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Resumo

0 queijo Minas frescal é um dos mais populares do Brasil, porém o alto teor de umidade associado ao méto-
do de processamento, muitas vezes artesanal, e de armazenamento desse produto o tornam muito perecivel.
Este trabalho teve como objetivo avaliar e comparar a qualidade microbioldgica de queijo Minas frescal
comercializado na cidade de Curitiba (PR) nos anos de 1999 e 2009, verificando a evolugdo na qualidade
higiénico-sanitaria desse produto no periodo de 10 anos. Foram analisadas 11 marcas comerciais de queijo
Minas frescal disponiveis no comércio varejista da cidade de Curitiba, sendo amostradas cinco unidades de
cada marca, totalizando 55 amostras. Os queijos foram submetidos a pesquisa de Salmonella spp., conta-
gem de coliformes totais e Escherichia coli, contagem de Staphylococcus coagulase positiva e contagem de
aerébios mesdfilos, com resultados expressos em UFC/g. Das 55 amostras de queijo, 41,82% e 78,18% apre-
sentaram contagem de E. coli e de coliformes totais acima do limite permitido, respectivamente. Somente
uma amostra (1,82%) do total avaliado mostrou-se em desacordo com os padrdes para S. coagulase po-
sitiva e uma para Salmonella spp. Ambas as amostras foram adquiridas em 2009. Todas as amostras ava-
liadas em 2009 apresentaram elevada contagem de aerdbios mesdfilos, revelando alta carga microbiana.
Comparativamente, os queijos avaliados em 1999 mostraram qualidade microbiolégica superior aos queijos
avaliados em 2009 (p < 0,05). Destes, 100% apresentaram no minimo um parametro microbiolégico em
desacordo com a legislagdo vigente, indicando que a qualidade dos queijos Minas frescal avaliados em 2009
apresentou-se inferior a dos queijos avaliados em 1999.

Palavras-chave: Queijo Minas. Inocuidade. Satude publica.
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Abstract

Minas cheese is one of the most popular Brazilian cheeses, however its high moisture content, processing
method, often handmade, and storage conditions are determinants for its short shelf-life. This study aimed
to evaluate and compare the microbiological quality of Minas frescal cheese commercialized in the city of
Curitiba, Parana State, Brazil, in 1999 and 2009, in order to assess the progress in the sanitary quality of this
product during a period of 10 years. Five units of Minas cheese from 11 commercial brands available in re-
tail stores in the city of Curitiba were assessed, giving a total of 55 samples. Samples were analyzed for total
coliforms, Escherichia coli, coagulase positive Staphylococcus, aerobic mesophilic bacteria and Salmonella
sp. Results were expressed as CFU/g. From the 55 cheese samples, 41.82% and 78.18% showed count of
Escherichia coli and total coliform above the legislation standards, respectively. One sample (1.82%) showed
number of coagulase positive Staphylococcus above the acceptable limit established by the Brazilian regula-
tion and one sample showed presence of Salmonella spp. Both samples were evaluated in 2009. Furthermore,
all the samples tested in 2009 showed high counts of aerobic mesophilic bacteria, revealing great microbial
load. Comparatively, Minas cheeses analyzed in 1999 showed higher microbiological quality than cheeses
evaluated in 2009 (P<0.05). All cheese samples from 2009 presented at least one of the microbiological
parameters in discordance with the Brazilian regulation, indicating that the quality of Minas frescal cheese

evaluated in 2009 was lower than in cheese evaluated in 1999.

Keywords: Fresh cheese. Safety. Public health.

Introducao

H4 muitos anos, o queijo é um alimento de re-
levancia na dieta de grande parte da populacdo
mundial (PEREIRA; GOMES; MALCATA, 2009), e o
Brasil é o quinto maior produtor mundial de lei-
te, cujo principal destino é a fabricacdo de queijos,
para a qual é encaminhada aproximadamente 34%
da producdo leiteira (EMPRESA BRASILEIRA DE
PESQUISA AGROPECUARIA - EMBRAPA, 2010).

Segundo pesquisa realizada pelo Sebrae (2008),
o percentual de domicilios que adquiriu algum pro-
duto da categoria dos queijos nos lares brasileiros
em 2003 foi de 68%.

