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Resumo

O queijo tipo Minas Frescal se enquadra em um dos mais consumidos, devido ao custo
beneficio oferecido aos consumidores. Levando em considera¢io o alto consumo na regido
e o elevado risco de contamina¢do do mesmo foi realizado o presente estudo a fim de
analisar os produtos que estdo dispostos a venda e identificar se hd diferencas na qualidade
microbioldgica entre os queijos de produgao artesanal e os de produgdo industrial. Foram
analisadas 10 amostras de queijo minas frescal na cidade de Uberlandia-MG, sendo que
5 eram de produgdo artesanal e as outras 5 de produgdo industrial. Para a andlise, foram
realizadas as contagens de mesoéfilos, Staphylococcus coagulase positiva, coliformes totais
e termotolerantes, avaliacio da presenca de Salmonella spp. e identificagdo de bactérias
da familia Enterobacteriaceae. De um modo geral, as amostras de producdo industrial
tiveram resultados melhores que o outro grupo, pois todas de produ¢do artesanal
estavam inadequadas em relagdo aos mesdfilos. Além disso, trés amostras deste grupo
estavam com Coliformes a 45°C e duas com Staphylococcus coagulase positivo acima do que
é preconizado e uma com a presenca de Salmonella spp. As principais bactérias encontradas
foram: Serratia spp., Hafnia spp., Enterobacter spp. e Klebsiella. Das amostras envolvidas
no estudo 90% estavam inapropriadas para o consumo, sendo que a tinica amostra adequada é
de produgéo industrial.

HEALTH OR HYGIENIC INDICATORS IN “MINAS FRESCAL” CHEESE IN THE CITY OF
UBERLANDIA-MG

The “Minas frescal” cheese may be considered one of the most consumed today, due to the cost
benefit offered to consumers. Taking into consideration the high consumption in the region
and the high risk of contamination we conducted this study to analyze the products that are
ready for sale and identify whether there are differences in microbiological quality between
artisanal production cheese and the industrial production one. 10 Samples of “Minas frescal”
cheese in the city of Uberlandia-MG were analyzed, 5 were from artisanal production and the
other 5 from industrial production. For the analysis were performed the counting of mesophiles,
Staphylococcus coagulase positive, total coliforms and thermotolerant, evaluation of the presence
of Salmonella spp. and identification of bacteria of the family Enterobacteriaceae. Generally,
industrial production samples had better results than the other group because all artisanal
production samples had better results than the other group because all of artisan production
were inadequate in relation to the mesophiles. In addition, three samples of this group showed
Coliforms to 45°C, and two, with Staphylococcus coagulase positive above what is recommended
and one, the presence of Salmonella spp. The main bacteria found were: Serratia spp; Hafnia
spp; Enterobacter spp. and Klebsiella. From the total samples involved in the study, 90% were
inappropriate for consumption, and the only suitable sample was from an industrial production.
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INTRODUCAO

Dentre os derivados lacteos o queijo se destaca como um dos mais consumidos, e tem o leite como
sua principal matéria prima de fabricagdo (MOTTIN et al., 2016).. Portanto, ¢ de extrema importancia
assegurar que seja comercializado um produto integro e com contaminagdo minima dentro dos valores
estabelecidos na RDC Ne 12 (BRASIL, 2001).

Dentre ao queijos, o queijo minas frescal se enquadra entre os mais populares, pois seu rendimento
de produgao é elevado, seu processamento é simples e tem pequeno custo para o consumidor, sendo
classificado como semi gordo e de alta umidade, obtido através da coagulagdo enzimatica do leite com
coalho ou também por outras enzimas coagulantes, podendo ser integrada com agao de bactérias lacticas
especificas (APOLINARIO et al., 2014).

Assim como o leite, o queijo é um alimento com diversos nutrientes, que oferecem circunstancias para
multiplicacdo ou manutengao da viabilidade de micro-organismos desejaveis ou nao, que podem trazer
modificagdes sensoriais no queijo e/ou propiciar doengas transmitidas por alimentos (DTAs) como in-
toxicagoes e toxinfeccdes alimentares em seus consumidores (OLIVEIRA et al., 2017).

As DTAs sdo de natureza infecciosa ou toxica, acometem o organismo devido & micro-organismos pa-
togénicos presentes em alimentos contaminados ou pela toxina por eles produzida. Hoje as DTAs sao
fundamentos de crescente preocupagdo de satide publica, sendo um dos problemas sanitarios mais comuns
no mundo, tornando-se assim uma ameaca a saude humana (MACEDO et al., 2017).

