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Resumo
O queijo tipo colonial, ou Minas Frescal, se destaca principalmente por sua fabricagdo simples

e por seu alto valor nutricional. Por ser manipulado, e pela alta atividade de agua (AW), é
considerado um frequente veiculo de patogenos de origem alimentar. A partir disso, este
trabalho buscou avaliar a qualidade microbiolédgica de queijos coloniais comercializados em
feiras livres Dos municipios de Ampeére, Realeza e Santa lzabel do Oeste, situadas no
sudoeste do Parana. Foram realizadas analises microbioldgicas em vinte e sete amostras de
queijos produzidos artesanalmente e comercializados nesses trés municipios, a fim de avaliar
as condicOes higiénico-sanitarias, verificando se estdo dentro do padrdo de consumo descrito
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Para a contagem de coliformes
totais e termotolerantes, foi utilizado o método do NUmero Mais Provavel (NMP), contagem
de placas UFC (Unidade Formadora de Col6nia) para Staphylococcus e mesofilos, e para
Salmonella foram observadas presenca/auséncia. Referente a presenca de coliformes
termotolerantes, 66,66% das amostras apresentaram-se em desacordo com as normas exigidas
pela ANVISA. Sobre a contagem de Staphylococcus, 100% das amostras analisadas
mostraram-se em desacordo com a legislacdo. Salmonella foi encontrada em 100% das
amostras. A RDC n° 12/2001 nao estabelece limites para a contagem de mesofilos, contudo,
por serem considerados indicadores microbiologicos para a qualidade do alimento, foi
possivel considerar os valores obtidos elevados. Nenhuma das amostras analisadas
encontraram-se em concordancia com a resolucdo, podendo comprometer a saude do
consumidor.

Palavras-chave: Microrganismos, patdégenos, seguranca alimentar.

Abstract

The colonial cheese or Minas Frescal stands out mainly for its simple manufacture and its
high nutritional value. For being manipulated and for the high water activity (Aw), it can be

considered a frequent vehicle of food-borne pathogens. This paper aims to evaluate the


mailto:andressa.lazarotto@hotmail.com
mailto:alexandre.moura@uffs.edu.br

microbiological quality of colonial cheeses commercialized in street markets in the counties
of Ampére, Realeza and Santa lzabel do Oeste, located in the southwest of Parana.
Microbiological analyzes were carried out on twenty seven samples of artisan cheeses and
commercialized in these three counties, in order to evaluate the hygienic-sanitary conditions,
verifying that they are within the consumption pattern described by the Brazilian National
Sanitary Surveillance Agency (ANVISA). For total and thermotolerant coliforms count, the
Most Probable Number (MPN) technique was used, counting Petri dishes of Colony-forming
Unit for Staphylococcus and Mesophile, and for Salmonella were observed presence/absence.
Regarding the presence of thermotolerant coliforms, 66,66% were in disagreement with the
required standards by the ANVISA. At the Staphylococcus count, 100% of the analyzed
samples were in disagreement with the legislation. Salmonella was found in 100% of the
samples. The RDC n° 12/2001 doesn’t establish limits for mesophiles count, however, they
are considered microbiological indicators for the quality of the food and it were considered
the high values found. None of the samples were in accordance with the resolution and may
damage the consumer health.

Key words: Microorganisms, pathogens, food safety.

Introducéo

O queijo é definido como o produto fresco ou maturado obtido pela separacao parcial
do soro do leite ou do leite reconstituido, ou de soros lacteos coagulados pela acdo fisica de
enzimas e/ou de bactérias especificas, de acidos organicos, isolados ou combinados
(Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA) n° 146 de 07 de marco de
1996).

Por ser de fabricacdo simples, obtido através da coagulacdo do leite com coalho ou
fermento sem necessidade de maturagéo, queijos do tipo colonial ou Minas Frescal sdo muito
encontrados em feiras livres. O armazenamento geralmente é por um saco plastico simples,
amarrado e sem vacuo (SENA et al, 2000 apud FEITOSA, 2016).

Em vérios estados brasileiros, incluindo o Parana, a tradi¢cdo pelo consumo de queijo
Minas frescal ou colonial ainda prevalece, além do seu valor nutricional, seu sabor é
agradavel, com preco acessivel, e por ndo precisar de maturagdo o processo de fabricacdo €
mais rapido, assim como o retorno financeiro (PINTO, 1996 apud LAUTERT; MOURA,
2009) Dalfovo et al (2012) através de uma pesquisa realizada na cidade de Dois Vizinhos —
Parand, concluiram que a implantacdo de uma agroindustria familiar para producgéo de queijo

tipo colonial se torna viavel com lucro liquido aproximado de R$ 1.094,29 ao més.



