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Resumo

O queijo artesanal tipo parmeséo faz parte da histéria e da cultura do municipio de
Alagoa, Minas Gerais. No presente estudo foi realizada a pesquisa de L.
monocytogenes e Salmonella spp. e a contagem de Staphylococcus coagulase
positiva e coliformes no leite cru, soro-fermento e salmoura utilizados na produgéo
do queijo artesanal de seis produtores do municipio de Alagoa, assim como no
queijo recém-fabricado e apéds sete, 14, 21 e 28 dias de maturag&o. N&o foi isolada
Salmonella spp. em nenhum dos materiais analisados. L. monocytogenes foi isolada
no queijo de um produtor, em dois tempos de maturagéo. Entretanto, néo foi isolada
no leite cru, no soro-fermento, na salmoura, nem em andlises subsequentes de outra
partida do queijo, o que sugere que a contaminagdo tenha sido um fato isolado. A
contagem de Staphylococcus coagulase positiva e de coliformes variou entre os
produtores e foi bastante alta em alguns queijos analisados.
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Introducao

A producédo artesanal de queijo destaca-se como uma importante atividade
para a geracéo de renda de agricultores familiares em diversas regides do pais. Os
agricultores familiares do municipio de Alagoa tém a producao de leite e a fabricacao
de queijo artesanal como principal atividade geradora de emprego e renda. O queijo
artesanal tipo parmeséo faz parte da histéria e da cultura do municipio. Segundo o
‘conhecimento popular, essa iguaria foi trazida para Alagoa por volta do ano de 1900
por Paschoal Polpa, que veio da ltdlia para o sul de Minas Gerais. Na regido todo
produtor tem sua queijaria, fabricando o queijo de forma artesanal como no tempo

do Paschoal, procurando manter a tradigdo (Siqueira, 2011).



Um dos principais entraves da produgdoc e comercializagdo de queijo
artesanal diz respeito a qualidade microbiolégica da matéria-prima, uma vez que 0
queijo é feito a partir de leite cru. Isso significa que microrganismos patogénicos
podem estar presentes no leite e passar para o queijo, colocando em risco a
seguranca do produto final. Contaminagdes durante a fabricagdo do queijo também
podem ocorrer, principalmente se ndo forem observadas as boas praticas de
fabricacgao.

O presente trabalho teve como objetivo verificar a qualidade microbiolégica do
queijo artesanal produzido no municipioc de Alagoa, Minas Gerais. Para isso foi
realizada a pesquisa de Listeria monocytogenes e Salmonella spp. e a contagem de
Staphylococcus spp. coagulase positiva e de coliformes em amostras de leite cru,
soro-fermento, salmoura e queijos em diferentes tempos de maturagao, produzidos

por seis produtores desse municipio.

Material e Métodos

Foi realizada a pesquisa de L. monocytogenes e Salmonella spp. e a
contagem de Staphylococcus coagulase positiva (SCP) e de coliformes totais e
termotolerantes no leite cru, soro-fermento e salmoura utilizados na produgéo de
queijo artesanal de seis produtores do municipio de Alagoa - MG, assim como no
queijo recém-fabricado e apos sete, 14, 21 e 28 dias de maturacao. A coleta dos
materiais foi realizada entre os meses de maio e julho de 2016. A maturagédo dos
queijos foi feita no proprio estabelecimento produtor. Os materiais coletados foram
mantidos sob refrigeracdo durante o transporte até o laboratorio e analisados no
perfodo maximo de 24 horas ap6s a coleta.

A pesquisa de L. monocytogenes foi realizada de acordo com a I1SO 11290-
1:1996 emenda 1:2004. A metodologia empregada para detecgdo de Salmonella
spp. foi baseada no documento ISO 6785:2001(E). A pesquisa de SCP foi realizada
com base no documento ISO 6888-1:1999 e a contagem de coliformes totais e
termotolerantes foi realizada de acordo com a Instrugdo Normativa SDA n°® 62 de
.26/08/2003 (BRASIL, 2003). Os resultados obtidos foram comparados com 0S
padroes estabelecidos no Decreto n° 42.645 de 05/06/2002 (MINAS GERAIS, 2002).



