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O objetivo nesse estudo foi avaliar a presenca de microrganismos prejudiciais a salde

humana, contaminantes de queijos Minas Frescal, vendidos em estabelecimentos comerciais

no municipio de Rolim de Moura - RO. Para isso foi feito uma pesquisa descritiva, que por

meio de descri¢do, andlise e verificagdo quantitativa, houve o conhecimento do nimero de

microrganismos localizados nas amostras de queijos. Foram avaliadas 30 amostras de queijo

Minas Frescal comercializados no municipio de Rolim de Moura, resultando em trés amostras
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positivas para coliformes a 45°C, 13 amostras positivas para Escherichia coli, e todas as 30
amostras positivas para Staphylococcus sp., por meio dessa analise microbioldgica verificou-
se que a qualidade do queijo Minas Frescal consumido pela populagdo rolimourense, ndo se
encontra dentro dos padrdes ideais, relacionado a contaminacdo podendo gerar agravos a
salde publica.

Palavras-chave: Coliformes; Contaminacdo; Segurancga alimentar.

Abstract

The objective of this study was to evaluate the presence of microorganisms harmful to human
health, contaminants of Minas Frescal cheeses, sold in commercial establishments in the
municipality of Rolim de Moura - RO. For this, a descriptive research was done, which
through description, analysis and quantitative verification, there was knowledge of the
number of microorganisms located in the cheese samples. Thirty samples of Minas Frescal
cheese marketed in the municipality of Rolim de Moura were evaluated, resulting in three
positive samples for coliforms at 45 ° C, 13 positive samples for Escherichia coli, and all 30
positive samples for Staphylococcus sp., Through this analysis microbiological analysis it was
found that the quality of Minas Frescal cheese consumed by the Rolimourense population is
not within the ideal standards, related to contamination, which can cause public health
problems.

Keywords: Coliforms; Contamination; Food security.

Resumen

El objetivo de este estudio fue evaluar la presencia de microorganismos nocivos para la salud
humana, contaminantes de los quesos de Minas Frescal, vendidos en establecimientos
comerciales en el municipio de Rolim de Moura - RO. Para esto, se realizd una investigacion
descriptiva, que a través de la descripcion, el analisis y la verificacion cuantitativa, se conocia
la cantidad de microorganismos ubicados en las muestras de queso. Se evaluaron treinta
muestras de queso Minas Frescal comercializadas en el municipio de Rolim de Moura, lo que
resultd en tres muestras positivas para coliformes a 45 ° C, 13 muestras positivas para
Escherichia coli y las 30 muestras positivas para Staphylococcus sp., A través de este analisis
En el analisis microbioldgico se encontrd que la calidad del queso Minas Frescal consumido
por la poblacién Rolimourense no esta dentro de los estandares ideales, relacionados con la
contaminacion, que puede causar problemas de salud publica.

Palabras clave: Coliformes; Contaminacion; Seguridad alimentaria.
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1. Introducgéo

O queijo Minas Frescal, é o queijo fresco obtido através da coagulacdo enzimatica do
leite com coalho e/ou outras enzimas coagulantes adequadas, complementada ou ndo com
acao de bactérias lacticas especificas, € um queijo semi-gordo, de alta umidade, a ser

consumido fresco (Brasil, 2004).

Queijos frescos sdo Otimos meios para a proliferagio de microrganismos
indesejaveis, afetando negativamente a qualidade e a integridade destes produtos (Martins &
Reis, 2012). O queijo Minas Frescal € uma variedade de queijo ndo maturada que possui alta
atividade de agua, sendo suscetivel a acdo de bactérias patogénicas e deteriorantes,

estabelecendo deste modo um perigo a satide do consumidor (Silva & Cunha, 2012).

A presenca de coliformes nos alimentos é de grande importancia para a confirmacéao
de contaminacdo durante o processo de fabricacdo ou até mesmo apds o processamento,
indicando conservacgdo e armazenamento sob mas condicdes sanitarias (WHO, 2019).