A RDC Ne° 12 é uma legislagao especifica para alimentos, nela temos como especificagdo para o controle
de qualidade de queijos de alta umidade os seguintes requisitos: Coliformes a 45°C/g até 5x10?, Sthapy-
lococcus coagulase positiva/g até 5x10% auséncia de Salmonella sp/25g e também de Listeria monocyto-
genes/25g (BRASIL, 2001).

Este tipo de queijo é muito consumido em Minas Gerais e em outros estados proximos por ser um
alimento pratico, acessivel e de sabor agradavel. No entanto, podem haver divergéncias na qualidade
entre o queijo minas frescal artesanal e o industrial, pois o controle das condi¢des higiénico-sanitaria, da
pasteurizagdo do leite, da produgao e do transporte ¢ maior no do queijo de produgao industrial. Levando
em consideragdo o alto consumo na regiao e o elevado risco de contaminagdo do mesmo é de extrema
importancia analisar o produto que esta disposto a venda.

Portanto, o presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade microbioldgica de queijo Minas
Frescal de produgéo artesanal e de produc¢ao industrial na cidade de Uberlandia, MG.

METODOLOGIA

As coletas foram realizadas nos meses de novembro e dezembro de 2017 na cidade de Uberlandia-
-MG e as andlises das amostras foi realizado no Laboratério de Ensino em Microbiologia (LEMI) da
Universidade Federal de Uberlandia (UFU).

Foram utilizadas 10 amostras de queijo minas frescal, sendo 5 amostras de produgdo artesanal (ad-
quiridas em feiras livres, mercearias e sem a presencga de selos de identidade e qualidade) e as outras 5
de producdo industrial (adquiridas em supermercados, contendo selos do SIF ou IMA) em sua maioria
revestidos com embalagens de plastico, no entanto alguns queijos de produgao industrial continham uma
caixinha plastica como segunda embalagem. Todas amostras foram acondicionadas com suas embalagens
originais em caixas isotérmicas com gelo até o laboratorio.

Ao chegar no laboratério, a embalagem foi higienizada externamente com alcool etilico 70%, apos
abertura da embalagem, as amostras de queijo foram pesadas com 25 gramas cada, diluidas e homoge-
neizadas em 225 mL de Caldo Lactosado (CL), obtendo assim uma dilui¢do 10-'.Foi utilizado cultivo
de 1 mL em superficie em Agar Padrio para Contagem (PCA), incubados por 24 horas a 35° C para
quantificacdo de mesofilos totais. Apds este periodo foi realizada a contagem das coldnias encontradas
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e estimada a quantidade de Unidades Formadoras de Colonias/ g (UFC/g).

Foi utilizado o Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) incubado no decorrer de 24-48 horas a 35° C
para analise de coliformes totais, a observacdo de crescimento com producao de gas apds o periodo de
incubagdo ¢ considerado presuntivo da presenga de coliformes, a confirmagao foi feita em Caldo Verde
Brilhante (VB), a 35 °C de 24 a 48 horas

A partir dos resultados positivos do Verde Brilhante foi realizada a analise de coliformes termotole-
rantes em Caldo (EC) incubados a 45° C de 24 a 48 horas. Foi utilizada a técnica dos tubos multiplos
(3 séries de 3 dilui¢des) pelo Numero Mais Provavel (NMP/g) para a determinacdo e quantificagao de
coliformes totais e termotolerantes.

Na identificagdo de membros da Familia Enterobacteriaceae foi executado o cultivo em Agar Mac-
Conkey (MC), incubado por 24 horas a 35°C, ap6s este ciclo as colonias foram levadas a identificacao
bioquimica utilizando os métodos de fermentacao da glicose e lactose, teste de VM-VP, utiliza¢ao do
Citrato, avaliagdo da motilidade e produgéo de indol e H_S. ’

A analise de Staphylococcus coagulase positiva foi realizada em Agar Baird-Parker (BP), incubado
durante 24 horas a 37°C, para confirmagao foram realizados os testes de catalase e coagulase. A andlise
de Salmonella spp. foi executada através da incubagao do Caldo Lactosado (CL) a 35°C, no periodo de
24 horas. Apo6s este periodo foi transferido Iml para o Caldo Tetrationato (TT), incubado por 24 horas
a 35 °C e subsequentemente o cultivo em Agar Entérico Hektoen (HE), incubado no decorrer de 24
horas a 37 °C e realizada a série bioquimica para confirmagao utilizando os métodos de fermentacdo da
glicose e lactose, teste de VM-VP, utilizacao do Citrato, avaliagdo da motilidade e producao de indol e
H.,S. Foram utilizadas amostras padrdo ( ATCC) como controle positivo para todas identificagdes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A média dos resultados de mesofilos e coliformes totais foram de 4,48 x 10° e 8,8 x 10> NMP/g para os
queijos de produgao industrial e naqueles de origem artesanal os valores foram 1,03 x 10° UFC/g e 7,48
x 10 NMP/g.