O queijo é considerado um dos alimentos com grande qualidade nutritiva e pode trazer
muitos beneficios nutricionais ao ser humano, ele possui um alto teor de proteina, célcio,
vitaminas e oligoelementos, por isso se destaca em valor nutricional entre os demais
derivados lacteos. Séo classificados de acordo com o tempo de maturacdo, o método utilizado
para sua fabricacgéo, a textura e o tipo de leite utilizado (FREITAS, 2015; MELO et al., 2009;
ABIQ, 2016; PERRY 2004)

Queijos produzidos artesanalmente sem cumprir aos cuidados de higiene exigidos nao
apresentam seguranca microbioldgica (FEITOSA, et al, 2003). Por ser manipulado e possuir
alta atividade 4gua (AW) com valor > 0,98, 0 queijo se torna um alvo facil de contaminacéo e
proliferacdo microbioldgica (PINTO, et al 2011). O leite pode ser facilmente contaminado
devido a sua composicdo quimica, sua contaminacdo pode resultar em um alto nivel de
microrganismos patdgenos nos queijos (CAMPOS et al, 2006).

Entre tantos produtos que derivam do leite, 0 que é considerado um frequente veiculo
de patégenos de origem alimentar sdo os queijos, em particular, os queijos frescos artesanais
(FEITOSA et al, 2003). Os microrganismos mais encontrados em queijos sdo Staphylococcus
aureus, Salmonella e Listeria monocytogenes (BORGES, 2003). Também sdo observados em
queijos elevada quantidade de bolor, levedura e bactérias do grupo coliformes (FEITOSA et
al, 2003). Faz-se necessario avaliar a qualidade microbioldgica do queijo Minas Frescal
comercializado nas feiras das cidades de Ampére, Santa Izabel do Oeste e Realeza, Parana, a
fim de verificar a qualidade higiénico-sanitaria do produto, e garantindo a seguranca alimentar

dos consumidores.

Materiais e Métodos

No periodo de maio a julho de 2017, foram coletadas nove queijos minas frescal
comercializados em feiras livres das cidades de Ampére, Santa Izabel e Realeza. Os queijos
foram coletados de forma aleatdria, dentre aqueles que se encontravam expostos. Todos
estavam embalados em saco plastico e expostos em cima de uma mesa, ou prateleiras.
Nenhum deles tinha data de fabricagdo ou de vencimento. Os queijos coletados foram
transportados dentro de uma caixa isotérmica sob refrigeragdo até o laboratorio da
Universidade Federal da Fronteira Sul, onde foram realizadas as analises microbioldgicas.

De cada queijo adquirido, foram retiradas trés amostras com 25g e mergulhadas em
erlenmeyer contendo 250mL de salina para sua diluicdo. Para coliformes totais e
termotolerantes foi usada a técnica de NMP (NUmero Mais Provavel) descrita por APHA

(2005). De cada diluicao foi retirado 3 ml, 1 ml para cada tudo de LST com tubo de Durhan,



sendo feitas diluigdes 10 & 10~* e incubados a 37°C por 24 horas. Os que apresentaram cor
turva e/ou producdo de gas foi considerado positivo, deles foram retirados uma alcada e
passada em tubos contendo caldo Escherichia Coli (E.C.) para identificacdo de coliformes
termotolerantes e tubos com caldo Verde Brilhante Bile Lactosado (V.B.) para identificacdo
de coliformes totais.

Para identificacdo de Staphylococcus spp. foi realizada a semeadura por esgotamento
em estria com a ajuda da alca de platina foi feita estria em placas contendo agar Baird Parker
e deixadas na estufa a 35°C por 24 horas, dos que tiveram crescimento, foram passados para
tubos contendo B.H.I (Brain Heart Infusion) como fase confirmativa (APHA, 2005).

Na analise de Salmonella foi utilizado o método descrito por APHA (2005) inoculados
1 mL da dilui¢do em tubos contendo os meios Rappaport e Selenito, incubados a 41°C por 24
horas, dos que apresentaram crescimento foi realizada estria em placas contendo Agar
Salmonella Shigella (S.S.) e Agar Verde Brilhante (V.B.).

A fim de avaliar as condi¢es de consumo dos queijos analisados, quantificou-se as
bactérias mesofilas aerobias atraves da metodologia descrita por APHA (2005) que consiste
em distribuir o meio de cultura Agar Plate Count Agar (P.C.A.) em placas de Petri, aguardado
até que o meio solidifique, em seguida com a ajuda de uma Alca de Drigalski ¢é feita a
semeadura da diluicdo para que seja absorvido pelo agar. Os resultados foram comparados
com os padrdes determinados na Resolugdo -RDC N° 12, de janeiro de 2001.

Resultado e Discussdo

Dos nove queijos coloniais analisados, seis (66,6%) apresentaram alto nivel de
contaminagdo por coliformes termotolerantes com valores superiores a 1100 NMP/g. As
outras trés amostras (33,3%) apresentaram valores de contaminacdo mais baixos com média
de 376,33 NMP/g. Em relacdo aos coliformes totais, todas as amostras apresentaram
resultados superiores a 1100 NMP/g. Como apresentado na Tabela 01.

Tabela 01: Valores e resultados médios obtidos nas amostras analisadas de queijos
coloniais.