No Brasil, sdo fabricados mais de 70 tipos de quei-
jos, o queijo tipo mussarela é o mais produzido (cer-
ca de 29% do mercado), seguido do queijo prato, com
aproximadamente 20% e do queijo Minas frescal com
6% da produgdo nacional (SEBRAE, 2008). Os quei-
jos sdo diferenciados pelo método de processamento,
teor de gordura e umidade; e adicdo de ingredientes,
como cultivos de bactérias lacticas, condimentos, ou
outros ingredientes opcionais (BRASIL, 1996).

Ainda que o queijo Minas frescal esteja na
terceira posicdo entre os queijos produzidos no
Brasil, ele é consumido por todas as camadas da

populacdo e durante todo o ano. Acredita-se que
tenha sido o primeiro tipo de queijo fabricado no
pais. E uma variedade ndo maturada, para consu-
mo imediato e de curto tempo de prateleira, de
apenas 21 dias em embalagem fechada e sob re-
frigeracdo, devendo ser consumido em até cinco
dias ap6s a abertura da embalagem. Gragas ao seu
baixo teor em lipideos é bastante associado a die-
tas com restricdo de gorduras (FURTADO, 1999;
SEBRAE, 2008).

Segundo alegislacdo brasileira, a variedade Minas
frescal é definida como um queijo fresco obtido por
coagulacdo enzimatica do leite com coalho e/ou ou-
tras enzimas coagulantes apropriadas, complemen-
tada ou nao pela acdo de bactérias lacticas especifi-
cas (BRASIL, 1997; 2004).

0 queijo Minas frescal caracteriza-se como um
queijo semigordo, com 25,0% a 44,9% de gordura,
de elevada umidade (nao inferior a 55,0 %), pH (com
fermento) entre 5,0 e 5,3 ou pH (acidificado com 4aci-
do latico) de 6,1 a 6,3 e porcentagem de sal de 1,4% a
1,6% (BRASIL, 1996; FURTADO, 1999 ).

Por causa da tecnologia simples de processa-
mento do queijo Minas frescal, a producdo é em sua
maioria representada por pequenos e médios pro-
dutores, muitos deles artesanais (BEHMER, 1999;
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SOUZA et al,, 2008). Apesar de a legislacao bra-
sileira estabelecer a utilizacdo de leite pasteuri-
zado no seu preparo (BRASIL, 1997), é frequente
a comercializacao informal de queijo Minas fres-
cal produzido com leite cru, gragas a crenga de
que o uso desse tipo de leite torna o queijo mais
aromatico e saboroso (PEREIRA et al., 1991). Por
isso, a qualidade do queijo Minas frescal produzi-
do no pais é bastante irregular, tendo, na maioria
de seus métodos de processamento, intensa ma-
nipula¢do, que, somado ao alto teor de umidade
do produto, o torna muito perecivel (FURTADO;
LOURENCO NETO, 1994).

Além disso, a comercializa¢do desse tipo de quei-
jo também ocorre em mercados abertos, sem as con-
di¢des adequadas de refrigeragdo ou protecdo con-
tra contaminantes fisicos e bioldgicos (INMETRO,
1999; LEITE et al,, 2001; SOUZA et al., 2008).

As condi¢cdes de producdo, distribuicdo e co-
mercializacdo podem, além de comprometer as ca-
racteristicas sensoriais do queijo, torna-lo impro-
prio para o consumo em virtude da contaminagao
por micro-organismos deteriorantes e patogénicos.
A acdo microbiana altera a qualidade sensorial do
queijo por causa da atividade enzimética proteoliti-
ca e/ou lipolitica de fungos e leveduras, coliformes e
outros micro-organismos sobre os componentes do
queijo, promovendo modificagdes quimicas que in-
terferem nas caracteristicas sensoriais do produto
(FRANK et al,, 2005; PERRY, 2004; WOLFSCHOON-
POMBO, 1983). Além disso, a contaminag¢ado por pa-
tégenos assume importancia tanto para a industria
pelas perdas econ6micas, como para a saide publi-
ca pelo risco da transmissao de enfermidades pelo
consumo de queijo (FEITOSA et al., 2003).

