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Introducgao

O queijo e o leite condensado sao produtos lacteos amplamente
consumidos no Brasil devido ao seu valor nutricional: alto teor de calcio e
proteina, além de fésforo, vitamina A e riboflavina. Alguns tipos de queijos
apresentam forte demanda regional como o Minas Padrdo, no Sudeste e o de
Coalho, no Nordeste. Ja o leite condensado é consumido em todo o pais, além
de ser um produto de exportacdo. No entanto, a contaminacdo de produtos
lacteos por bactérias patogénicas (Borges et al., 2008; Sa et al., 2008; Silva et
al., 2010; Sa, 2012), ainda representa um gargalo que precisa ser resolvido
para manter a sustentabilidade e competitividade da industria lactea brasileira.
Em uma linha de producg&o de produtos lacteos, principalmente de queijos, ha
varias etapas em que a contaminagdo microbiana pode ocorrer devido a
grande manipulagao requerida durante o processamento. Portanto, a qualidade
do produto final é influenciada pelas condigdes higiénico-sanitarias durante a
obtencao e transporte do leite, limpeza e sanitizagdo do ambiente, qualidade
da agua, processamento, armazenamento e transporte do produto.

Entre os micro-organismos patogénicos associados a doengas
veiculadas por produtos lacteos destacam-se Listeria monocytogenes,
Salmonella, Staphylococcus aureus e alguns sorotipos de Escherichia coli,
como 0157:H7 e 0157:NM, os quais representam um perigo a saude publica e
acarreta grandes prejuizos econdmicos. O objetivo deste trabalho foi avaliar a
qualidade microbiolégica de queijo Minas Padrdo, queijo de Coalho e leite
condensado comerciais.

Material e Métodos

Trés lotes de 10 marcas comerciais de queijo Minas Padrdo e de leite
condensado foram coletadas em estabelecimentos comerciais de Juiz de Fora
(MG) e trés lotes de 10 amostras de Coalho coletadas em Fortaleza (CE),
totalizando 90 amostras. Os queijos foram transportados em caixas isotérmicas
e mantidos sob refrigeracdo até o momento da andlise. As analises
microbiolégicas foram realizadas conforme metodologia descrita no manual
FDA Bacteriological Analytical Manual Online (Food and Drug Administration,
2011) e envolveu a pesquisa de E. coli O157:H7, Salmonella spp., L.
monocytogenes e contagem de S. aureus.

Resultados e Discussao
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Nas amostras de queijo Minas Padrao n&do foram detectadas a presenca
de E. coli O157:H7, L. monocytogenes e Salmonella spp. (Tabelal). A
contagem de S. aureus foi observada apenas em uma marca e variou de 1,0 x

101 22,0 x 102 UFC/g (Tabela1), contudo essa contagem é inferior aos limites
estabelecidos pela legislacdo (RDC n°12, 02/01/2001 - ANVISA/MS).
Considerando que os resultados analiticos estavam abaixo dos padrbes legais
vigentes, o produto apresenta condi¢cdes sanitarias satisfatérias, sendo,
portanto seguro para o consumo. No entanto, a presenca de Staphylococcus
coagulase positivo, grupo ao que S. aureus faz parte, em niveis superiores ao

preconizado pela legislagao (1,0 x 103 UFC/g) para queijos de média umidade,
como o Minas Padréo, tem sido relatada em alguns estudos (Melo et al., 2009;
Sa, 2012).

Tabela 1. Avaliagao microbiolégica de queijo Minas Padrao
comercializado em Juiz de Fora, MG.

Micro-organisimo

Marca
Salmonella sp. L. E. coli S. aureus
monocytogenes  0157:H7 (UFC/g)

A Auséncia Auséncia Auséncia <1,0x 101
B Auséncia Auséncia Auséncia <1,0x101
C Auséncia Auséncia Auséncia <1,0x 107
D Auséncia Auséncia Auséncia <1,0x 107
E Auséncia Auséncia Auséncia <1,0x101
F Auséncia Auséncia Auséncia <1,0x 107
G Auséncia Auséncia Auséncia 1,0x 101 a 2,0 x 102
H Auséncia Auséncia Auséncia <1,0x101
I Auséncia Auséncia Auséncia <1,0x 107
J Auséncia Auséncia Auséncia <1,0x 107

Para o queijo de Coalho constatou-se que 70% (7/10) das marcas
apresentaram amostras com niveis de contaminagdo microbiolégica superior
ao limite estabelecido pela legislagcdo brasileira, para um ou mais dos
patégenos avaliados (Tabela 2). A presenga de E. coliO157:H7 n&o foi
detectada em nenhuma das amostras analisadas. Em 50% (5/10) das marcas
a contagem de S. aureus foi superior aos padrdes legais vigentes para

Staphylococcus coagulase positiva (1,0 x 103 UFC/g) (RDC n°12, 02/01/2001 -
ANVISA/MS). A elevada incidéncia de S. aureus nesse tipo de queijo tem sido
relatada em muitos estudos, ao longo de varios anos. Machado et al. (2011)
avaliaram queijo de Coalho comercializado em Fortaleza e constataram
contaminacdo em 35% das amostras.

