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RESUMO

Um alimento frequentemente sofre contaminagdes por agentes patdgenos, resultantes de eventuais
deficiéncias no processamento ou ainda prética inadequada de manipulagdo. Assim, o presente trabalho
tem como objetivoapresentar deforma sistematica os principais tipos de microrganismos
(Staphylococcus aureus, Salmonella, Aerdbios Mesépolis, Bolores , Leveduras, Coliformes totais e
Termotolerantes (E.coli) causadores de doencas de origem alimentar através do queijo e a verificacdode
ocorréncia dos mesmos em amostras de queijo tipo Minas "frescal” comercializado na cidade de
Fernanddpolis, SP, de modo a obter subsidios que permitam avaliar o risco potencial que este produto
pode representar para a salde da populagdo consumidora.

Palavras-Chave: Agentes, contaminantes, queijo, microbiologia

ABSTRACT

A food often suffers contamination by pathogens, resulting from possible processing deficiencies or
improper handling practices. Thus, this work aims to present a systematic deformation of the main
types of microorganisms (Staphylococcus aureus, Salmonella, Aerébios Mesdpolis, Moulds, Yeasts,
Total Coliforms and Thermotolerants (E.coli) that cause foodborne diseases through cheese and the
verification of their occurrence in samples of "frescal® Minas type cheese sold in the city of
Fernanddpolis, SP, in order to obtain subsidies that allow the evaluation of the potential risk that this
product may represent for the health of the consumer population.

Keywords: Agents, contaminants, cheese, microbiology

1 INTRODUCAO

O queijo Minas tipo “Frescal”, ¢ um queijo de massa crua, com alto teor de umidade, nao
maturado, de consumo imediato. Possui baixo custo decorrente da simplicidade de sua producéo, que,
na maioria das vezes, € feito de forma caseira, com utiliza¢éo de leite cru, sem higiene adequada e falta
de condicGes apropriadas no transporte de estocagem. Tais fatores contribuem para o crescimento
microbiano, comprometendo a qualidade do produto e consequentemente, prejudicando a saude do
consumidor que é provindo de diferentes classes sociais, tendo em vista seu preco acessivel (SILVA;
CASTRO, 1995; FERREIRA et al, 2011).

A venda do queijo Minas Frescal produzido artesanalmente ¢ praticado abertamente nas cidades
no interior de S&o Paulo, incluindo o municipio de Fernanddpolis, com a utilizacéo do leite cru. Devido
a isso, a presenca de bioindicadores acima do indice maximo permitido, além de evidenciar a
ineficiéncia ou auséncia de controle da matéria prima, do processo de fabricacao e do produto acabado,
indica também a possibilidade da vinculacdo de patdgenos responsaveis pela ocorréncia de surtos de
gastroenterites.

A pesquisa foi realizada com o objetivo determinar as condi¢fes higiénico sanitaria, e a
presenca de possiveis enteropatdgenos em queijos tipo Minas Frescal, que podem ser provenientes da

matéria prima, ou por contaminacdo do manipuladores, através de analises para detectar
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microrganismos indicadores, causadores de patogenicidade como Staphylococcus coagulase positiva,
Salmonella, Escherichia coli, microrganismos aerébios mesoéfilos, coliformes totais, bolores e
leveduras. Os parametros microbioldgicos foram estabelecidos conforme a Resolugdo RDC n. 12 de
02 de Janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

2 PREPARO DO QUEINO E VALOR NUTRICIONAL

A maioria dos queijos resulta de uma fermentacéo lactica. Em geral, o processo de manufatura
consiste em dois passos importantes:

1. Cultura starter lactica apropriada onde o leite é preparado e inoculado, produzindo um acido lactico
que junto com a retina forma a coalhada, que passa por um cozimento intermediério.
2. A coalhada é comprimida, pressionada e depois salgada.

Conforme a instrucdo da Resolugdo n°® 259, de 20/9/20022 e da Portaria n° 371, de 4/9/19973
0s queijos devem ser acondicionados em embalagens de plasticos com etiquetas contendo data de
fabricacéo, validade e dados completos do produtor (JAY 2005).

Para a fabricacéo é utilizado coalho, sal, &gua destilada, leite pasteurizado, acido latico e cloreto
de calcio. A salmoura é adicionada a massa depois da retirada do soro no processo de salga
(BUSNELLO, 2008).