As doencas transmitidas por alimentos (DTAs)
sdo um problema crescente de saide publica mun-
dial, visto que a contaminacdo pode ocorrer em
qualquer fase do processo de produgdo. A forma
clinica mais comumente observada das DTAs sdo
os sintomas gastrintestinais (WHO, 2012a).

Em virtude do consumo e da popularidade
do queijo Minas frescal no mercado consumi-
dor brasileiro e das condi¢cdes de processamento
e comercializacdo praticadas no pais desse tipo
de queijo, o presente trabalho teve como obje-
tivo a avaliacdo da qualidade microbiolégica de
queijo Minas frescal comercializado na cidade de
Curitiba (PR) nos anos de 1999 e 2009.

em Curitiba (PR) no intervalo de 10 anos (1999 e 2009)

Materiais e métodos

0 estudo foi realizado em duas etapas: a primeira
em 1999 e a segunda em 2009. No total foram ana-
lisadas 55 amostras de queijo Minas frescal, de 11
diferentes marcas comerciais, adquiridas no comér-
cio varejista da cidade de Curitiba (PR), mas pro-
duzidas em diferentes estados do pais e contendo
selo dos Servicos de Inspecdo Federal ou Estadual.
Em 1999, foram analisadas 25 amostras de cinco di-
ferentes marcas comerciais (denominadas de A1l a
E1) e em 2009 foram analisadas 30 amostras de seis
diferentes marcas (denominadas de A2 a F), os dois
periodos avaliados, foram coletadas cinco unidades
amostrais de cada marca.

Nos locais de comercializagdo, durante a coleta, as
amostras foram acondicionadas em recipiente con-
tendo gelo para preservagao das condi¢des de refrige-
racdo e imediatamente transportadas ao laboratério
para a andlise microbiolégica, que foi realizada em um
periodo de no méximo duas horas apés a coleta.

A andlise microbioldgica foi realizada pela pes-
quisa de Salmonella spp., contagem de coliformes
totais e de E. coli, contagem de S. coagulase posi-
tiva e contagem de aerdbios mesdfilos, sendo esta
ultima determinacdo realizada apenas nas amos-
tras coletadas em 2009. Todas as determinagdes
foram realizadas em duplicata, procedendo-se a
coleta asséptica de 25 g de cada amostra que fo-
ram homogeneizadas em 225 mL de 4gua peptona-
da estéril 0,1% (Himedia, RM001, Mumbai - fndia)
com o auxilio de homogeneizador (Stomacher 400
Circulador) a 230 rpm/1 minuto. Posteriormente,
para as contagens, procedeu-se a dilui¢do seriada
de 1 mL das amostras em 9 mL de 4gua peptonada
estéril 0,1%, seguida de semeadura em placas para
as contagens microbiologicas.

Acontagemtotal deaerébios mesofilos foirealiza-
da em agar PCA (Plate Count Agar - HIMEDIA, M091,
Mumbai - India) com incubagio a 37 °C/48 horas.
As contagens de coliformes totais e de E. Coli foram
realizadas em placas Petrifilm EC (3M, St Paul-USA)
com incubacdo a 37 °C/48 horas e a contagem de
S. coagulase positiva foi realizada em agar Baird
Parker (Acumedia, Neogen Corporation Lansing -
Michigan) suplementado com gema de ovo e telu-
rito de s6dio (NEWPROV, Pinhais, PR-Brasil), incu-
bado a 35 °C/ 48 horas e confirmacio pelas provas
de Gram, coagulase e catalase. Os resultados das
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contagens foram expressos em unidades formado-
ras de colonia (UFC)/g de amostra.