Coliformes Totais Coliformes a

Queijo NMP/g 45°C NMP/g Staphylococcus Sslmonella Mesofilos
1 >1100 376,33 7,2x103 PRESENCA 3,9X10¢
2 >1100 376,33 1,7x10* PRESENCA 1,8X10°
3 >1100 376,33 3,8 x108 PRESENCA 1,2X10°
4 >1100 >1100 1,1x10° PRESENCA 1,8X10°



5 >1100 >1100 5,9 x103 PRESENCA  5,8X10°
6 >1100 >1100 2,8x103 PRESENCA  5,0X10°
7 >1100 >1100 8,8x103 PRESENCA  4,9X10°
8 >1100 >1100 1,5x103 PRESENCA  3,2X10°
9 >1100 >1100 6,3x103 PRESENCA  6,1X10?

Fonte: Elaborado pelo autor

Mesmo dentro dos parametros da legislacdo em vigor, Resolugdo RDC n° 12, de 02 de
janeiro de 2001 (ANVISA, 2001) onde o valor maximo por gramas permitido é de 5x103, se o
queijo for conservado em altas temperaturas ou temperatura ambiente pode ocorrer a
multiplicagdo de coliformes, se tornando assim, um produto de alto risco. O numero elevado
de coliformes no queijo indica uma falha na qualidade do processamento da producgédo de
gueijo ou armazenamento (LAUTERT, 2009). A tabela utilizada para verificacdo dos valores
de NMP para coliformes se limita a um valor >1100, a legislacdo, porém, aponta valores
acima dos referidos na tabela de analise como padréo para consumo.

Loguercio e Aleixo (2001) e Antonello et al (2012) demonstraram resultados
semelhantes aos deste trabalho, com elevado indice de contaminacdo por coliformes. Apesar
dos autores ndo apresentarem dados relativos as condicdes de armazenamento e
comercializa¢do do produto, a contagem elevada de coliformes pode estar relacionada a falta
de higienizagdo na producdo do queijo de origem colonial, assim como pode ter ocorrido na
producdo do queijo analisado.

Zaffari et al (2007) identificaram alta contagem de coliformes em queijos coloniais
mantidos sob refrigeracdo, indicando falhas de higiene durante a producdo. Os autores ap6s
analisarem amostras de queijo expostos sem refrigeracdo, observaram uma contagem ainda
maior de coliformes. Estes resultados estdo de acordo com as amostras analisadas no presente
trabalho, principalmente devido a forma de comercializacdo do queijo nas feiras livres de
Ampere, Santa Izabel do Oeste e Realeza as quais estavam sob temperatura ambiente, ou seja,
sem refrigeracéo.

Salmonella foi detectada em 100% das amostras, demonstrando estarem improprias
para 0 consumo. A Legislacdo Brasileira ndo permite a presencga destes microrganismos no
alimento para o consumo. Antonello et al (2012) ndo mencionaram as condi¢des de
armazenamento do produto, e verificaram presenca desse microrganismo em 17,85% das 28
amostras analisadas de queijos coloniais.

Apolinério et al (2014) ao realizarem avaliagdo microbioldgica em queijo colonial,

perceberam auséncia desse microrganismo em todas as amostras analisadas, obtendo resultado



contrério do que obtido nesse trabalho. A auséncia desse microrganismo no produto pode
estar associada as boas praticas de manipulacdo e boas condi¢Bes higiénico sanitarias
(D’AOUST, 1989 apud PEREIRA et al, 1999).

Observou-se que as nove amostras (100%) continham a bactéria do género
Staphylococcus com contagens superiores a 1,5x108, ultrapassando o valor padrdo exigido
pela RDC n° 12 de janeiro de 2001, que é de 103 por unidade.

Loguercio e Aleixo (2001) e Freitas (2015) em analise de queijo artesanal teve
resultado semelhante com o apresentado neste trabalho, com mais de 95% das amostras com
contagens de Staphylococcus elevadas. Um produto contaminado por esse microrganismo o
torna impréprio para o consumo, pois ela pode propiciar a producdo de enterotoxina no
produto, causando a intoxicacdo alimentar (BORGES et al, 2008).

O método de quantificacdo de meséfilos em placas é o mais utilizado como indicador
de qualidade higiénico sanitaria do produto, sendo usado para se obter informacGes referente a
qualidade bacterioldgica do alimento, como as condi¢Bes de processamento, manipulacédo e
vida de prateleira (SILVA, 2007).

Conclusao

A partir dos dados analisados, podemos perceber que os queijos analisados estdo em
condicBes insatisfatorias para o consumo, apresentando microrganismos que podem
comprometer a sadde do consumidor. Dessa maneira, se faz necessario a utilizacdo de boas
praticas de producdo e manipulacdo em toda cadeia produtiva, visando um alimento com
condic@es higiénico-sanitérias de qualidade, principalmente em produtos de origem colonial e

ou com pouca fiscalizacdo dos 6rgaos sanitarios.
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