Manipuladores de alimentos podem ser considerados um reservatorio de bactérias do
género Staphylococcus sp. e a falta de um controle higiénico-sanitario podem levar a
contaminacdo por estes (Silva et al., 2017). Staphylococcus aureus é uma bactéria presente
nos alimentos de origem animal e muito relacionada a surtos de intoxicagdo alimentar
(Trabulsi & Alterthum, 2015).

Na area de alimentos, acGes de controle sanitario devem ter aperfeicoamento
constante, para garantir sua qualidade. As condic¢des de qualidade e sanidade dos alimentos
irdo refletir na area social, de doencas transmissiveis ao homem por alimentos, ou ainda a
perda de suas caracteristicas, gerando assim rejeicdo do produto e causando prejuizos
financeiros (Oie, 2019).

Nesse contexto, objetivou-se identificar a presenca de microrganismos prejudiciais a
salde humana de queijos Minas Frescal, quanto ao NUmero Mais Provavel (NMP) de

coliformes a 30°C e 45°C, e presenca de Escherichia coli e Staphylococcus sp.
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2. Revisao de Literatura

Em escala global, as doencas transmitidas por alimentos sdo uma das principais
causas de morbidade e mortalidade humanas. Animais exercem um importante papel em
doengas, como produtos alimentares de origem animal sendo uma fonte de agentes
patogénicos e, causar a contaminacao fecal em &gua e alimentos de origem vegetal. Diversos
patogenos causadores de doencas transmitidas por alimentos geralmente ndo causam doencas
em animais. Para diminuir o risco de doencas transmitidas por alimentos, € necessario
medidas de seguranca sanitaria em todas as fases da cadeia produtiva, tanto na producgéo
animal quanto na produgé&o de alimentos derivados de origem animal (Oie, 2019).

No Brasil séo fabricados uma grande variedade de queijos, refletindo na formacao
cultural. Existem queijos que sdo tipicamente brasileiros e outros inspirados nos
conhecimentos queijeiros trazidos por franceses, dinamarqueses, italianos e, atualmente,
queijos introduzidos por tradicdes de ingleses e americanos. As versdes originais foram
adaptadas as condicdes e a oferta de leite nas diferentes bacias leiteiras do pais, e foram se
adequando as preferéncias do consumidor brasileiro de cada regido (Abig, 2019).

Em todo o mundo sdo produzidos os chamados queijos frescos e no Brasil esse tipo
de queijo fresco foi chamado de Minas Frescal, acredita-se que esse seja 0 primeiro tipo de
queijo fabricado no pais. Queijo de massa crua, feito com leite de vaca pasteurizado, ndo é
cozido e ndo passa por maturagdo, sendo embalado e comercializado em seguida a sua
producdo. E um queijo de baixa vida util, de somente 21 dias em embalagem fechada e sob
refrigeracdo, sendo recomendado seu consumo em até cinco dias ap0s a abertura da
embalagem. Este alimento é consumido principalmente no café da manha, puro ou com paes e
biscoitos, também como acompanhamento de doces e compotas. Por ser um alimento de

baixo teor de gordura, é bastante utilizado em dietas alimentares (Sebrae, 2008).

A lavagem frequente das maos é imprescindivel, especialmente antes de preparar ou
consumir alimentos e ap6s a defecacdo, devido ao risco de contaminacdo por bactérias
transmitidas de pessoa para pessoa, bem como através de alimentos, dgua e contato direto
com animais. E também importante proteger de contaminacio aguas para o lazer (piscinas,

represas, lagoas) e fontes de agua potavel (Who, 2006).
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3. Material e Método

O estudo foi realizado na cidade de Rolim de Moura — RO. As amostras de queijo
Minas Frescal procederam de supermercados, mercados e feiras livres, nos meses de margo e
abril de 2019. Com nimero de 30 amostras, comercializadas sem a certificacdo do Servico de

Inspecdo Municipal, Estadual ou Federal.