Paraapesquisade Salmonella spp., foiutilizadadgua
peptonada estéril 1% (Himedia, RM001, Mumbai -
india), como pré-enriquecimento, incubada a 35 °C/
24 horas. O enriquecimento foi realizado nos caldos
Selenito-Cistina (Selenite Cystine Broth - DIFCOTM,
Le Pont de Claix - France) e Tetrationato-Novobiocina
de Mueller Kauffmann (Muller-Kauffmann Tetrathionat
Novobiocin - MERCK, Darmstadt - Germany), com incu-
bagdo a 35 °C/ 24 horas. Apds a incubagao, foi realizado
estriamento dos caldos de enriquecimento e pré-enri-
quecimento nos meios seletivos agar SS (Salmonella-
Shighella - HIMEDIA, Mumbai - india) e 4gar XLD (Agar
Xilose Lisina Desoxicolato, HIMEDIA, Mumbai - fndia).
Tubos contendo meio Rugai com Lisina (NEWPROV,
Pinhais, PR - Brasil) foram utilizados para identificagdo
bioquimica presuntiva de Salmonella spp. e a confirma-
¢do foi realizada por sorologia (Soro Salmonella poliva-
lente, PROBAC, Sao Paulo, SP - Brasil) (BRASIL, 1992,
2003; SILVA et al, 2007).

A andlise dos resultados foi realizada pelos calcu-
los de média e porcentagem e por andlise de varidncia
(ANOVA) para verificacdo de diferencas significativas
dos resultados obtidos entre as marcas dentro de cada
periodo avaliado, adotando-se nivel de significancia de
5%. Quando detectadas diferencas significativas entre
as marcas, o teste de Tukey foi empregado para a com-
paracdo das médias. As médias obtidas nas contagens
microbianas dos queijos nos anos 1999 e 2009 foram
comparadas pelo teste t com probabilidade de 5%.

Resultados e discussao

A qualidade microbiolégica dos queijos no
Brasil é regulamentada pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (Anvisa), mediante a RDC 12 de
2001, que estabelece os Padrdes Microbioldgicos
para Alimentos (BRASIL, 2001), e pelo Ministério
da Agricultura, Pecuaria e do Abastecimento (Mapa)
mediante a Portaria 146 de 1996 que fixa os requi-
sitos microbiolégicos para queijos (BRASIL, 1996).
Ambas as legislacdes devem ser obedecidas para a
garantia da inocuidade dos queijos desde a etapa de
processamento até sua distribuicdo final.

Os coliformes totais sdo bactérias da familia
Enterobacteriaceae dos quais fazem parte os géne-
ros Escherichia, Klebsiella, Enterobacter e Citrobacter.

O grupo coliforme fecal foi originalmente definido
como os coliformes totais que apresentavam a capa-
cidade de continuar fermentando a lactose com pro-
ducdo de gas a temperatura de 44 a 45 °C. Nesse gru-
po deveriam estar somente espécies de origem fecal
exclusiva, como a E. coli, porém, levando-se em consi-
deragdo o crescimento na referida faixa de temperatu-
ra para a classificacdo neste grupo, algumas cepas de
Enterobacter e Klebsiella também podem estar inclui-
das (SILVA et al, 2010). Diferentemente dos demais colifor-
mes dos géneros Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella,
que podem estar presentes em outros ambientes
como o solo, a E. coli é encontrada somente no trato
intestinal do homem e animais de sangue quente. Por
isso, a determinacdo especifica de E. coli nos alimentos
como indicador de poluicio fecal é mais recomendada
do que a determinagao de coliformes fecais (MOSSEL;
MORENO, 1988; SILVA et al,, 2010).

Por ser facilmente destruida por tratamentos
térmicos como a pasteurizacdo, em queijos a E. coli
€ usada como indicador de problemas na pasteuri-
zacdo do leite, seja por condi¢des de subpasteuriza-
¢do ou contaminagdo pés-pasteurizacdo. A legislacdo
brasileira vigente especifica que o leite pasteurizado
deve apresentar numero de coliformes fecais inferior
a2 NMP/mL (BRASIL, 2011). Além disso, sua presen-
¢a também indica problemas no processamento do
queijo, por mas condi¢des higiénicas durante o pro-
cessamento ou contaminag¢do apos o processamento
(O’BRIEN etal,, 2009).

Adicionalmente, a presenca de E. coli nos alimen-
tos é preocupante do ponto de vista sanitario em
virtude da existéncia de sorotipos altamente patogé-
nicos aos humanos e de ocorréncia recente em sur-
tos alimentares. Em 2011 um surto alimentar oca-
sionado por Shiga-like, toxina produzida por E. coli
sorotipo 0104:H4, resultou na morte de 34 pessoas
gracas a Sindrome Urémico Hemolitica na Alemanha
(WHO, 2012b).

