,4 — 1,6 %) e auséncia de conservantes - favorecem reagdes bioquimicas e
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microbiologicas que afetam a qualidade (CARVALHO et al., 2007; SOUZA et al.,
2008; NASCIMENTO et al., 2008). No entanto, este queijo ndo foi um produto muito
bem definido quanto as suas propriedades fisicas e quimicas por ndo terem sido
consolidada uma padronizacdo do queijo e pela diversidade de processos de fabricacédo
(ABIQ, 2011; FURTADO e LOURENGO-NETO, 1994).

Staphylococcus aureus é considerado o terceiro mais importante causador de
doengas no mundo entre as doengas transmitidas por alimentos notificadas (ACCO et
al., 2003; BOEREMA et al., 2006; BORGES et al., 2008; BRASIL, 1996; BRASIL,
2006). As bactérias do género Staphylococcus pertencem a familia Micrococcaceae e
apresentam-se como cocos Gram-positivos. Sdo anaerobias facultativas, capazes de
crescer em condicdes de aerobiose, quando ha a producdo da catalase. Apresentam
temperatura de crescimento em torno de 7 a 47,8 °C. A producdo das enterotoxinas
ocorre entre 10 e 46 °C, com faixa Otima entre 40 e 45 °C. A mesma cresce em pH na
faixa de 4 a 9,8, com a variagdo 6tima entre 6 e 7 (FRANCO e LANDGRAF, 2008).

Considerando a atividade de agua (Aw), os estafilococos sdo Unicos em sua
capacidade de multiplicar-se em valores inferiores aos normalmente considerados
minimos para as bactérias nao halofilas. Sdo tolerantes a concentrac@es de 10 a 20 % de
cloreto de sodio, em que o valor minimo de Aw considerado ¢ de 0,83
(PORTOCARRERO, 2002; FERREIRA, 2003). Desta forma, o fato de um alimento ser
manipulado, ja indica uma provavel contaminacao pelos micro-organismos deste género
(SANT"ANA e AZEREDO, 2005).

O género Salmonella possui ampla distribuicdo no ambiente e tem sido isolado em
alimentos de origem animal e derivados, constituindo um problema para agroinddstria e a
salde publica (CERESER et al., 2011). Além dos coliformes totais e termotolerantes, a
quantificacdo da populacdo de bactérias aerdbias mesofilas, psicrotroficas e de bolores e
leveduras representam uma ferramenta Util para indicar as condi¢cdes de qualidade
higiénico-sanitaria da producdo e comercializacdo de ricota (FRANCO e LANDGRAF,
2008).

Os cuidados com a qualidade microbiologica foram mais requisitados a partir da
entrada do Brasil no Mercosul, as exigéncias do Cddigo de Defesa do Consumidor e a
globalizacdo. Os 6rgéos de fiscalizagdo tem o intuito de evitar problemas de saude publica,
e apesar disso somente algumas empresas estdo implantando sistemas mais eficazes de
controle de qualidade do tipo APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) e

Boas Praticas de Fabricagdo. Nas demais, o controle ainda é principiante ou quase
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inexistente, cabendo aos o6rgdos de fiscalizacdo a exigéncia de melhores condigdes

higiénico-sanitarias desses produtos (RIBEIRO et al., 2005).

3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Analisar as condi¢des microbioldgicas do queijo Minas Frescal vendidas em

Jodo Pessoa — PB.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Verificar a procedéncia dos queijos Minas Frescal, bem como seu limite de vida
atil;

e Realizar a contagem dos micro-organismos indicadores (bactérias aerdbias
mesofilas e psicrotréficas, bolores e leveduras, coliformes totais e
termotolerantes);

o ldentificar e isolar as bactérias patogénicas (Estafilococos coagulase positiva e

Salmonella sp.).

4 METODOLOGIA

O trabalho consistiu em um estudo experimental com abordagem quantitativa,
que foi realizado no Laboratério de Microbiologia e Bioquimica de Alimentos do
Departamento de Nutricdo do Centro de Ciéncias da Saude da Universidade Federal da

Paraiba, no periodo de agosto de 2013 a julho de 2014.

