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RESUMO

No periodo de outubro de 2006 a maio de 2007, foi avaliada a qualidade microbiol6gica de 30
amostras de queijo tipo Minas Padrao comercializados em diferentes supermercados do Municipio
de Sao Luis, MA, por meio da contagem de bactérias aerébias mesoéfilas, psicrotroficas, Staphylococ-
cus coagulase positiva e pesquisa de Salmonella spp. As contagens médias de bactérias aerébias
mesodfilas, psicrotroficas e Staphylococcus spp. foram de 5,4 x 10°UFC/g; 1,2 x 10" UFC/ge 1,7 x 10°
UFC/ g, respectivamente. Para os valores obtidos na contagem de Staphylococcus coagulase positiva,
6,6% das amostras apresentaram-se em desacordo com o estabelecido pela Anvisa. Com relagao
a pesquisa de Salmonella spp., ndo foi evidenciada a presenca deste micro-organismo em 25 g do
produto, estando ele dentro dos padrdes estabelecidos para esse agente. Estes resultados indicam
que o queijo analisado nesta pesquisa apresentava uma qualidade microbiolégica insatisfatoria
podendo o produto ser um importante veiculo de intoxicagdo alimentar estafilocécica.

PALAVRAS-CHAVE: Queijo minas padrao, meséfilos, psicrotréficos, Staphylococcus coagulase
positiva.

ABSTRACT

MICROBIOLOGICAL EVALUATION OF QUALITY OF MINAS PADRAO CHEESE MARKETED
IN THE CITY OF SAO LUIS, MA, BRAZIL. From October 2006 to May 2007, the microbiological
quality of 30 samples of cheese of the type Minas Padrao sold in different supermarkets of the city
of Sdo Luis, MA, Brazil, was evaluated by the count of aerobic mesophilic bacteria, psychrotrophic
bacteria, Staphylococcus coagulase positive bacteria, and examination for Salmonella spp. The
average counts of aerobic mesophilic bacteria, psychrotrophic and Staphylococcus spp. were 5.4 x
10° CFU/g, 1.2 x 10" CFU/g and 1.7 x 10° CFU/ g, respectively. In regard to the values obtained
from the count of Staphylococcus coagulase positive bacteria, 6.6% of the samples submitted were
out of conformance with the standard set by Anvisa. Regarding the examination for Salmonella
spp., the presence of this microorganism was not detected in 25 g of the product, so the cheese
was in conformance with the standards established for this organism. These results indicate that
the cheese examined in this study had an unsatisfactory microbiological quality, meaning that the
product could be an important vehicle for staphylococcal food poisoning.

KEY WORDS: Minas Padrao cheese, mesophilic, psychrotrophic, coagulase-positive Staphylococcus.

INTRODUCAO

O queijo destaca-se entre os derivados lacteos
pelo alto teor de proteina e outros nutrientes. Com
o desenvolvimento tecnolégico de sua produgao sur-
giram, no Brasil, muitas variedades, sendo algumas
de expressao regional. Esta atividade, de impor-
tancia economica e social, é exercida por intimeros
pequenos produtores estabelecidos, principalmente
na zona rural. H4d uma variedade de queijos que sdao

elaborados de forma artesanal e geralmente a partir
de leite cru, sem os devidos cuidados de higiene
ou em industrias que ndo adotam Boas Praticas de
Fabricagdo (BorGes et al., 2003).

O queijo Minas Padrao é o produto obtido de
leite integral ou padronizado, pasteurizado, de
massa crua, prensado mecanicamente e devidamente
maturado durante 20 dias. Deve apresentar formato
cilindrico, de faces planas e bordos retos, formando
angulo vivo; peso entre 1 kg a 1.200 kg, crosta fina;

Arg. Inst. Biol., Sao Paulo, v.76, n.4, p.547-551, out./ dez., 2009


IdeaPad
Texto digitado
DOI: 10.1590/1808-1657v76p5472009

IdeaPad
Retângulo


548

A.C.M. de Melo

consisténcia semidura, macia, de untura manteigosa;
textura, buracos mecanicos e em cabeca de alfinete,
pouco numerosos; cor branco-creme, homogénea;
odor e sabor préprios, dcidos, agradaveis e nao pi-
cantes segundo Riispoa (Brasir, 1997).