0 limite maximo estabelecido para queijos de
muito alta umidade (umidade > 55%), sem adigio
de bactérias lacticas, pelo Mapa (BRASIL, 1996) e
pela Anvisa (BRASIL, 2001) para coliformes a 45 °C
ou coliformes fecais é de 5,0 x 102 UFC/g.

Das 25 amostras de queijo frescal avaliadas
em 1999, 32% (8) estavam em desacordo com a
legislacdo vigente para E. coli (BRASIL, 1996; BRASIL,
2001). No entanto, em 2009, maior porcentagem de
amostras de queijo Minas (50%) mostrou-se em
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desacordo com a legislagdo para este micro-organis-
mo de origem fecal.

Considerando a contagem de E. coli por marca
de queijo avaliado (11 marcas), os valores varia-
ramde 1x102a8,2x 105 UFC/g (Tabela 1), sendo
que as contagens médias nas amostras nos anos de
1999 (1,2 x 103 UFC/g) e 2009 (1,7 x 105 UFC/g)
superaram o limite permitido na ordem de 0,3 e
2,5 log, respectivamente.

Entre as 55 amostras, 23 (41,82%) apresen-
taram contagens de E. coli acima do limite permi-
tido, com valores que variaram de 7,0 x 102 a 2,1
x 106 UFC/g. Apesar da porcentagem relevante de
amostras de queijo Minas acima do permitido para
E. coli, Salotti et al. (2006) verificaram valor ainda
maior (66,7%) em amostras de queijo Minas fres-
cal comercializadas em Jaboticabal (SP). Isepon
et al. (2003) também relataram alta porcentagem
(70%) de amostras de queijo frescal avaliados em
[lha Solteira (SP) em desacordo com a legislagao.

Na avaliagdo comparativa da contagem mé-
dia de E. coli entre as amostras avaliadas em 1999
e em 2009 verificou-se diferenca significativa
(p < 0,05) entre os valores, sendo a contagem de
E. colinas amostras em 2009 foi superior a contagem
em 1999 (Tabela 1).

em Curitiba (PR) no intervalo de 10 anos (1999 e 2009)

A contagem de coliformes totais nos queijos
¢ indicativa de sua qualidade higiénico-sanitaria
(SIQUEIRA, 1995). A determinacdo de coliformes
totais é exigida pelo Mapa para queijos de muito alta
umidade (> 55%), que estabelece nimero maximo
de 1 x 103 UFC/g (BRASIL, 1996). Das 55 amostras
analisadas, 78,18% (43) apresentaram numero de
coliformes totais acima do limite, com valores que
variaram de 2 x 103 a 3,4 x 109 UFC/g. O resulta-
do indica condi¢des higiénicas precarias durante
a manipulacdo e processamento dos queijos e/ou
tratamento térmico insuficiente da matéria-prima
(SILVA et al,, 2010). Aratjo et al. (2001) pesquisa-
ram o nivel de contaminacgdo por coliformes totais
em queijos Minas comercializados em Salvador, BA
e verificaram contaminacio acima do limite permi-
tido em 75% das amostras.

Na avaliagdo por ano, 52% das amostras em
1999 estavam em desacordo com a legislacdo vi-
gente para coliformes totais, ao passo que em 2009,
100% das amostras apresentaram contamina¢ao
por coliformes totais acima do limite. A contagem
média de coliformes nas amostras avaliadas em
2009 (1,7 x 105 UFC/g) também se mostrou su-
perior (p > 0,05) a contagem média observada nas
amostras em 1999 (1,2 x 103 UFC/g).