Para a realizacdo deste estudo foi feito pesquisa descritiva. Onde por meio de
descricdo, analise e verificacdo quantitativa, houve a busca de conhecimento do nimero de

microrganismos localizados nas amostras de queijos utilizadas.

Todas as amostras foram coletadas aleatoriamente, porém em datas e lotes diferentes,
estavam em sua embalagem pléstica original, identificadas com data e local de coleta, em
seguida foram transportadas sob refrigeracdo em caixas de isopor com gelo artificial ao
Laboratorio de Microbiologia da Universidade Federal de Ronddnia, Campus Rolim de
Moura. Apos o transporte, foram armazenadas sob refrigeracdo em temperatura de no maximo
8°C, mantidos dessa forma até a execucao da analise, ndo ultrapassando um periodo superior

a 48 horas apds a coleta.

Todos os procedimentos utilizados no preparo das amostras seguiram as
recomendacdes descritas no Compendium of Methods for the Microbiological Examinations
of Foods (Kornacki & Johnson, 2001) e a andlise dos dados realizada por estatistica

descritiva.

Foram retiradas 25 gramas de cada amostra e colocadas em erlenmeyer, contendo
225 ml de &gua peptonada estéril, a amostra foi homogeneizada por dois minutos,
considerando a diluicdo 10°1. A segunda e a terceira séries contiveram nove ml de &gua
peptonada e receberam respectivamente, 1 ml das dilui¢cbes 101 e 102 (Kornacki & Johnson,
2001).

Para analise de coliformes totais, coliformes termotolerantes e E. coli, apds as
diluicdes foram inoculados nove tubos de Caldo Lactosado com tubos de Durham invertido,
trés tubos para cada diluicdo, e incubado em estufa por 24 horas em temperatura de 35°C.
Transcorrido as 24 horas observou-se o crescimento com producdo de gas e/ou turvagdo do
meio de cultura, e em caso positivo, transferiu-se uma algada em tubos contendo nove ml de
Caldo E. Coli (EC), sendo incubado em banho-maria em temperatura de 45°C, e Caldo Verde
Brilhante Bile, incubado em estufa a 35°C, ambos por 24 horas (Silva et al., 2017).
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Ap0s esse periodo foi considerado positivo os tubos que apresentaram produgdo de
gés e/ou turvacdo do meio de cultura, realizada leitura os tubos positivos de Caldo EC foram
semeados em placas com Agar Eosina Azul de Metileno (EMB), incubadas por 24 horas em
temperatura de 35°C, e observado se ocorreu o crescimento de colonias. Para contagem de
coliformes totais e coliformes termotolerantes, o0 método empregado foi o do NUmero Mais
Provavel (NMP).

Para analise de Staphylococcus sp. foram semeados em placas com Agar Baird Paker
as dilui¢des (1071, 102, 10°3), incubados em estufa por 48 horas na temperatura de 35 a 37°C
e observado se houve o crescimento de colénias. A analise e o processamento dos dados
foram realizados com o auxilio dos programas, Microsoft Word e Microsoft Excel para a
construcdo de texto descritivo, gréaficos e tabelas.

4. Resultados

Para andlise dos resultados, foi utilizada a tabela de NUmero Mais Provavel (Silva et
al. 2017). Os resultados obtidos foram comparados com a legislacdo do Ministério da
Agricultura, porém a legislacdo fornece somente os parametros para coliformes a 45°C.
Podemos ver no Gréafico 1, trés amostras com presenca de coliformes a 45°C com os valores
que constam na legislacdo. Dentre as amostras contaminadas, uma estava acima dos limites

permitidos, tornando-a inaceitavel para o consumo.

Gréfico 1 - Numero de amostras que apresentaram Coliformes Termotolerantes de acordo
com os limites da legislacao.
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Dentre as 30 amostras analisadas, apenas duas apresentaram valores abaixo dos
limites aceitaveis, e nas 28 amostras que foram positivas 22 apresentaram coliformes totais
muito acima dos limites tolerados, assim no Gréafico 2 podemos ver que, destas 22 amostras
com limites superiores aos aceitaveis, 10 foram adquiridas em supermercados e 12 nas feiras

livres, demonstrando assim que existia alta contaminagao por coliformes totais.