Este importante derivado do leite é apreciado
tanto pelo seu valor nutritivo como pelo seu sabor
que atende aos mais exigentes paladares. No entanto,
as condicdes de processamento, armazenamento e
comercializacdo podem comprometer suas caracte-
risticas organolépticas, bem como torna-lo impréprio
para o consumo, em virtude da contaminagdo por
micro-organismos responsaveis por doengas veicu-
ladas por alimentos (RaMUNDO, 1992, apud Araujo
et al., 2001).

A avaliacdo da qualidade dos derivados do leite
é realizada ndo somente para verificar as condigdes
higiénico-sanitarias, mas também para estimar a vida
atil do produto (Sousa, 2005).

De acordo com SiLva Junior (1992), temperatura
inadequada durante o preparo e conservagdo dos
alimentos, contaminacao cruzada, equipamentos e
utensilios higienizados inadequadamente e mani-
pulagdo por pessoas infectadas (assintomaético ou
nao) sdo os fatores mais incriminados no processo
de contaminagdo alimentar, principalmente queijos,
cuja contaminacgdo microbiana assume destacada
relevancia em satdde ptblica (Perest et al., 2001).

Em termos gerais, dentro do campo da microbio-
logia de alimentos, sem diivida as contaminag¢des mi-
crobianas dos alimentos sao indesejaveis e inclusive
nocivas. Este aspecto é encarado com tal rigor que,
para se conhecer a existéncia de possiveis deficiéncias
higiénicas, as quais implicariam em contaminagdes
alimentares, voltam-se as atencdes para grupos de
micro-organismos, desde aqueles considerados in-
dicadores, como também para os patogénicos que
encontram no alimento um meio propicio para o
desenvolvimento e até mesmo a liberagdo de subs-
tancias toxicas (FRANCO; ALMEIDA, 1992).

Dentre alguns micro-organismos importantes em
alimentos destacamos: a Salmonella spp., causadora
de intoxicagdo alimentar e o Staphylococcus aureus,
que é toxigénico e produtor de toxina termoestavel
pré-formada no alimento (SarorTi et al., 2006),

O consumo de queijos e outros alimentos contami-
nados por micro-organismos patogénicos representa,
portanto, um risco a satide publica, tendo notavel
importancia e destaque a analise microbiolégica
de alimentos, cuja finalidade é avaliar as condicoes
higiénico-sanitdrias e os aspectos microbiolégicos
desses produtos (ALMEIDA; FRANCO, 2003).

Devido a grande ocorréncia de intoxicagdes de
origem alimentar, e sendo o queijo um dos derivados
lacteos produzidos, na maioria das vezes, de forma
artesanal, sem os devidos cuidados higiénico-sani-
tarios e a existéncia de poucos estudos com o queijo

tipo Minas Padrdo, é que se realizou esta pesquisa
com o objetivo de avaliar a qualidade microbiolégica
deste produto comercializado em supermercados do
Municipio de Sao Luis, MA, quantificando bactérias
aerdbias mesodfilas, psicrotroficas, Staphylococcus spp.
e pesquisando Staphylococcus coagulase positiva e
Salmonella spp.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 30 amostras de queijos tipo
Minas Padréo procedentes de diferentes supermer-
cados do Municipio de Sao Luis, MA, no periodo
de outubro de 2006 a maio de 2007. As amostras
inspecionadas eram vendidas sob refrigeragdo emba-
ladas a vacuo e contendo as devidas informagGes nas
embalagens. Todas as amostras adquiridas encontra-
vam-se dentro do prazo de validade estipulado nas
embalagens. As amostras foram acondicionadas em
caixa isotérmica e transportadas para o laboratério de
Microbiologia de Alimentos e Agua da Universidade
Estadual do Maranhao, onde foram feitas as analises.

Pesagem e dilui¢do das amostras

De cada amostra de queijo foram pesadas, assep-
-ticamente, 25 g do produto que foi homogenizado
em 225 mL de dgua peptonada tamponada a 0,1%, a
fim de obter-se a diluigdo (107). A partir desta dilui-
¢do, foram realizadas, em tubos de ensaio contendo 9
mL de dgua peptonada tamponada a 0,1%, dilui¢des
decimais sucessivas até 10~.