Tabela 1 - Contagem média de aerdbios mesofilos nas marcas comerciais de queijo tipo Minas frescal avaliadas em
2009 e contagens médias comparativas de coliformes totais e Escherichia coli entre as marcas avaliadas nos

anos de 1999 e 2009 na cidade de Curitiba (PR)

Marcas Coliformes totais Escherichia coli Mesdfilos
(UFC/g) (UFC/g) (UFC/g)
1999 2009 1999 2009 1999 2009 2009
Al A2 <10® 1,0x10% <10® 1,0x 10 3,1x 107
B1 B2 99 x 10% 6,0 x 10% 4,6 x 10% 8,8 x 102 50 x 107
a1 Q 51 x 10 9,6 x 10%® 9,6 x 10%® 2,8 x10® 50x 107
D1 D2 1,1x 107 5,0 x 10% <10® <10® 50 x 107
E1 E2 <10® 2,9 x 107 <10% 8,2 x10* 50 x 107
F - 1,1 x 10% 1,1 x 10 1,1 x 10%
Média 2,5 x 10% 34 x10% 1,2 x10% 1,7 x 10%4 2,5x 108
Valores limite** 1x10° 5,0 x 102 1x10°

Fonte: Dados da pesquisa.

Nota: * Marca F avaliada somente no ano 2009; letras minusculas diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa em nivel de 5% entre as

marcas avaliadas no mesmo ano; letras maitsculas diferentes na mesma linha para o mesmo tipo de micro-organismo indicam diferenca significativa

em nivel de 5% entre os anos 1999 e 2009; ** valores de referéncia estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e do Abastecimento (BRASIL,

1996), Anvisa (BRASIL, 2001) e Cédigo Sanitario (SAQ PAULO, 1992).
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A contagem de coliformes totais variou significa-
tivamente entre as marcas de queijo tanto em 1999
quanto em 2009 (p < 0.05). Em 1999, os valores va-
riaram de < 102 a 1,1 x 107 UFC/g, enquanto que
em 2009, a média minima foi de 1,0 x 105 UFC/ge a
maxima de 9,6 x 108 UFC/g.

Bactérias patogénicas como Salmonella spp., S.
aureus, Listeria monocytogenes e E. coli sdo consi-
deradas as principais ameagas para a inocuidade
dos queijos (DE BUYSER et al., 2001).

A L. monocytogenes é destruida nos processos de
pasteurizacdo e cozimento. Portanto, os queijos fres-
cos, de massa macia e os de curta maturacgdo, sdo con-
siderados os de maior risco de contaminacgdo por esse
micro-organismo (RUDOL; SCHERER 2001). E ape-
sar de ter sido isolada em diversos tipos de alimento,
como leite cru, peixes, carnes e alimentos prontos para
consumo, o relato da ocorréncia de L. monocytogenes
em alimentos é recente (O’'BRIEN et al., 2009). Dessa
forma, quando a primeira etapa deste estudo foi rea-
lizada em 1999, a pesquisa de L. monocytogenes em
queijos ndo era exigida pela legislacdo brasileira e, por
isso, as amostras de queijo coletadas naquele ano nao
foram avaliadas para esse patégeno. A exigéncia pas-
sou a vigorar em 2001, com a RDC n. 12 da Anvisa, que
considera como padrdo a auséncia do patégeno em
25g do produto (BRASIL, 2001). Neste sentido, pela
falta de resultados iniciais para a comparagao da pre-
senca de L. monocytogenes em queijos no intervalo de
10 anos, optou-se por nao realizar a determinag¢do nas
amostras em 2009.

Contudo, como forma de avaliar o grau de con-
taminacdo microbiana e obter indicios da potencial
presenca de patégenos meséfilos nos queijos, entre
os quais L. monocytogenes, realizou-se a contagem
de aerdbios mesoéfilos nas amostras em 2009.

A legislacdo brasileira federal ndo estabelece li-
mite para esse grupo de microrganismo indicador
em alimentos. No entanto, a legislacdo sanitaria do
Estado de Sdo Paulo considera o valor de 1 x 106
UFC/g como limite para a contagem de aerdbios
mesofilos em produtos alimenticios manipulados
(SAO PAULO, 1992).

Considerando esse grupo de micro-organismos,
todas as amostras avaliadas em 2009 mostraram
contagens acima do limite, revelando elevada car-
ga microbiana, a qual pode refletir na curta vida de
prateleira do produto. As contagens de aerdbios
mesofilos nas marcas de queijo variaram de 3,1 x

107 a1,1x109 UFC/g, com valor médio de 2,3x 108
UFC/g (Tabela 1). A contaminagao por aerébios me-
s6filos indica deficiéncias no processamento, arma-
zenamento e/ou distribuicdo dos queijos.