4.1 AMOSTRAGEM

As amostras de queijo Minas Frescal foram adquiridas em supermercados da
cidade de Jodo Pessoa, de oito marcas, com 5 (cinco) repeticbes cada, de lotes
diferentes, totalizando 40 amostras, que foram identificadas neste estudo pelas letras de

A a H. Apo6s a aquisicdo, as amostras foram transportadas em suas proprias embalagens,
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acondicionadas em caixa isotérmica, com gelo tipo retorndvel, ao Laboratorio de
Microbiologia e Bioguimica de Alimentos do Departamento de Nutricdo do Centro de
Ciéncias da Saude / UFPB, onde foram armazenadas provisoriamente a 4 °C para

posteriormente serem submetidas a avaliacdo microbiologica.
4.2 CONTROLE MICROBIOLOGICO DAS AMOSTRAS DE QUEIJO MINAS
4.2.1 Preparo das dilui¢cdes decimais seriadas

As amostras mantidas a 4 °C foram deixadas em repouso a temperatura
ambiente, para atingir a temperatura de 25 °C, momento no qual, realizou-se o
guarteamento da amostra na prépria embalagem, selecionando-se duas partes opostas,
em seguida procedeu-se a maceracao em condi¢des assepticas,. Foram pesados 25 g de
cada amostra em balan¢a semi-analitica (Marte, Brasil) e diluidas em 225 mL de &4gua
de peptona tamponada (Himédia, India) 0,1 %, correspondendo & diluicdo 10™. A partir
dessa suspenséo, foram obtidas as diluicdes decimais subsequentes até a 107 (APHA,
2001).

As contagens das bactérias aerobias mesofila, psicrotroficas, bolores e leveduras
e de Estafilococos foram realizadas pela técnica da microgota, por subdivisdo de placas
em quadrantes (quatro) contendo agar especifico, possibilitando a semeadura de um
inoculo reduzido (SILVA et al., 2007).

4.2.2 Contagem em placas de bactérias aerdbias mesofilas e psicrotréficas

Para contagem das bactérias aerobias mesoéfilas e psicotréficas, empregou-se a
técnica da microgota, onde placas contendo o meio Plate Count Agar (Himédia, India)
foram divididas em quadrantes e semeadas com 10pL das diluicdes, em triplicata. As
placas foram deixadas em repouso, para a completa absor¢do do indculo pelo meio e,
em seguida realizou-se a incubagdo em estufa bacteriologica a 35(x2 °C) por 48 horas

para as mesofilas e 7 °C por 10 dias para a contagem das bactérias psicrotréficas.
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4.2.3 Enumeracéo dos coliformes totais e termotolerantes

Os coliformes totais e termotolerantes foram avaliados utilizando a técnica do
Numero Mais Provavel (NMP). Utilizou-se o Caldo Lactose Bile Verde Brilhante
(CLBVB, Himédia, India), em série de trés tubos para confirmacdo dos coliformes
totais incubados a 35(x2 °C) por 48 horas. Considerou-se como positivo, 0s tubos que
apresentassem turvacdo e producao de gas. Dos tubos positivos inoculou-se uma alca de
10 pL para tubos contendo Caldo EC (Himédia, india) seguido de incubacdo a 45 °C por
24 horas, em banho-maria. Apos este periodo observando-se a presenca ou nao de
turbidez e producdo de gas, confirmando a presenga dos coliformes termotolerantes
(VANDERZANT; SPLITTOESSER, 1992). A quantificacdo dos coliformes foi
realizada com o auxilio da Tabela do NMP emitida pela Instrugcdo Normativa n° 62 /
2003 (BRASIL, 2003).

4.2.4 Contagem em placas de bolores e leveduras

A contagem dos bolores e leveduras foi determinada pela técnica da microgota,
como descrito em 4.2.2, pela semeadura de 10uL de cada diluicdo na superficie de
placas contendo Agar Sabouraud (Himédia, india), em triplicata e incubacéo a 25-28 °C

em B.O.D (Demanda Bioquimica de Oxigénio) durante trés a cinco dias.