A presenca de Salmonella spp. foi detectada em 40,0% (4/10) das
marcas (Tabela 2), evidenciando falhas nas Boas Praticas de Fabricagdo ou na
manipulagdo dos queijos durante a comercializagdo. Salmonella é
potencialmente capaz de provocar infecgdo alimentar e a presenca dessa
bactéria classifica os queijos como produtos improprios para o consumo (RDC
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n°12, 02/01/2001 - ANVISA/MS). No entanto, Sousa et al. (2014) analisaram a
qualidade microbiologica de queijo de Coalho comercializado em estados do
Nordeste (Sergipe, Ceara, Piaui, Rio Grande do Norte, Paraiba e Pernambuco)
e detectaram a presencga de Salmonella em apenas uma amostra do estado de
Pernambuco.

A ocorréncia de L. monocytogenes foi observada em 20,0% (2/10) das
marcas (Tabela 2). Esse resultado € preocupante pelo perigo de causar
listeriose ao consumidor, uma vez que sua presenca classifica o alimento como
improprio para o consumo (RDC n°12, 02/01/2001 - ANVISA/MS). L.
monocytogenes apresenta alto grau de patogenicidade e seu controle na
industria de alimentos é complexo devido a sua capacidade de se desenvolver
sob refrigeracdo e formar biofimes na linha de processamento. A
contaminacédo de queijo de coalho por L. monocytogenes tem sido relatada em
varios estudos (Duarte et al., 2005; Souza et al., 2006; Barancelli et al., 2011).

Tabela 2. Avaliagdao microbiologica de queijo de Coalho comercializados
em Fortaleza, CE.

Micro-organisimo

Marca -
Salmonella sp. L. E. coli S. aureus
monocytogenes 0157:H7 (UFC/g)

A Presenca Presenca Auséncia <1,0x 101
B Auséncia Presenca Auséncia <1,0x 101
C Presenga Auséncia Auséncia  13x103a7,0x109
D Presenca Auséncia Auséncia 37 x10%9a5,3x 109
E Presenca Auséncia Auséncia <1,0x 101
F Auséncia Auséncia Auséncia  50x10%4a3,0x10%
G Auséncia Auséncia Auséncia <1,0x 101
H Auséncia Auséncia Auséncia 2 5x 103 21,0 x 104
[ Auséncia Auséncia Auséncia 2,7 x 102 3 7.5 x 103
J Auséncia Auséncia Auséncia 3,0 x 1071 a 8,0 x 101

As 10 marcas de leite condensado analisadas nao apresentaram
contaminacao pelas quatro bactérias patogénicas avaliadas (Tabela 3). Esse
resultado pode ser atribuido as caracteristicas do processamento como
concentragdo de soluto e baixa atividade de 4gua (Aw), bem como a adogao
de préticas de higiene sanitaria adequadas durante o processo de fabrigéo.

Tabela 3. Avaliagdao microbioldgica de leite condensado comercializado
em Fortaleza, CE.

Micro-organisimo

Marca .
L. E. coli S. aureus

Salmonella sp. monocytogenes 0157:H7 (UFC/g)
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A Auséncia Auséncia Auséncia <1,0x 101
B Auséncia Auséncia Auséncia <1,0x101
C Auséncia Auséncia Auséncia <1,0x101
D Auséncia Auséncia Auséncia <1,0x 101
E Auséncia Auséncia Auséncia <1,0x101
F Auséncia Auséncia Auséncia <1,0x101
G Auséncia Auséncia Auséncia <1,0x 101
H Auséncia Auséncia Auséncia <1,0x101
I Auséncia Auséncia Auséncia <1,0x101
J Auséncia Auséncia Auséncia <1,0x 107

As 90 amostras de queijos e leite condensado n&do apresentaram
contaminacao por E. coli O157:H7 (Tabelas 1, 2 e 3). Nas ultimas duas
décadas, essa bactéria tem sido reconhecida como um dos principais
patégenos emergentes em nivel mundial veiculados por alimentos devido a
gravidade dos seus surtos. No Brasil ha relatos do isolamento desse sorotipo
de E. coli, a partir de amostras de alimentos e de reservatérios animais, em
diversas bibliografias cientificas e registros epidemiologicos (Paula et al.,
2014).

A alta incidéncia de patdgenos observada em queijo de Coalho
evidenciou falhas na adog¢do das Boas Praticas de Fabricagdo dos queijos
durante a produc¢do, o armazenamento e comercializagédo. Esse resultado deve
ser um sinal de alerta as para as industrias de laticinios, 6rgdos e autoridades
de saude publica sobre a necessidade de melhor orientagdo aos produtores e
maior eficiéncia fiscalizagado da qualidade da matéria-prima e do produto final,
em nivel Municipal, Estadual e Federal.

A inocuidade dos produtos lacteos € uma exigéncia legal e um fator
essencial para a promog¢éo da saude publica, pois minimiza a ocorréncia de
doencas veiculadas por alimentos.

Conclusoes

A qualidade microbiolégica do queijo Minas Padrdo e do leite
condensado, das 10 marcas comercializados em Juiz de Fora, MG, atende aos
padrbes higiénico-sanitarios estabelecidos pela legislagdo vigente e estes
produtos sdo considerados seguros para o consumo. A contaminagao por S.
aureus, L. monocytogenes e/ou Salmonella spp. constatada em 70% das
marcas de queijo de Coalho comercializadas em Fortaleza torna estes
produtos improprios para o consumo de acordo com a legislagdo brasileira e
evidencia possiveis problemas higiénico-sanitarios em suas linhas de

produgéo.
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