As bactérias do género Salmonella devem ser
rigorosamente controladas em leite e derivados
por indicarem contaminacdo fecal e causarem
séria infeccdo invasiva em humanos (FRANCO;
LANDGRAF 2003)

Em nenhuma das amostras analisadas em 1999 foi
detectada a presenca de Salmonella spp. Resultados
semelhantes quanto a auséncia de Salmonella spp.
foram obtidos por Vialta et al. (2002), que analisa-
ram 61 amostras de queijo Minas frescal produzi-
do informalmente na regido de Campinas (SP) por
Camara et al. (2002) em estudo realizado com 20
amostras de queijo tipo Minas frescal na cidade de
Campo Grande, MS e por Rodrigues et al. (2011), que
avaliaram 46 amostras de queijo Minas Frescal em
Goidnia (GO). No ano de 2009, uma amostra de quei-
jo Minas (3,33%), pertencente a marca A2, mostrou-
-se contaminada com Salmonella spp.

De acordo com o Center for Disease Control and
Prevention (CDC) dos EUA, somente em 2011, as
DTAs acometeram um em cada seis americanos,
sendo responsaveis por 128.000 hospitalizacoes
e 3.000 mortes. As salmonelas néo tifoides foram
responsaveis por 28% das mortes por DTAs rela-
tadas em 2011 (CDC, 2012b). No Brasil, Salmonella
sp. foi responsavel por 869 casos de salmonelose
em 2010 (OIE, 2012). Dessa forma, a presenca de
Salmonella spp. em uma Unica amostra de queijo é
preocupante pelo perigo que este micro-organis-
mo representa para a saide humana.

Dados publicados também pelo CDC mostraram
que as doengas causadas por S. aureus represen-
taram 3% do total de DTAs ocorridas nos EUA em
2011 (CDC, 2012a).

S. aureus é um micro-organismo termotoleran-
te e resistente ao sal, podendo permanecer viavel
em alimentos salgados e cozidos. A importancia da
presenca de S. coagulase positiva nos queijos deve-
-se a capacidade desse micro-organismo em produ-
zir enterotoxina termorresistente causadora de nau-
seas, vomitos e diarreia em humanos. Contudo, é
necessario um grande ndmero de células viaveis de
Staphylococcus para que a producdo de toxina seja
suficiente para oferecer risco a saide humana (LE
LOIR et al,, 2003).
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Esse patégeno pode ser encontrado na saliva,
mucosa nasal, pele e trato digestivo humano e esta
presente em elevado nimero nas feridas purulen-
tas. Também causa infecgdes na glandula mamaria
dos bovinos, podendo contaminar o leite. Porém, a
adequada pasteurizacdo da matéria-prima para a
fabricacdo de queijo é suficiente para destruir esse
micro-organismo. Por isso, a presenca de S. aureus
em queijos produzidos com leite pasteurizado in-
dica condi¢des inadequadas de higiene durante a
manipulagcdo e processamento desses produtos
(SILVA et al.,, 2010).

Do total de 55 amostras de queijo Minas, ape-
nas uma amostra (1,82%) avaliada em 2009 mos-
trou contagem acima do limite de 5 x 102 UFC/g
para S. coagulase positiva (BRASIL, 1996, 2001).
Essa amostra apresentou contagem de 3,5 x 104
UFC/g e pertencia a marca E2.

A contaminacdo por S. coagulase positiva en-
contrada nos queijos Minas frescal avaliados
foi menor que a descrita por Loguercio e Aleixo
(2001) em amostras comercializadas em Cuiaba
(MT) que verificaram contaminacdo em 96,67%
das amostras. Por sua vez, Carvalho, Viotto e Kuaye
(2007) encontraram contagem de S. coagulase po-
sitiva acima do limite em 12,9% das amostras de
queijo Minas coletadas pelos autores na cidade de
Campinas, (SP).