4.2.5 Contagem em placas de estafilococos coagulase positiva

A contagem de estafilococos coagulase positiva também foi realizada através da
técnica da microgota, como descrito em 4.2.2, usando-se um inoculo de 10uL de cada
diluicdo, em duplicata, na superficie do Agar Vogel Johnson (Himédia, india),
adicionado da solucdo de telurito de potassio (VETEC, Brasil) 1 %, seguido de
incubacdo a 35(+2 °C) durante 48 horas. Apos esse periodo de incubagdo, observaram-
se as coldnias tipicas (negra, concavas, lustrosas com halo amarelo) que foram isoladas

e confirmadas pelo teste da coagulase, catalase, DNASE e utilizagdo do manitol.
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4.2.6 Pesquisa de Salmonella sp. - METODO CONVENCIONAL

Esta pesquisa foi conduzida pela metodologia convencional, que envolveu a
etapa de pré-enriquecimento em agua de peptona-tamponada 0,1 % com incubacgédo a
35(x2 °C) por 24 horas. Para a etapa de enriquecimento foi transferido 1mL do caldo de
pré-enriquecido apos incubagdo para tubos contendo caldo Tetrationato e Caldo
Rappaport-Vassiliadis, incubados a 35(x2 °C) por 24 horas. A etapa subsequente
correspondeu ao plaqueamento seletivo, em que foram usados os meios Desoxicolato
Lisina Xilose Agar (XLD), Hektoen Enteric Agar e Bismuto Sulfito Agar, todos
incubados a 35(x2 °C) por 24 horas. As colbnias tipicas de Salmonella em cada um dos
meios utilizados foram isoladas em nimero de trés em meio Triple Sugar Iron (TSI) e
Lisin Iron Agar (LIA) simultaneamente incubados a 35(x2 °C) por 24 horas
(VANDERZANT; SPLITTOESSER, 1992).

4.3 ANALISE ESTATISTICA

As contagens microbianas foram expressas na funcéo exponencial e convertidas
para logaritmo na base 10 de Unidade Formadora de Col6nias (UFC). Os dados foram
compilados em tabelas e apresentados como valores médios e desvio padrdo. Uma
analise de variancia (ANOVA) foi desenvolvida e comparacGes de médias foram
executadas por testes de multipla Duncan (STEEL; TORRIE, 1980). As analises

estatisticas foram realizadas com o programa estatistico Sigma Stat 3.1.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A procedéncia das amostras de queijo Minas Frescal (Tabela 1) avaliadas neste

estudo foram oriundos de diferentes Estados brasileiros como mostra o quadro 1. Em

observacao ao prazo de validade expressos nos rétulos verificou-se que nas marcas D,
E, F, G foi de 30 dias e nas marcas A, B,C, H de 60 dias.

Tabela 1 - Procedéncia das amostras de queijo Minas Frescal vendidos em Jodo Pessoa

-PB
Marca Procedéncia N° Amostras %
D Paraiba — PB 01 12,5
AeF Pernambuco-PE 02 25,0
B, C Minas Gerais — MG 02 25,0
H Sao Paulo — SP 01 125
EeG Rio Grande do Norte - RN 02 25,0
08 100,0

Fonte: Pesquisa direta (2013/2014)

5.1 CONTROLE MICROBIOLOGICO DAS AMOSTRAS DE QUEIJO MINAS

5.1.1 Contagem em placas de bactérias aerobias mesofilas

Na Tabela 2 estdo apresentados os valores para contagem em placas de bactérias

aerdbias mesofilas em amostras de queijo minas Frescal.

Tabela 2 — Contagem Padrdo em Placas de bactérias aerébias Mesdéfilas em amostras de

queijo Minas Frescal vendidos em Jodo Pessoa - PB

Bactérias aerdbias mesofilas (logio UFC/g)

Amostra

1 2 3 4 5 MEDIA
A (n=5) 5,70 7,23 6,83 7,00 0,00 5,35+3,04°
B (n=5) 0,00 6,44 0,00 5,50 6,50 3,68+3,39°
C (n=5) 8,11 0,00 0,00 7,11 0,00 3,04+4,18°
D (n=5) 6,30 7,64 6,53 7,22 7,37 7,01+0,57°
E (n=5) 7,15 8,21 7,45 0,00 7,42 6,04+3,40°
F (n=5) 7,54 0,0 7,87 6,20 00  4,32+3,99°
G (n=5) 7,40 7,30 7,20 0,00 7,20 5,82+3,25°
H (n=5) 0,00 6,20 0,00 0,00 0,00 1,2442 772

*Letras iguais em uma mesma coluna indicam que ndo houve diferenga significativa (p> 0,05).
Fonte: Pesquisa direta (2013/2014)
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De acordo com os resultados da Tab.2, da totalidade de amostras de minas
Frescal analisadas, 26 demonstraram crescimento de bactérias aerobias meséfilas (65,0
%).