Em relagdo a quantidade de coliformes termotolerantes encontrados, duas amostras de cada grupo
estavam de acordo com a RDC N° 12 (Tabela 1). A média encontrada para o queijo minas frescal de pro-
ducdo industrial foi de 6,6 x 10°, enquanto para o queijo de producédo artesanal a média foi de 7,48 x10°.

Em duas amostras do grupo de queijo de fabricacao artesanal foi encontrado Staphylococcus coagu-
lase positivo (Tabela 1) acima do permitido pela legislacao vigente.

As bactérias mesofilas sdo importantes porque constituem a maioria dos contaminantes dos alimentos
de origem animal, podendo atingir altas contagens quando os alimentos se encontram em temperatura
ambiente, ja que sdo capazes de se multiplicar entre temperaturas de 10° C a 45° C. Sendo assim a con-
tagem em placas de bactérias mesoéfilas é comumente utilizada para verificar a qualidade sanitaria dos
alimentos (SANTOS NETO, 2016). Segundo a American Public Health Association - APHA em situagoes
em que a contagem estiver acima de 2x10* UFC/g para leites e produtos lacteos pasteurizados podemos
indicar que o alimento ¢ insalubre (MORTON, 2001).

Dos produtos avaliados, todos os queijos de produgao artesanal estavam acima do valor preconizado
para mesofilos totais, o que torna todos eles inapropriados para o consumo. Para a outra categoria anali-
sada, encontrou-se trés amostras inadequadas. Podemos destacar que os resultados de contaminacédo de
mesofilos para os queijos de produgao industrial tiveram uma média menor que a média das amostras
de queijo de produgao artesanal.

Para Staphylococcus coagulase positiva é estabelecido como aceitavel aquelas amostras que estiverem
com o valor até 5 x 10> UFC/g. Duas amostras positivas (40%) do presente estudo estavam acima deste
valor, ambas sdo de produgao artesanal, ja que as amostras de queijo industrial deram todas negativas. Este
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microrganismo pode ocasionar quadros de intoxica¢do alimentar devido a produgao de toxinas quando
alcanca valores acima de 10° UFC/g (FDA/CESAN, 2005).

Tabelal- Contagem de meséfilos totais, Staphylococcus coagulase positivo, coliformes totais
e termotolerantes em queijo minas frescal de produgdo artesanal e industrial, comercializados em
feiras livres, mercearias e supermercados da cidade de Uberlandia-MG.

Amostra  Mesofilos Sthapylococcus Coliformes Coliformes
(UFC/g)  coagulase positivo(UFC/ml) totais (NMP/g) termotolerantes
(NMP/g)
Valores - - 5x10? - 5x10?
permitidos’
Queijo de 1 4x10? 0 <3 <3
Produgio
Industrial 2 7,3x10° 0 <1,1x10° 3,6
4 9,1x10° 0 <1,1x10° <1,1x10?
5 0 0 <1,1x10° <1,1x10?
6 6,0x10° 0 <1,1x10° <1,1x10°
Queijo de 3 3,5x10° 0 <1,1x10° 150
Produgio
Artesanal 7 2,4x10° 0 <1,1x10° <1,1x10°
8 2,2x10° 0 2,9x10? 2,9x10?
9 1,4x10° 4,2x10° <1,1x10° <1,1x10?
10 6,4x10* 5,5x10* <1,1x10° <1,1x10°

*Valores permitidos segundo a RDC 12 de 2001.
Fonte: Elaborado pelos autoras.

Em um estudo similar na cidade de Canoas/RS, os resultados obtidos para Staphylococcus coagulase
positiva evidenciaram que do total de amostras analisadas para os queijos artesanais e industrializados,
40% e 23%, respectivamente, apresentaram-se fora dos padrdes legais estabelecidos pela RDC n°12 da
ANVISA (SENGER; BIZANTI, 2011).