Resultados e Discussao

Nazo foi isolada Salmonella spp. em nenhum dos materiais analisados. L.
monocytogenes foi isolada no queijo do produtor D, imediatamente ap6s a
fabricacdo e apds 14 dias de maturagdo. Entretanto, nao foi isolada no leite cru, no
soro-fermento, na salmoura, nem nos queijos com sete, 21 e 28 dias de maturagao,
0 que sugere que a bactéria estivesse em pequeno numero no alimento. Em
decorréncia desse isolamento, foi feita a pesquisa de L. monocytogenes em outra
partida de queijo desse produtor, com zero, sete, 14, 21 e 28 dias de maturacao,
mas nao ocorreu mais detec¢do do patogeno.

A contagem de SCP e de coliformes nos queijos variou entre os produtores.
Foram isolados SCP acima do limite maximo permitido pela legislagao (10° UFC/g)
nos queijos dos produtores A e B (tempo 0, ou seja, queijo recém-fabricado, e 7 dias
de maturagdo), produtor C (tempo 0), produtor D (todos os tempos de maturacao),
produtores E e F (tempos 0,7 e 14 dias de maturacao).

Foi observado que a partir de 14 ou 21 dias de maturagéo o nimero de SCP
isolados do queijo de cinco das seis propriedades analisadas declinou e a partir
desse momento somente Staphylococcus coagulase negativa (SCN) foram isolados
desses queijos. Essa observagéo estd de acordo com o estudo de Martins et al.
(2015), que sugeriram um periodo minimo de 17 dias de maturacdo para o queijo
Minas artesanal da regido do Serro,em temperatura ambiente, para reduzir
coliformes termotolerantes e Staphylococcus aureus a limites seguros estabelecidos
pela legislagdo brasileira. Por outro lado, Cardoso et al. (2013) reportaram a redugao
do numero de SCP somente no final do periodo de 60 dias de maturagao do queijo
Minas artesanal do Serro.

Staphylococcus coagulase negativa, que nao sao considerados patogénicos
pela legislagéo, foram isolados dos queijos de todos os produtores. Embora nao
sejam considerados patogénicos, podem produzir enterotoxinas e causar intoxicacao
alimentar (Beloti, 2006).

Coliformes termotolerantes, que sdo indicadores de contaminagao fecal,

‘.froram isolados acima do limite maximo permitido pela legislagao (10° UFC/g) nos
queijos do produtor A (em todos os tempos de maturacgdo) e do produtor D (tempos
0 e 7 dias de maturacgéo).

Foram isolados SCP, SCN e coliformes totais e termotolerantes do leite cru e

da salmoura utilizados na fabricacdo dos queijos. Em relagdo ao leite cru, o leite de



cinco dos seis produtores apresentaram contagens de SCP superiores a
102UFC/mL(MINAS GERAIS, 2002); contagens de coliformes termotolerantes acima
deste limite também foram observadas no leite cru de quatro dos seis produtores.

Nao foram isolados patégenos, nem bactérias indicadoras no soro-fermento
utilizado na fabricagdo dos queijos, somente no soro-fermento de dois produtores foi
isolado SCN em pequena quantidade. Provavelmente as bactérias laticas presentes
no soro-fermento estdo inibindo o crescimento de outros grupos bacterianos.

Os resultados obtidos neste estudo foram comparados com 0S padrdes
estabelecidos no Decreto n° 42.645 de 05/06/2002 (MINAS GERAIS, 2002), que
dispde sobre o processo de produgao de queijo Minas artesanal, embora 0 queijo
produzido no municipio de Alagoa nao se enquadre em todas as caracteristicas de
queijo artesanal descritas nesse decreto, carecendo de uma regulamentacao

propria.

Conclusodes

Foram isolados Staphylococcus coagulase positiva, Staphylococcus
coagulase negativa e coliformes no leite cru, na salmoura e nos queijos, em
quantidades altas em algumas propriedades, indicando a necessidade de
implementacdo de boas praticas na obtengdo de leite, incluindo programas de
controle de mastite, e de boas praticas na fabricacao de queijos nas propriedades
analisadas. O numero de Staphylococcus coagulase positiva apresentou uma
tendéncia de diminuigdo com o decorrer da maturagdo do queijo. Houve pouco
crescimento bacteriano no soro-fermento utilizado na fabricacdo dos queijos,
indicando que as bactérias laticas presentes no mesmo estdo inibindo o crescimento

de outros grupos de microrganismos.
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