Tabela 1 — Informac&o nutricional

Informacio Nutricional
Porcédo de 30 g (1 fatia)

Quantidade por Porgéo %\VD*

* Valor Energético 65 keal = 272kJ VD 3%

» Carboidratos 0,7g VD 0

» Proteinas 4,7 g VD 6%

* Gorduras totais 4,8 g VD 9% das quais:

» Gorduras Saturadas 3,0 g VD 14

» Colesterol 14 mg **

» Fibra Alimentar 00

» Sodio 125 mg 5

(*) % Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ.
Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas
necessidades energéticas. () Valor diario ndo estabelecido.

Fonte: www queijosncbrasil.com br

O queijo-de-minas frescal é um queijo para ingestdo imediata e de curta vida de prateleira,

necessitando ser comercializado logo ap6s a sua fabricacdo. Apresenta grande sensibilidade a
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contaminagdes microbianas, que podem acontecer a partir do leite utilizado como matéria-prima, ou
por contaminacdes cruzadas durante ou apds o processamento. As contaminacdes, aliadas as alteracdes

decorrentes podem fazer com que o queijo fique inapropriado para o consumo (FURTADO, 1999).

3 MICRORGANISMOS INDICADORES GERAIS DE CONTAMINAQAO DO ALIMENTO

Os microrganismos indicadores apresentam informag6es como, condi¢Ges durante o preparo,
ocorréncia de contaminagcdo fecal e presenca de patdégenos nos alimentos.

Segundo Franco e Landgraf (2007) “Séao grupos de microrganismos que, quando presentes em
nameros elevados nos alimentos, poderdo causar a deterioracdo e/ou reducdo da vida de prateleira.
Essas contagens fornecem informacdes gerais sobre as condi¢fes durante o processamento do
alimento”.

Entre os principais causadores de contaminagéo est&o:

Staphylococcus aureus

O Staphylococcus aureus, € considerado um dos microrganismos mais patogénicos, ou seja,
causador de doencas, apresentando uma grande capacidade de adaptacdo a condi¢cdes ambientais
adversas, sendo um importante agente de toxi-infeccao alimentar e este se da muitas vezes através do
consumo do queijo.). E uma bactéria Gram-positiva pertencente a familia Micrococcaceae. As células
tém a forma de cocos, apresentam-se frequentemente agrupados em cacho e sdo imoveis (CARMO et
al., 2002).

A presenca de grande numero de Staphylococcus aureus é uma indicacédo de possivel perigo a
salde publica, devido a enterotoxina estafilocécica, principalmente quando o processamento envolve
manipulacédo do alimento. Estas toxinas sdo proteinas hidrosolUveis e termoresistentes, mantendo a sua
atividade mesmo apds a pasteurizacdo. A destruicdo da enterotoxina obtém-se pelo tratamento a 100°C
durante pelo menos 30 minutos (FRANCO; LANDGRAF,2007).

A intoxicacdo estafiloctcica € a causa mais presente de surgimentos de doencas microbianas
transmitidas por alimentos, inclusive de produtos lacteos, principalmente queijos (CARMO et
al.,2002).

O primeiro relato de uma intoxicacdo alimentar causada por Staphylococcus foi provavelmente
apresentado por Vaughan e Sternberg em 1884. No entanto, sé em 1914 Barber demonstrou de forma
clara a intoxicacdo estafilocécica resultante do consumo de leite cru proveniente de uma vaca com

mastite.
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Para impedir a intoxicacdao estafilocdcica, € importante conservar os alimentos suscetiveis sob
refrigeracdo. O resfriamento rapido de toda massa alimenticia € uma das formas de prevencéo e controle
desta intoxicacdo (FRANCO; LANDGRAF,2007).

Os principais sintomas dessa intoxicacdo sdo nauseas, vomito e diarréia, e em idosos, criangas
e pessoas que ndo estdo com reagdes imunitarias normal a intoxicagdo estafilococica pode ser fatal
(BORGES et al., 2008).

Salmonella

A Salmonella é um género de bactérias pertencente a familia Enterobacteriaceae. Sdo Gram-
negativas em forma de bacilo, méveis, ndo esporuladas e ndo capsuladas. O trato intestinal do homem
e dos animais é o principal reservatorio desta bactéria, sendo os alimentos de origem aviéria uma grande
via de transmisséo.