Segundo Mottin et al. (2016) contagens elevadas deste microrganismo indicam falhas durante e apds
o processamento do alimento, como a pasteurizagao ineficiente, péssimas condi¢des de higienizagao
dos equipamentos e também dos manipuladores, temperatura e condi¢des de conservagao incorreta e
parametros higiénico-sanitarios insatisfatdrios.

Alguns dos manipuladores de alimentos podem ser portadores assintomaticos de Staphylococcus coa-
gulase positiva nas maos e nas fossas nasais o que facilita a contaminagdo do alimento. Uma das maiores
preocupagdes quando hd a contaminagio é a producao de enterotoxinas, havendo assim a possibilidade
de se desenvolver uma intoxicag¢do alimentar (SOUZA et al. 2017).

Segundo o Ministério da Saude (BRASIL, 2010) doenga transmitida por alimento ¢ um termo geral
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e na maioria das vezes associadas a sintomas digestivos e febre. No entanto, essas ndo sao as unicas ma-
nifestacdes de DTA’, sendo que as mesmas podem causar infecgdes em diferentes 6rgaos e sistemas de
acordo com o microrganismo envolvido. Estas podem ser transmitidas por bactérias, virus, parasitas
e substancias toxicas, sendo que as intoxica¢des alimentares que sdo mais conhecidas popularmente
acontecem pela ingestao de toxinas formadas apos a intensa proliferagdo de microrganismos, é comum
encontrar intoxicagdes causadas por Staphylococcus aureus e Bacillus cereus.

As alteragdes de Staphylococcus coagulase positiva em duas amostras do grupo de produgio artesa-
nal nos mostram que um dos problemas que levam a essa contaminagdo podem ocorrer nas etapas de
preparo e pds preparo, ja que o queijo de produgao industrial é inspecionado, sendo assim ha um maior
cuidado nas etapas de preparo, assim como a pasteurizagdo do leite e transporte do produto, de forma
que no outro grupo pode ser que os devidos cuidados sejam negligenciados.

Para Coliformes a 45°C, 60% das amostras estavam com valores de contaminagdo acima do que é
preconizado pela RDC 12/2001. Em um estudo similar realizado com amostras de queijos também da
cidade de Uberlandia-MG, 40% das 50 amostras avaliadas haviam excedido o limite maximo da legis-
la¢ao para Coliformes a 45° C, destas 15 eram de producio industrial e apenas 5 de producio artesanal
(KOMATSU et al., 2010).

Uma das amostras de queijo de produgao artesanal (amostra 3) teve contaminagao por Salmonel-
la spp. (tabela 2). Das dez amostras analisadas foram isoladas vinte e quatro colonias com caracteristicas
fenotipicas diferentes que posteriormente foram identificadas. As principais bactérias encontradas foram:
Serratia spp. € Hafnia spp. em 33,3% e Enterobacter spp. e Klebsiella em 12,5% das amostras (tabela 3).

As principais bactérias encontradas foram: Serratia spp. ,Hafnia alvei, Enterobacter spp. e Kleb-
siella e uma amostra de queijo de produgdo artesanal foi encontrada Sa/monella spp. As bactérias do
género Serratia (S. marcescens, o S. liquefaciens e S. rubidaea) encontradas em ambos os grupos podem
gerar doencgas oportunistas, destacando a Serratia marcescens que foi encontrada no grupo de queijo de
producdo artesanal que representa o género como Unica espécie que parasita seres humanos causando
infecgdes respiratdrias e urinarias (CRUZ FILHO; TEIXEIRA, 2013).

A Hafnia alvei ¢ uma das espécies da familia Enterobacteriaceae, encontrada nas fezes de humanos
e animais, dgua de esgoto, solo, agua e produtos de origem animal e sdo bactérias que podem estar
associadas a infecg¢Oes extraintestinais, principalmente das vias biliares. Ha estudos que indicam que a
espécie pode estar associada a surtos de diarreia (MOUTA et al., 2014).

Bactérias como Klebsiella spp. e Escherichia coli foram isoladas durante as analises. Esses micror-
ganismos sao comuns da microbiota de diferentes animais e chegam ao alimento através de falhas na
higiene durante o processamento e manipulagcdo do alimento, sendo que podem causar gastroenterites em
pessoas com baixa imunidade (GARCIA et al., 2017). Nos dois grupos houve identificacdo de Enterobac-
ter spp. que além de indicar contaminagao fecal, também pode estar associada em processos infecciosos,
ou possibilidade de armazenar microrganismos multirresistentes (OKURA; MOACYR, 2010).

Dentre os microrganismos que oferecem riscos a satde, a Salmonella spp. sdo responsaveis por graves
intoxicagdes alimentares.