A contagem em placas, por marca, variou nos intervalos: A (5,70 a 7,23
log10UFC/g), B(5,50 a 6,50 logl0UFC/g), C (7,11 a 8,11 log1l0UFC/g), D (6,3 a 7,64
logl0UFC/g), E (7,15 a 8,21 logl0UFC/g), G (7,20 a 7,40 loglOUFC/g) e H (6,20 a
6,20 logl0UFC/g). De acordo com as medias obtidas, foi possivel verificar ainda que,
das 40 amostras avaliadas, 14 (35,0%) apresentaram auséncia desse grupo microbiano.
Ainda observou-se que ndo houve diferenga significativa (p>0,05) entre amostras de
diferentes marcas.

Elevadas quantidades de mesofilos em alimentos, podem indicar que 0s queijos
foram preparados com matérias-primas contaminadas, que o processamento foi
insatisfatorio do ponto de vista sanitario e ainda que os alimentos foram estocados em
condicdes inadequadas de tempo e temperatura. Entretanto, a presenca de elevados
niveis de bactérias mesofilas ndo é usada para analisar as condicGes sanitarias de
produtos lacteos fermentados, em cujo processamento sdo utilizados microrganismos
(LEITE JUNIOR et al., 2000).

Segundo Reis et al. (2006), a contagem de bactérias aerobias mesofilas é
geralmente adotada para avaliar principalmente as condicGes higiénico-sanitarias da
inddstria. Com isso podemos suspeitar que 0s ambientes nos quais foram produzidos 0s
queijos Minas Frescal, analisado nesta pesquisa, apresentavam condi¢fes higiénico-
sanitarias insatisfatorias.

Scheid Filho et al. (2004), observaram valores superiores ao presente estudo, ao
avaliarem a qualidade microbiolégica do queijo colonial produzido no Municipio de
Trés Passos, regido Noroeste do Rio Grande do Sul, observaram uma alta contagem de
bactérias mesdfilas aerdbias, em torno de 9,14 logi;0UFC/g, 0 que segundo os autores,
pode ser decorrente de condicOes precérias de higiene na produgdo, processamento e/ou
manipulacdo do produto, assim como da falta de pasteurizacdo e controle de qualidade

da matéria-prima.
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5.1.2Contagem em placas de bactérias psicotroficas

A Tabela 3 representa as contagens de bactérias psicrotréficas nas amostras de

queijo Minas Frescal, nas diferentes marcas avaliadas.

Tabela 3 — Contagem em placas de psicrotroficas em amostras de queijo Minas Frescal
comercializadas em Jodo Pessoa - PB

Bactérias psicotroficas (logio UFC/g)

Amostra 1 2 3 4 5 MEDIA

A (n=5) 7,35 6,95 7,40 0,00 7,30 5,80+3,242
B (n=5) 8,13 0,00 0,00 8,11 0,00 3,24+4, 442
C (n=5) 8,55 0,00 0,00 0,00 8,44 3,39+4,65°
D (n=5) 0,00 6,17 0,00 0,00 0,00 1,23+2,75°
E (n=5) 6,45 0,00 8,20 6,60 0,00 4,25+3,942
F (n=5) 8,04 5,60 7,13 0,00 0,00 4,15+3,89%
G (n=5) 8,13 7,11 7,14 7,30 7,48 7,4340,41°
H (n=5) 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00+0,00°

*Letras iguais em uma mesma coluna indicam que ndo houve diferenca significativa (p> 0,05).
Fonte: Pesquisa direta (2013/2014)

De acordo com a Tabela 3, das 40 amostras analisadas, as bactérias psicotréficas
foram isoladas em 20 dessas (50%). A Contagem Padrdo em Placas (CPP), dessas
bactérias, oscilou nos seguintes intervalos em cada marca: A (6,95 a 7,40 log;0UFC/g),
B (8,11 a 8,13 log;0UFC/g), C (8,44 a 8,55 log;0UFC/g), D (6,17 a 6,17 log:0UFC/g), E
(6,45 a 8,20 log;oUFC/g), F (5,60 a 8,04 log;oUFC/g), G (7,11 a 8,13 log,UFC/g). A
marca H foi a Unica na qual este micro-organismo néo foi isolado.

Arcuri et al. (2008) menciona em sua pesquisa que as bactérias psicrotréficas sdo
aquelas capazes de se desenvolver em temperaturas abaixo de 7 °C, sendo os principais
agentes de deterioracdo de leites refrigerados e seus derivados.