Consoante Souza (2010) as doengas causadas pela Salmonella séo trés tipos: a febre tifoide,
ocasionada pela Salmonella typhi; as febres entéricas ocasionadas pela Salmonella paratyphi (A, B e
C) e as salmoneloses, ocasionadas pelas outras salmonelas. Entre os alimentos que mais apresentam o
risco a esta patogenia encontram-se 0s ovos, carnes de aves, produtos carneos processados e produtos
lacteos (MENDONCA et al., 2003). De acordo com Franco e Landgraf (1996) os sintomas séo
definidos por fortes dores abdominais, diarreia, vomito e febre, manifestando-se de doze a trinta e seis
horas ap0s o contato com o micro-organismo, que permanecem entre um e quatro dias.

“Leite e produtos lacteos tém sido associados a casos e surtos de salmonelose em varios paises.
No Brasil, ha muitos relatos sobre a ocorréncia de Salmonella spp. em queijos, principalmente frescais,
como o Minas frescal, e artesanais, como o de coalho e o colonial. A contaminacdo dos queijos por
esse patogeno tem sido atribuida, principalmente, ao leite usado na fabricacdo (cru ou pasteurizado
inadequadamente) ou a contaminacao pos-pasteurizacdo.” (BORGES et al.,2010).

Segundo Souza et.al (2014) apesar da contaminacdo por Salmonella ser oriunda de diversas
fontes, a pasteurizacdo pode ser capaz de elimina-la, o que justifica o fato da amostra positiva para essa
bactéria se encontrar entre as amostras de queijo qualho artesanal. E completou “Mesmo essa baixa
porcentagem pode representar risco a saude da populacdo, uma vez que o queijo de coalho é um
alimento tipico regional e facilmente acessivel as diversas classes sociais” (SOUZA et.al, 2014).

Além disso, as bactérias laticas também podem produzir bacteriocinas que irdo restringir a
multiplicacdo de microrganismos contaminantes. A producdo de queijos a partir de leite pasteurizado
também assegura a qualidade do produto, devido a eliminacéo dos patdgenos e reducdo de deteriorantes
(PERRY, 2004)
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Leveduras

As leveduras sdo organismos unicelulares microscépicos, classificados no reino dos fungos, tal
como os bolores e os cogumelos, que dependem de carbono orgénico como fonte de energia. S&o
anaerobicas e apresentam um crescimento rapido nas temperaturas entre 35 a 37°C, crescem e se
reproduzem mais rapidamente que os bolores devido a maior atividade na alteragdo quimica. A sua
reproducdo € assexuada por brotamento por apresentar celular simples (BARNETT,200). Suas células
séo definidas e pequenas que vivem em conjuntos (ESPOSITO; AZEVEDO, 2004). Podendo habitar-
se em vegetais, insetos, humus ou qualquer substrato provedor de acucar (JACQUES e
CASAREGOLA, 2008). Suas colonias séo reproduzidas de cores variadas com aspectos cremosos
(BARNETT, 200).

Ha cerca de 850 espécies divididas em 78 géneros onde produzem papel positivo e negativo ao
meio ambiente, podendo ser utilizadas em bebidas fermentadas, queijos, fermentacdo de paes entre
outros processos (JAKOBSEN; NARHUS, 1996). Ja o seu papel negativo é causar deterioracdo de
produtos fermentados e refrigerados (ROHM et al. 1992). Quando desenvolvidas em grandes nimeros
pode causar diversos problemas (EARLY, 1998).

Uma das suas maiores fontes de contaminacéo € a salmoura, ingrediente utilizado no processo
de salgamento de queijos salgados, quanto maior a concentracdes de sal no produto maior a
concentracdo desse microrganismo (FREITAS; FIGUEREDO 2000).

A umidade tambem é uma fonte de contaminacao para esses microrganismos e quando o queijo
é maturado ocorre a liberacdo de agua na qual é recheada de nutrientes (peptideos, aminoacidos e acido
latico) sendo um ambiente favoravel para o crescimento de leveduras (KAM INARIDES; LASKOS,
1992; VILJOEN; GREYLING, 1995; JOHNSON, 2001).

As leveduras sdo capazes de reduzir o pH para favorecer o crescimento microbiano no queijo
(EARLY, 1998; IRLINGER; MOUNIER, 2009). Com essa baixa do pH, ocorre uma interacdo de
leveduras de culturas inicias de bactéria acido lacticas e a microbiota secundaria de bactérias e fungos
filamentosos (WELTHAGEN; VILJOEN,1998). Essa combinacdo altera mudancas bioquimicas e
nutricionais na producéo do queijo (DEVOYOD, 1990; WELTHAGEN; VILJOEN, 1999; VILJOEN
2001; JACQUES; CASEREGOLA, 2008).