Sua contaminag¢ao pode ser proveniente da matéria-prima, do ar, do solo, do processamento, das
instalagdes e também dos manipuladores e esta entre os agentes etiologicos mais comuns responsaveis
pelas DTAs (MARQUES, 2016). A Salmonella spp. é um agente bacteriano capaz de ocasionar doengas
por meio de ingestdo de alimentos de origem animal. As doengas causadas variam de gastroenterite e
febre tifoide tendo como sintomas caracteristicos da doenga a nausea, vomito, diarreia intensa, febre baixa,
melena, célicas e dor de cabeca (OKORO et al, 2015).

Um estudo realizado no estado do Rio Grande do Norte que analisaram queijos do tipo coalho e man-
teiga, 9% das amostras de queijo coalho e 15% das amostras de queijo manteiga estavam contaminadas
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com Salmonella spp. A Legislagao Brasileira preconiza a auséncia dessa bactéria em qualquer alimento,
sendo que qualquer alimento contaminado por Salmonella se torna improéprio para o consumo (FEITOSA
etal., 2003). Nosso dados foram inferiores aos encontrados por Barros et al., (2004) em Cuiaba- MT na qual
foram analisadas 15 amostras de queijo minas frescal a presenga de Salmonella spp foi verificada em 86%.

Outros dois trabalhos com analise de queijos tiveram resultados diferentes deste estudo. Apolinario
et al (2014) e Pedrosa (2010) ndo encontraram em nenhuma das amostras analisadas contaminagao
por Salmonella spp.

A intoxicagao por Salmonella spp. ¢ um problema de saide alarmante e pode acometer pessoas de
todas as faixas etarias através do consumo de alimentos de origem animal que estejam contaminados. A
amostra contaminada pertencia ao grupo de queijos de produgdo artesanal e chama a atengao para as
grandes chances de ocorrer um surto de intoxica¢do, uma vez que a maioria desses queijos sdo vendidos
em grande quantidade em feiras livres, nas quais o produto fica exposto sem nenhum controle de tem-
peratura e armazenamento por horas o que pode ajudar na proliferacao nao sé da Salmonella spp., mas
também de varias outras bactérias.

Tabela 2 - Enterobactérias identificadas nas amostras de queijo minas frescal de produgéo artesanal e
industrial, comercializadas em feiras livres, mercearias e supermercados da cidade de Uberlandia-MG.

QUEIJOS DE PRODUGCAO INDUSTRIAL QUEIJOS DE PRODUGCAO ARTESANAL
AMOSTRA 1 Hafnia alvei AMOSTRA 3 Salmonella spp.
Enterobacter spp.
Hafnia alvei
Serratia spp.
AMOSTRA 2 Escherichia coli AMOSTRA 7 Hafnia alvei
Enterobacter spp. Serratia spp.
Serratia spp.
AMOSTRA4 Klebsiella AMOSTRA 8 Hafnia alvei
Hafnia alvei Serratia spp.
AMOSTRA 5 Enterobacter cloacae AMOSTRA 9 Hafnia alvei
Serratia spp. Serratia spp.
Klebsiella
AMOSTRA 6 Hafnia alvei AMOSTRA 10 Hafnia alvei
Serratia spp. Serratia spp.
Klebsiella

Fonte: Elaborado pelos autoras.
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Tabela 3- Porcentagem de Enterobactérias identificadas nas amostras de queijo minas frescal de pro-

dugao artesanal ¢ industrial.

Micro-organismos Total Queijo Industrial Queijo Artesanal
N=x (%) N=x (%) N=x (%)

Hafnia alvei 33,3 27,3 38,5
Salmonella 4,2 - 7,6
Enterobacter cloacae 12,5 18,2 7,6
Escherichia coli 42 9 -

Serratia spp. 33,3 27,3 38,5
Klebsiela 12,5 18,2 7,6

Fonte: Elaborado pelos autoras.

CONCLUSAO

De um modo geral, 90% das amostras estao inapropriadas para o consumo, uma vez que 80% apre-
sentam contamina¢ao por mesdfilos, 60% com Coliformes a 45° C acima do que é aceitavel e presenga
de Salmonella spp. Apenas uma amostra (amostra 1) estava viavel para o consumo.

Sugerimos a necessidade de implanta¢ao de uma fiscalizagdo dos manipuladores quanto as boas praticas
de higiene e de fabrica¢ao para que os produtores oferecam um produto de melhor qualidade e seguro
para seus consumidores.
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