Roos et al. (2005) ao realizarem a avaliacdo microbioldgica de queijo colonial
produzido na cidade de Trés Passos — RS verificaram que os resultados das contagens
de psicrotréficos oscilaram entre 6,7 x 10° e 2,8 x 10° UFC/g (6,82 e 9,44 log;QUFC/g),
estando elevados em relagéo aos encontrados.

Almeida Filho et al. (2002) observaram o perfil microbioldgico do queijo tipo
Minas Frescal, de producdo artesanal e inspecionada, comercializado no municipio de
Cuiaba — MT, obtendo contagem média de 3,7 x 10* UFC/g (4,57 logioUFC/g). Esse

resultado corrobora com o observado neste estudo.
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Scheid Filho et al. (2004) avaliaram queijos tipo colonial provenientes de
diferentes estabelecimentos e detectaram contagens de bactérias psicrotroficas no
intervalo de 1,4x10” (7,14log10UFC/g) a 2,7x10°UFC/g (9,43logi UFC/g), valores
superiores aos encontrados nos queijos Minas analisadas neste estudo. A contagem
elevada desse micro-organismo pode ser atribuida ao mau acondicionamento em

temperaturas inapropriadas para esse tipo de queijo, pois € de altissima umidade.
5.1.3 Enumeracéo dos coliformes totais e termotolerantes

A Tabela 4 representam a enumeragdo dos coliformes totais e termotolerantes

em amostras de queijo minas Frescal.

Tabela 4 — Enumeracéo de Coliformes totais e termotolerante em amostras de queijo
Minas Frescal comercializados em Jodo Pessoa - PB

Amostra Coliformes (NMP/g) Amostra Coliformes (NMP/g)
Totais Termotolerantes Termotolerantes  Fecais
A(n=5)  >1,1x10° <3,0 E (2/5) >11x10° <3,0
>1,1x10°
B(n=5)  >1,1x10° <30 F (2/5) 93 <30
240
>1,1x10°
>1,1x10°
C (3/5) 93a <3,0 G >1,1x10° <3,0
>1,1x10° 210
240
>1,1x10°
D (1/5) >1,1x10° <30 H (n=5) <30
1,1x10° Ausentes
9,0

Fonte: Pesquisa direta (2013/2014)

De acordo com a Tabela 4, dentre as 40 amostras de queijo minas analisadas, 21
(52,5 %) estavam contaminadas, apresentando valores de >1100 NMP/g para coliformes
totais. Entretanto, nenhuma destas apresentou contaminagdo por coliformes
termotolerantes. Ainda da totalidade de queijo minas, em 13 amostras (32,5 %) foram
observadas auséncia (<3,0 NMP/g) para coliformes totais. A representatividade de
amostras com qualidade satisfatoria quanto a presenca dos coliformes totais esta

pautada na Figura 2.
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Figura 2 - Distribui¢ao de positividade de coliformes totais das
amostras de queijo minas frescal

m Positivas

Negativas

Fonte: Pesquisa direta (2013/2014)

Apesar de ndo estar estabelecido limite m&ximo de coliformes totais pelos
orgdos competentes, Thatcher e Clarck (1973) e Guerreiro (1984), citam que estes
microrganismos sao considerados indicadores de qualidade sanitaria e, segundo
Thatcher e Clarck (1973), é permitida sua presenca nos alimentos, mas, quando em
nameros elevados, os tornam de grande risco para o consumidor (MENDES et al.,
1999).

A presenca de coliformes termotolerantes nos alimentos indica que houve falhas
no processamento do produto. Isso quer dizer que a matéria-prima pode estar
contaminada, utensilios e equipamentos utilizados na fabricacdo do produto podem estar
mal higienizados, bem como pode estar havendo falta de higiene por parte dos
manipuladores do produto (GARCIA-CRUZ et al., 1994).

O padréo permitido pela ANVISA, conforme Resolugcdo — RDC n° 12, de 02 de
janeiro de 2001, para coliformes fecais é de 5,0x10°NMP/g para os queijos de coalho e
minas frescal. Para o queijo colonial a portaria 001 de 28/01/1987, do Ministério da
Saude estabelece valores méximos de coliformes fecais (NMP) de 10%/g.

Em analise realizada por Hoffmann et al. (2002) verificaram que todas as
amostras de queijo minas apresentaram contagens variando de >1100 NMP/g para
coliformes totais e uma variacdo de 3 a 210 NMP/g para coliformes termotolerantes.