Coliformes Totais
O coliforme € formado por varios tipos de bactérias, incluindo Klebsiella, Escherichia coli,
Serratia, Alwinia e Enterobacter. Bactérias Gram-negativas que podem ou nao precisar de oxigénio néo

formam esporos e geralmente estdo relacionadas a decomposi¢cdo de matéria organica. Eles colonizam

Braz. J. Hea. Rev., Curitiba, v. 3, n. 4, p. 10370-10382. jul./ago. 2020. ISSN 2595-6825



Jerazilian Journal of health Deview

no intestino de animais de sangue quente, incluindo humanos, portanto, a presenca desses
microrganismos é usada como um indicador de qualidade higiénica, indicando mas condicdes de
higiene durante o processamento e tratamento térmico insuficiente (FRANCO; LANDGRAF, 2004).
A bactéria é considerada um agente contaminante porque pode causar fermentacdo anormal e
enchimento antecipado de produtos, como a deterioracdo do queijo (OLIVEIRA et al., 1998:
ALMEIDA; FRANCO, 2003).

A presenca de coliformes no queijo esta relacionada principalmente a qualidade do leite, o que
leva a alteragBes como a decomposi¢do de gorduras, tornando os alimentos imprdprios para consumo,
doencas e contaminacdo em qualquer etapa da fabricacdo do queijo (OLIVER et al., 2008).

Para a avaliagdo da carga microbiana do queijo é necessario utilizar microrganismos como
indicadores de contaminacdo, podendo a quantidade observada no alimento ser comparada com 0s
paramentros estabelecidos na regulamentacdo em vigor. Portanto, o uso de bactérias coliformes tem se
mostrado representativo, principalmente na deteccdo de E. coli (SILVA et al., 1997). Capaz de crescer
na presenca de sais biliares ou outros compostos tenso ativos (surfactantes), tem propriedades
inibidoras de crescimento semelhantes e pode fermentar lactose a 35 / 37°C e produzir aldeidos, &cidos
e gases entre 24 e 48 horas (BARCELLOS, 2006).

Escherichia coli

E uma bactéria bacilar Gram-negativa que se encontra normalmente no trato gastrointestinal
inferior dos organismos de sangue quente (endotérmicos). A maioria das estirpes de E. coli sdo
inofensivas, mas alguns sorotipos podem causar graves intoxicacfes alimentares nos seres humanos, e
sdo ocasionalmente responsaveis pela recolha de produtos alimenticios devido a sua contaminacéo.
(KONEMAN,1997)

A cultura de E.coli que existe normalmente nos intestinos de um determinado individuo é bem
conhecida e controlada pelo seu sistema imunitario, e raramente causa problemas excepto quando ha
debilidade do individuo. A maioria das doencas é devido a E.coli vindas de individuos diferentes e
portanto de estirpe diferente, ndo reconhecida pelos linfdcitos. As intoxicacGes alimentares em
particular sdo quase sempre devidas a bactérias de estirpes radicalmente diferentes. (BOIA M N,
MOTTA L P, SALAZAR M S P, et al.1995)

O E. coli é transmitido por via orofecal a seres humanos e outros animais, geralmente por
consumir agua sem tratamento de esgoto; carne ndo cozida a mais de 71°C; leite ou queijos nao-
pasteurizados; vegetais e legumes regados com agua contaminada e mal lavados, nadar em rios, lagos

ou piscinas contaminados; contato direto com o ambiente de animais infectados (Foodsafety).
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A E.coli esta entre as principais causas de Toxinfec¢do alimentar: € uma causa importante de
Gastroenterites.

Infeccdo do trato urinério (ITU): é a mais frequente (cerca de 80% dos casos) causa desta
condi¢do em mulheres jovens, podendo complicar em pielonefrite. Resultam da ascenséo do organismo
do intestino pelo anus até ao orificio urinario e invasdo da uretra, bexiga e ureteres. Frequentemente
causadas pelo serotipo UPEC. Também conhecida como cistite da lua de mel devido & propensao para
aparecer em mulheres sexualmente activas.

Peritonite: se perfurarem a parede intestinas ou do tracto urinério. A mortalidade ¢ alta.

Meningite: a maioria dos casos de meningite em neonatos é causada pela E.coli.