O’Brien et al. (2009) verificaram que 4% das
amostras de queijo frescal artesanal avaliadas na
Irlanda mostraram contagem de S. coagulase posi-
tiva superior a 105 UFC/g. Esses autores conside-
raram como pardmetro o limite estabelecido pela
Unido Europeia (Commission Regulation (EC) n.
2073/2005) para queijos frescais produzidos com
leite cru, que deve ser < 105 UFC/g (EU, 2005).
A permissdo para a contamina¢ao de queijos por um
numero maior de células de S. coagulase positiva (até
1 x 105 UFC/ g) na Europa é justificada pela incapaci-
dade de producio de enterotoxina estafilocdcica por
populacdes de Staphylococcus com niimero de células
viaveis inferior a esse valor. Levando-se em conta esse
fato, é pouco provavel que a amostra de queijo Minas
avaliada em 2009, cuja contagem de Staphylococcus
foi de 3,5 x 104 UFC/g, apresentasse toxina estafilo-
cécica. Mesmo com nimero superior a 1 x 105 UFC/g
de Staphylococcus em queijos frescos, O’'Brien et al.
(2009) nao detectaram a presenca de toxina estafilo-
cdcica nas amostras produzidas na Irlanda.

em Curitiba (PR) no intervalo de 10 anos (1999 e 2009)

Considerando a contaminac¢do na amostragem
representativa de cada marca de queijo (cinco uni-
dades de cada marca), 60% das marcas de quei-
jo Minas foram consideradas inaceitaveis quanto
a contagem de coliformes totais em 1999 e 100%
em 2009. Para a contaminacdo por E. coli, 40% das
marcas analisadas em 1999 e 83,3% das marcas
em 2009 mostraram-se inaceitaveis. Para a pre-
senca de Salmonella spp. e contagem de S. coagula-
se positiva, 100% das marcas de queijo Minas fres-
cal analisadas em 1999 foram classificadas como
satisfatorias. Porém, 16,6% das marcas em 2009
foram classificadas como inaceitaveis para esses
micro-organismos (Figura 1).

vigentes
N
o

Coliformes Escherichia Staphylococcus Salmonella
totais coli coagulase positiva sp.

] | |

1999 1999 2009 2009
marcas amostras marcas amostras

Amostras e marcas de queijo Minas frescal (%) em
desacordo com os padrdes microbiologicos

Figura 1 - Frequéncia de amostras e marcas comerciais
de queijo Minas frescal em desacordo com a
legislagao brasileira (BRASIL, 1996 e 2001)
para a contaminacao microbiana nos anos
de 1999 e 2009 na cidade de Curitiba (PR)
Fonte: Dados da pesquisa.

Contrariando a expectativa de aumento do con-
trole higiénico sanitario e de melhoria dos proces-
sos tecnoldgicos de fabricacdo e armazenamen-
to de queijo Minas frescal em um periodo de 10
anos, a contaminacao das amostras de queijo por
microrganismos indicadores, como os coliformes,
e patogénicos, como Salmonella spp., S. coagulase
positica e E. coli, mostrou-se superior (p < 0,05)
nas amostras avaliadas em 2009 em comparacio
as amostras coletadas em 1999.
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Tendo em vista que 100% das marcas de queijo
avaliadas eram registradas no Servico de Inspecdo
Federal ou Estadual, faz-se necessario o controle
mais efetivo das diversas fases do processamento
de queijo Minas, assim como das condi¢des da ma-
téria-prima, além de programas de incentivo para a
implantacdo de sistemas de garantia da qualidade
nas industrias como as Boas Praticas de Fabricacdo
(BPF), o Programa Padrdao de Higiene Operacional
(PPHO) e a Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (HACCP) para garantir a inocuidade do
queijo Minas frescal produzido no pais.

Conclusao

Os queijos comercializados e avaliados em 1999
mostraram contaminacdo microbiana menor que a
dos queijos avaliados em 2009, os quais apresenta-
ram pelo menos um dos pardmetros microbiolégi-
cos em desacordo com a legislacdo vigente.

Ainda que os processos tecnologicos de producio
de alimentos tenham evoluido, os programas de garan-
tia da qualidade e de boas praticas sdo os alicerces para
a produgio de queijos indcuos a satide do consumidor:
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