Zaffari; Melo e Costa (2007) avaliaram queijos artesanais e demonstraram que
todas as amostras apresentaram contagem de coliformes totais entre 3,18 ¢ > 6

log10UFC/g. Das 80 amostras de queijo, 18 apresentaram contagens de coliformes totais
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superiores a 6 log;oUFC/g na ultima diluigdo, impossibilitando o isolamento de colonias

para confirmagé&o de coliformes termotolerantes.

5.1.4 Contagem em placas de bolores e leveduras

A Tabela 5 expdem os valores obtidos para as contagens de bolores e leveduras
nas amostras de queijo Minas Frescal.

Tabela 5 — Contagem em placas de Bolores e Leveduras em amostras de queijo minas
Frescal comercializados Jo&o Pessoa - PB

Bolores e Leveduras (log;o UFC/g)

Amostra 1 2 3 4 5 MEDIA

A (n=5) 8,54 5,90 7,08 7,22 1,46  6,04+2,72°
B (n=5) 8,38 8,32 8,30 7,38 7,48  7,97+0,49°
C (n=5) 0,0 7,25 7,54 0,0 755  4,46+4,08°
D (n=5) 0,0 7,04 6,99 7,01 7,30 5664317
E (n=5) 0,0 0,0 0,0 7.1 0,0 1,4243,17°
F (n=5) 0,0 6,23 8,25 0,0 6,72  4,24+394°
G (n=5) 0,0 6,9 0,0 7,21 7,17 4,25+3,88
H (n=5) 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,00+0,00°

*Letras iguais em uma mesma coluna indicam que ndo houve diferenca significativa (p> 0,05).
Fonte: Pesquisa direta (2013/2014)

De acordo com a Tab. 5, com exce¢do da marca H, todas as amostras
demonstraram presenca de bolores e leveduras. A contagem em placas, dessas bactérias,
oscilou nos seguintes intervalos: A (1,46 a 8,54 logl0UFC/g), B (7,38 a 8,38
log10UFC/g), C (7,25 a 7,55 log10UFC/g), D (6,99 a 7,30 loglOUFC/g), E (7,10 a 7,10
loglOUFC/g), F (6,23 a 8,25 logl0UFC/g), G (6,90 a 7,21 logl0UFC/g). De acordo
com as medias obtidas, verifica-se que houve diferenca significativa (p<0,05) entre
amostras de diferentes marcas.

A presenca de bolores e leveduras em alimentos indica producdo sob condigdes
de higiene insatisfatorias. Além disso, quando presentes em queijos, por exemplo, esses
microrrganismos sdo 0s principais responsaveis pela deterioragdo do produto
(FEITOSA et al., 2003), 0 que ressalta a importancia de seu controle, ja que a legislacao
brasileira ndo estabelece limite para bolores e leveduras nesse derivado lacteo.

Bairros et al. (2007) obtiveram contagens de bolores e leveduras em queijo
Minas, no Municipio de Pelotas, RS, onde, das oito amostras analisadas, seis (75%)

apresentaram contagens entre 5,07 a 5,95 log0UFC/g, valores estes que fundamentam
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0s nossos. Hoffman et al. (2002) em analise de queijos Minas Frescal, encontrou valores
entre 5,46 a 8,68 log1oUFC/g, resultados estes que corroboram com 0 nosso.

No estudo de Cereser et al. (2011) com ricotas, uma determinada marca obteve
contagem para esse micro-organismo na faixa entre 5,0e 6,0 log;0UFC/g e a outra na
faixa entre 4,0 e 5,0log;0UFC/g, resultados semelhantes ao encontrado nesta pesquisa.

Considerando-se a presenca de bolores e leveduras em um elevado percentual
das amostras de queijo Minas Frescal analisadas, é de se supor que 0 consumo desse
produto pode causar toxinfeccdes alimentares, indicando um risco em potencial para a
salde da populacdo. Fica evidente, portanto, a necessidade de maior aperfeicoamento
dos cuidados na fabricacdo da matéria-prima, e uma inspecdo mais eficaz destes
produtos (ARAUJO; SILVA, 1998).

A contaminacdo de produtos lacteos, particularmente queijos, é devido a
presenca de fungos e leveduras no ambiente da usina de fabricacdo, presentes nas
paredes e salas de maturacdo, ar, equipamentos, dgua e no préprio leite utilizado como
matéria-prima (JAY, 2005).