Grafico 2 - Numero de amostras que apresentaram Coliformes Totais de acordo com local de
aquisicdo da amostra, e relacdo ao NMP/g.
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Na pesquisa de E. coli 13 amostras foram positivas. Do total apenas duas amostras
apresentaram valores abaixo dos limites permitidos, e 22 amostras apresentaram coliformes
totais muito acima dos limites tolerados. Foi identificado a presenca de Staphylococcus sp. em
todos os queijos analisados, variando de quatro até incontaveis col6nias por placa, o que
representa 100% das amostras contaminadas, ndo foi realizado isolamento ou teste

confirmatdrio devido a indisponibilidade de meios de cultura adequados.

5. Discussao

Conforme a legislacédo, a quantidade de coliformes a 45°C tem que ficar entre os
valores de 50 a 500 NMP/g, em nosso trabalho apenas 10% das amostras foram detectadas
com presenca de coliformes a 45°C, sendo assim, apresentaram condic¢Ges higiénico-sanitarias
insatisfatorias, indicando contaminagdo direta ou indiretamente com material fecal, sendo

classificadas como produtos impréprios para 0 consumo.
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Em nosso trabalho das 30 amostras analisadas 28 foram positivas para coliformes a
30°C, o que representa falta de higiene na producdo, principalmente se estes forem
provenientes de uma producdo informal com auséncia de Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF)
(Brasil, 2001). Além disso evidenciam falhas no controle sanitario e pasteurizacdo inadequada
(Dias et al., 2016).

O Grafico 3 mostra que a Escherichia coli foi encontrada em 13 das 30 amostras

analisadas, destas duas amostras foram adquiridas em supermercados e 11 nas feiras livres.

Grafico 3 - Numero de amostras que apresentaram Escherichia coli de acordo com local de
aquisicéo.
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Devido a auséncia de BPF, contaminacdo cruzada, seja na producdo artesanal ou
industrial, deficiéncias na distribuicdo, associadas as mas condi¢cGes de armazenamento,
favorecem a presenca de microrganismos no queijo, podendo ter contribuido na contaminagéo
dessas amostras (Souza et al., 2017).

Nosso trabalho detectou Staphylococcus sp. em todas amostras, em queijos, a
presenca de S. aureus pode ser decorrente do quadro de mastite, contaminagdo cruzada, pos-
processamento por meio do manipulador, entre outros motivos, que podem variar de acordo
com o processo produtivo (Fagundes et al., 2010). Foi evidente que ocorreram falhas no
controle de qualidade dos queijos, que foram produzidos de forma artesanal e de origem
informal, demonstrando em seus resultados falhas no controle de qualidade, sendo

imprescindivel uma constante e efetiva fiscalizacao.
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6. Considerac0es Finais

O nivel de contaminacdo detectado em nosso trabalho revela que o consumo de
queijos Minas Frescal fabricados artesanalmente, considerados clandestinos pois sua
comercializacdo se da de maneira informal no municipio de Rolim de Moura, é um perigo

constante e real para a satde publica.

Os parametros de qualidade microbioldgica dos queijos analisados, se encontram em
desacordo com as recomendacdes do Ministério da Salde e da Agricultura, o que sugere
deficiéncias no processamento, transporte, armazenamento e/ou comercializa¢do. Além disso,
0 microrganismo Staphylococcus sp esteve presente em todas amostras indicando perigo a

salde humana.

Portanto, maior atencdo deve ser tomada pelas autoridades sanitarias, uma vez que
tais produtos colocam em risco a saude do consumidor, além de comprometerem a qualidade
dos produtos. Sendo assim, evidencia-se a necessidade das boas praticas de manipulacéo, no

armazenamento, no transporte e na comercializagao do queijo fresco artesanal.
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