Contagem de bactérias aerobias mesoéfilas e
psicrotroéficas (Brasit, 2003)

Foram tomadas, a partir das dilui¢des decimais,
aliquotas de 1,0 mL e semeadas em agar padrao
(PCA) para contagem. As amostras foram homoge-
neizadas, incubadas a 35° C por 24 a 48 horas para
mesofilos, e a temperatura de 22 a 25° C, em estufa
B.O.D., por um periodo de 5 dias, no caso dos psi-
crotroficos.

Contagem de Staphylococcus spp. e pesquisa de
Staphylococcus coagulase positiva (Brasit, 2003)

Utilizou-se o meio dgar Baird Parker, depositan-
do-se 0,1 mL de cada diluicao, sobre a superficie do
agar. Com o auxilio de uma alca de Drigalsky, se-
meou-se o inéculo por toda a superficie do meio e as
placas foram incubadas a 35-37° C, por 24 a 48 horas.
Ap6s o periodo de incubagdo, foram selecionadas as
placas contendo entre 25 a 250 col6nias tipicas: negras,
lisas, pequenas circundadas por zona opaca e/ou halo
transparente. Em seguida, 3 a 5 colonias tipicas de cada
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placa foram inoculadas em tubos, contendo 1 mL de
caldo infusdo cérebro coragdo (BHI), incubando-se a
35-37° C, por 24 horas. A partir do cultivo crescido
em BHI, realizou-se a prova de coagulase, confor-
me metodologia de VANDERZANT; APLITTS-TOESSER
(1992).

Pesquisa de Salmonella spp. (Icmr, 1978).

Vinte cinco gramas de cada amostra foram trans-
feridos para frascos contendo 225 mL de caldo de
pré-enriquecimento. Em seguida, as amostras foram
incubadas em estufa a 35° C, por 24 horas. Apds
a incubacao, foram transferidas de cada amostra
aliquotas de 1ImL do caldo pré-enriquecedor para 2
tubos de ensaio, um contendo caldo de selenito-cis-
tina e outro contendo caldo Rappaport Vassiliadis,
incubados a 35° C por 24 horas. Do crescimento nos
meios de enriquecimento seletivo foram transferidos,
com o auxilio de uma alca de semeadura, aliquotas
do in6culo para placas contendo os meios, agar
verde brilhante vermelho-de-fenol-lactose-sacarose
e agar Salmonela - Shigella (SS) e incubadas a 37° C
por 24 horas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo apresentados os valores
minimo, médio e mdximo para bactérias aerdébias
mesofilas, psicrotroficas e Staphylococcus spp. encon-
trados nas 30 amostras de queijo tipo Minas Padrao
comercializados no Municipio de Sao Luis, MA.
Pelos dados encontrados, observou-se que o produto
analisado apresentou uma elevada populacdo de
bactérias aerébias mesofilas (1 x 10°UFC/ g) e psicro-
tréficas (1,2 x 108 UFC/ g) (Tabela 1). Segundo REs et
al. (2006), a contagem de bactérias aerébias me-sofilas
é geralmente adotada para avaliar principalmente
as condi¢oes higiénico-sanitarias da indudstria. Com
isso podemos suspeitar que o ambiente no qual foi
produzido o queijo Minas Padrdo, analisado nesta
pesquisa, apresentava condicdes higiénico-sanitérias
insatisfatérias devido a alta contaminacao do pro-
duto por estas bactérias.

ScHEID FiLHO et al. (2004), ao avaliarem a quali-
dade microbiolégica do queijo colonial produzido
no Municipio de Trés Passos, regido Noroeste do
Rio Grande do Sul, observaram uma alta contagem
de bactérias mesofilas aerébias (1,4 x 10° UFC/g)
nas amostras o que, segundo os autores, pode ser
decorrente de condicdes precarias de higiene na
producdo, processamento e/ou manipulacdo do
produto, assim como da falta de pasteurizacédo e con-
trole de qualidade da matéria-prima. Ainda segundo os
mesmos autores, foram encontradas altas contagens
de bactérias psicrotréficas (2,2 x 10”7 UFC/g) em
algumas amostras, o que provavelmente seja conse-
quéncia de um longo periodo de refrigeragdo no qual
os queijos permaneceram antes de serem oferecidos
para consumo.