As leveduras por si ndo causam defeitos em produtos de laticinios onde a
fermentacdo da lactose é baixa, porém, alguns fungos apresentam potencial
deteriorador, causando modifica¢Ges sensoriais nos produtos, diminuindo seu prazo de
vida comercial, 0 que gera impactos negativos para a economia e para a saude publica,

caso os alimentos sejam consumidos inadvertidamente (CARMINATI et al., 2002).

5.1.5 Contagem em placas de estafilococos coagulase positiva

A contagem de Estafilococos coagulase positiva nas diferentes amostras de
queijo minas foi realizada (Tab.6), onde o valor médio de contagem encontrado foi
muito superior ao valor de 2,70log;0UFC/g preconizado pela RDC n° 12 / 2001
(BRASIL, 2001).

Tabela 6 — Contagem de Estafilococos coagulase positiva em amostras de queijo Minas
Frescal comercializados em Jodo Pessoa - PB

Estafilococos coagulase positiva (log;o UFC/Q)

Amostra 1 2 3 4 5 MEDIA

A (n=5) 7,51 6,48 6,70 7,31 7,52 7,10+0,48?
B (n=5) 4,78 8,17 8,08 8,21 0,0 5,84+3,58°
C (n=5) 7,02 0,0 0,0 0,0 7,34 2,87+2,87°
D (n=5) 0,0 7.1 5,66 7,04 0,0 3,96+3,66°
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E (n=5) 6,78 8,23 7,16 0,0 6,66 3,28+1,46°

F (n=5) 7,32 0,0 7,23 5,37 0,0 3,71+1,66
G (n=5) 6,84 6,86 7,85 7,81 0,0 5,87+3,31°
H (n=5) 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0040,00°

*Letras iguais em uma mesma coluna indicam que ndo houve diferenca significativa (p> 0,05).
Fonte: Pesquisa direta (2013/2014)

Dentre as amostras de queijo analisadas, 25 (62,5%) demonstraram presenca de
bactérias Estafilococos coagulase positiva, com a seguinte distribuicdo por marca: A,
com cinco amostras (12,5%); B e G, ambas com quatro amostras cada (10%); C, com
duas amostras (5%), D e F, ambas com trés amostras cada (7,5%); E eG, com quatro
amostras em cada uma delas (10%).

A contagem padrdo em placas, dessa bactéria, oscilou nos seguintes intervalos:
A (6,48 a 7,52 log10UFC/g), B (4,78 a 8,21 log;0UFC/g), C (7,02 a 7,34 log10UFC/g), D
(5,66 a 7,10 log1oUFC/g), E (6,66 a 8,23 log10UFC/g), G (7,81 a 7,85 logi,oUFC/g). A
marca H foi & Unica que apresentou auséncia em 100 % entre todas as suas amostras,
sendo esta a Unica que se encontra de acordo com os padrdes que a legislacdo
determina.

De acordo com as médias, foi possivel observar que houve diferenca
significativa entre as marcas, apenas entre a marca H com relagdo as demais.

O género Staphylococcus é o agente responsavel por aproximadamente 45% das
toxinfeccdes no mundo. Sendo um dos micro-organismos patogénicos mais importantes,
responsaveis por surtos de intoxicacdes alimentares (CUNHA NETO et al., 2002),
devido a habilidade de muitas de suas cepas produzirem varios tipos de enterotoxinas
(CERESER et al., 2011).

O limite maximo permissivel para estafilococos coagulase positiva em queijos
de alta umidade, elaborados por coagulacdo enzimatica, sem a acdo de bactérias
lacticas, é de 5,0x10° UFC/g (2,70 logioUFC/g), estabelecido pela Resolugdo — RDC
n°12/2001 (BRASIL, 2001). Observou-se que todas as amostras contaminadas
apresentaram resultados superiores aos limites propostos pela legislagédo supracitada,
estando em desacordo com o parametro estabelecido.

O Staphylococcus aureus é frequentemente encontrado em leite e seus
derivados. As infec¢des estafilococicas na glandula mamaria bovina representam um
reservatorio de culturas toxigénicas deste microrganismo (FLOWERS et al., 2005).