Infeccgdes de feridas.

Septicémia: causam 15% dos casos da multiplicacdo sanguinea frequentemente fatal; contra
20% por Staphylococcus aureus. E uma complicacio de estagios avancados ndo tratados de doenca nas
vias urinarias ou gastrointestinais. A mortalidade é relativamente alta (ANDRADE 2005).

Bolores

Denominacdo dada a fungos filamentosos que habitam em lugares umidos e escuros, sendo uns
dos principais produtos de maior proliferacdo desse microrganismo sdo pées velhos, frutas podres,
couro, madeira, papel entre outros. Seu papel no meio ambiente pode ser positivo ou negativo, podendo
ser utilizado nas producdes de queijos e medicamentos, j4 0 seu ponto negativo é a deterioracéo de
alimentos (JOHNSON, 2001).

Bolores presentes no ar necessitam de oxigénio para seu crescimento e esporulacao, entretanto
gueijos expostos ao ar podem ter contato com esses microrganismos e mesmo embalados a vacuo logo
apos essa exposicdo pode se desenvolver a esporulacdo. Quando embalados os bolores entram em
contato com bolsas de ar existentes no material e na superficie do queijo. Os bolores mais encontrados
em queijos embalados a vacuo séo Penicillium spp, Cladosporium spp, Aspergil/us, Fusarium, Muco!,
Scopulariopsis e Verticillium (JOHNSON,2001).

As cameras de maturacdo dos queijos sao recheadas de fungos provocando alteracdes e perdas
nos produtos, as suas condicdes de temperatura e umidade favorece a multiplicacdo fungica (PINTO et
al. 2007).

Quando esse tipo de microrganismo estd presente no queijo indica ma qualidade higiénica,
sendo também os principais responsaveis pela deterioracdo do produto (PINTO et al., 2007).

Umas das principais causas de contaminacdo de bolores sdo a falta de tratamento térmico, alta

umidade, pouco tempo de maturacéo e baixa acidez do leite cru (JAY, 2005).
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Os leites utilizados na elaboracdo do queijo na maioria dos casos ndo sdo pasteurizados
(SOUZA et al., 2014) sendo assim oferecidos produtos de baixa qualidade no mercado (BAIRROS et
al., 2016).

4 METODOS

As amostras foram obtidas de maneira aleatoria em feiras livres e no comércio informal do
municipio de Fernanddpolis. O percentual total das amostras (cinco unidades), permaneceram na
prépria embalagem do comerciante, sendo transportadas ao laboratério Multidisciplinar das Faculdades
Integradas de Fernanddpolis (FEF) em caixas isotérmicas, onde foram analisadas. As metodologias
utilizadas foram conforme American Public Health Association, descrita no Compendium of Methods
for the Microbiological Examination of Foods (SILVA et al., 2011).

No Laboratorio foram identificadas e a seguir foram pesados assepticamente 25 g de cada
amostra, sendo adicionados em um frasco de Erlenmeyer contendo 225 mL de agua peptonada estéril.
Foram homogeneizadas, constituindo assim a dilui¢do 10-.1

A partir desta, foram efetuadas as demais diluicGes decimais seriadas (102 e 10°%), utilizando o
mesmo diluente. Foram investigados como bioindicadores de contaminagdo, coliformes totais,
termotolerantes, Staphylococcus coagulase positiva, bolores e leveduras e ap6s diluicdo em solugéo
aquosa de Verde Brilhante 0,1% (pre-enriquecimento) para investigar Salmonella spp., conforme

metodologias recomendadas pela legislacdo federal (BRASIL, 2001).

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Nenhuma das amostras analisadas apresentaram contaminacdo para Coliformes
termotolerantes, Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella spp. Obteve-se crescimento para
determinado microrganismo em todas as amostras, onde nenhum apresentou resultados superiores aos
parametros estabelecidos pela RDC no0l12/2001. As amostras atestaram positividade para: 80%
Coliformes totais, 100% aerdbios mesofilos, bolores e leveduras, 40% de aerobios psicotrofilos.

Os indicadores exigidos por lei apresentaram valores dentro dos parametros estabelecido pela
Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Mas resultados elevados determinados para
microrganismos aerdbios que variaram de 2,01x102 & 66,7x103 , indica risco a saude do consumidor
devido a qualidade inadequada das matérias-primas e/ou condi¢des impréprias de processamento,

estocagem e comercializacao
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