De acordo com a Tabela 2, duas (6,6%) das amos-
tras de queijo analisadas apresentaram valores (>
8,5 x10° UFC/g) acima do padrao estabelecido pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria - BrasiL
(2001), resolugdo RDC n°12 (de 2 de janeiro de 2001),
que estabelece o valor de <5,0x 10> UFC/ g para cepas
de estafilococos produtoras de coagulase em queijos
frescos ou maturados colhidos no comércio. Estes
achados nos levam a sugerir que hajam algumas
falhas no processamento do produto, como a ma
manipulagdo do alimento, utilizagdo incorreta da
temperatura de conservagdo e condi¢des higiénico
sanitarias insatisfatorias. Para enfatizar este achado,
ressalta-se a pesquisa realizada por PErera (2006)
que ao analisar queijo coalho comercializado em su-
permercados na Cidade de Sao Luis, MA, encontrou
contagens de 10°a 10" UFC/ g para Staphylococcus spp.
e duas amostras contaminadas por Staphylococcus
coagulase positiva, sugerindo falhas no processo
de embalagem, transporte e armazenamento desse
produto na industria.

ARRUDA et al. (2007), ao pesquisarem a ocorréncia
de Staphylococcus coagulase positiva em queijos
Minas tipos frescal e padrdo comercializados nas
feiras-livres de Goiania, GO, observaram que, para o
queijo Minas padrao, os valores médios encontrados
foram de 1,8 x 10% 1,3 x 10%; 1,3 x 10%, e que essas ele-
vadas contagens de Staphylococcus coagulase positivo
podem representar perigo para o consumidor.

Tabela 1 - Contagens de bactérias aerébias mesofilas, psicrotréficas e Staphylococcus spp. em 30 amostras de queijo tipo
Minas Padrao comercializado no Municipio de Sao Luis, Maranhao em 2007.

549

Micro-organismos (UFC/g)

Valores Mesofilos Psicotroficos Staphylococcus spp.
Minimo <10 8,3 x10° <10

Meédio 54 x10° 1,2 x 107 1,7 x10°

Maximo 1x108 1,2 x 108 >8,5x10°
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Tabela 2 - Namero de amostras de queijo tipo Minas
Padrao, quanto a presenca de Staphylococcus coagulase
positiva, comercializado no Municipio de Sao Luis, Ma-
ranhdo em 2007.

UFC/g de Staphylococcus

<1,0 x10? 0
1,0 x 10>~ 5,0 x 10°
5,0x10*—5,0x10°
5,0 x 10° — 5,0 x 10*
>5,0 x 10*

Amostras

NN O OO

Total

Anvisa: < 5,0 x 10?

Segundo Jay (1994) apud FERNANDES et al. (2006)
o Staphylococcus coagulase positiva multiplica-se
em temperaturas compreendidas entre 7,0 e 47,8°
C, com temperatura 6tima de 37° C; suas toxinas
sao produzidas entre 10 e 46° C, com temperatura
6tima de 40 a 45° C. A mé utilizacdo da temperatura
durante o processo de transporte e conservacao de
alimentos pode contribuir com a multiplicagdo de
micro-organismos patogénicos, como o Staphylococ-
cus coagulase positiva, sendo um importante fator
no controle de qualidade de produtos alimenticios.

Quanto a pesquisa de Salmonella spp., nao foi
detectado em 25 g de nenhuma das amostras con-
taminacdo por este micro-organismo, sendo esse
resultado satisfatério por apresentar-se dentro dos
padrdes estabelecidos pela Anvisa (Brasit, 2001), que
estabelecem auséncia desse micro-organismo em
25 g de alimento. A auséncia de Salmonella spp. nas
amostras pode estar relacionada a presenca de bac-
térias laticas, que tornam o queijo um meio adverso
a sobrevivéncia de micro-organismos patogénicos
ou pela condigdo estressante advinda do processa-
mento e estocagem a que o alimento é submetido
(SHARP, 1981 e FLowERs ef al., 1992 apud ALMEIDA et al.,
2003).

CONCLUSAO

Nas condigdes em que a pesquisa foi realizada
e baseando-se no nimero de amostras analisadas
e pelos resultados encontrados, pode-se concluir
que o produto analisado apresentava condigdes
higiénico-sanitarias insatisfatérias, e que a con-
taminagdo por Staphylococcus coagulase positiva,
evidenciada em algumas amostras, pode oferecer
risco a satide dos consumidores. Com isso faz-se
necessaria uma maior fiscalizacdo por parte dos
6rgados competentes tanto na industria quanto nos
pontos de comercializagdo.
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