Souza et al. (2010) mencionam em seu estudo que o crescimento de

Staphylococcus aureus presente em alimentos constitui um risco potencial a saude,
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devido uma ou mais enterotoxinas, responsaveis pela ocorréncia de intoxicacdo
alimentar, quando ingeridas. As amostras onde o micro-organismo foi detectado
apresentaram contagens bastante elevadas, representando um risco ao consumidor, pois,
a partir dessas contagens, espera-se que haja a presenca de enterotoxinas. As
peculiaridades do seu habitat tornam a presenca do Staphylococcus largamente
distribuida na natureza, sendo transmissiveis aos alimentos por manipuladores, que
majoritariamente sdo portadores assintomaticos (BALABAM et al., 2000). Portanto, a
manipulacdo intensa de um alimento é uma premissa de uma provavel contaminacao
pelos micro-organismos desse género (SANT ANA & AZEREDO, 2005).

Arruda et al. (2007), ao pesquisarem a ocorréncia de estafilococos coagulase
positiva em queijos Minas tipo Frescal e padréo, comercializados nas feiras livres de
Goiania, GO, observaram que, para o queijo Minas, os valores médios encontrados
foram de 1,8x10° (5,25 logioUFC/g ); 1,3x10% (3,11 log;oUFC/g); 1,3x10* (4,11
log10UFC/Qg), e que essas elevadas contagens de estafilococos coagulase positiva podem
representar perigo para o consumidor.

Para enfatizar os resultados desse trabalho, ressalta-se a pesquisa realizada por
Loguercio et al. (2001) que, ao analisarem 30 amostras artesanais de queijo Minas
Frescal comercializados em Cuiab4, MT, verificaram 96,67% das amostras com valores
superiores aos estabelecidos pela legislagdo vigente. Leite et al. (2005) analisou 15
amostras de queijo Minas Frescal artesanal comercializados em Cuiaba, MT,
detectaram presenca de Staphylococcus ssp., em 86,6% delas. Entretanto, Melo et al.
(2009), analisando a ocorréncia de Staphylococcus ssp., em amostras de queijo Minas
Padrdo, comercializadas na cidade de S&o Luis, obtiveram somente 6,6% de amostras
com valores acima (> 8,5x10° UFC/g) do padréo estabelecido pela legislagéo.

Em amostras com ocorréncia positiva de Staphylococcus sp., € possivel supor
que o tratamento térmico do leite tenha sido ineficiente, ou que esteja ocorrendo
contaminacdo ap6s o mesmo, ou ainda devido a manipulacdo ou contato com
superficies ndo sanitizadas (LOGUERCIO & ALEIXO, 2001).

5.1.6 Salmonella sp.

Salmonella sp. esteve ausente em 100% das amostras avaliadas, atendendo as
especificacbes da legislacdo brasileira RDC n° 12/2001, que estabelece a auséncia desse

patdégeno em alimentos. O género Salmonella possui ampla distribuicdo no ambiente e
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tem sido isolada em alimentos de origem animal e derivados, constituindo um problema
para agroindustria e a salde publica (CERESER et al., 2011), situagdo essa nédo
observada neste estudo.

Para pesquisa de Salmonella em amostras de queijo minas frescal, Pereira et al.
(1999) encontraram auséncia deste microrganismo em 100% das amostras, assim como
Salotti et al. (2006) que também ndo encontraram a presenga deste microrganismo em
25g do produto.

Segundo Barros et al. (2004), a justificativa para isso pode ser atribuida a alguns
fatores que podem gerar injuria as células microbianas, relacionados ao processamento
(acidificacdo e aquecimento da massa) e estocagem do produto, bem como a possivel
competicdo entre as espécies microbianas presentes, dificultando assim o crescimento

de Salmonella sp.

6 CONCLUSAO

A maioria das amostras de queijo Minas Frescal analisadas se encontrava em
desacordo com os limites maximos permissiveis pela Legislacdo vigente considerado
para a comparacdo, ja que ndo ha legislacdo especifica para o queijo Minas Frescal.
Apesar de ser produzida sob um controle higiénico-sanitario, pode apresentar riscos a
salde do consumidor, devido as altas contagens de Staphylococcus sp.. A presenca de
aerobias mesdfila, psicotroficas, coliformes totais e bolores e leveduras em niveis
elevados indicam condic¢Bes higiénicas da producdo insatisfatorias. Sendo assim, 0s
resultados encontrados revelam que o processamento desses produtos provavelmente
ndo foram padronizados, necessitando da implementacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo e do sistema Andlise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
visando atenuar os fatores intervenientes que podem prejudicar qualidade do produto
desde a ordenha do leite, da higiene dos equipamentos e dos funcionérios no manuseio

da matéria-prima, até a expedicdo do produto final.
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