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RESUMO

O objetivo do trabalho foi avaliar a sobrevivénd& patbgenos em queijos artesanais no
periodo de maturacdo. Foram adquiridos cinco guefje duas queijarias (A e D) e
examinados para a presenca.diteria monocytogenes, Salmonella spp, Saphylococcus spp.
coagulase-positivos (SCPEscherichia coli e coliformes totais. Posteriormente foram
adquiridos mais trés queijos recém-fabricados da&snmms queijarias e avaliou-se a
sobrevivéncia de patdgenos, por meio de analise®bioldgicas durante cinco semanas. As
analises microbiolégicas evidenciaram ausénciad..d@onocytogenes e Salmonella spp, e
presenca de SCEscherichia coli e coliformes totais. A contagem de SCP dos queigs
gueijaria A foi negativa na quinta semana, enquarde coliformes totais . coli foi de 6,0

x 10% ufc/g e 1,8 x 1dufc/g, respectivamente. Nos queijos da queijar@s@ontagens de

coli foram negativas a partir da terceira semaraginta semana as contagens de coliformes
totais e SCP foram, respectivamente, 1,4 xuf€/g e 8,4 x 1bufc/g. Os resultados sugerem
a necessidade de medidas para reduzir a contamingicéobiana e prevenir a presenca de
patdgenos nos queijos artesanais.

Palavras chave: Queijos artesanais3aphylococcus spp. coagulase-positivo, coliformes,
Escherichia coli, maturacéo.

INTRODUCAO

A contaminacdo de derivados de leite com patégguae ocorrer em qualquer
momento das varias etapas do processamento dm,gpeip contato com superficies néo
higienizadas e manipulacdo de forma inadequada UEREIO & ALEIXO, 2001).

Em Minas Gerais, a fabricagdo de queijos artesartdizando leite ndo pasteurizado
como matéria-prima € uma pratica habitual nas pdades rurais (BOARI et al. 2002). O
leite cru pode ser contaminado por bactérias oasindos bovinos, dos humanos e do
ambiente (ARCURI et al. 2006). Patdgenos cdsalononella spp.,Listeria monocytogenes,
Saphylococcus aureus e coliformes podem contaminar o leite utilizadoapa fabricacao de
queijos, 0 que torna o produto ndo seguro paraaswno da populacao (PINTO et al. 2004).

A legislagcéo brasileira permite a fabricagcdo deijqs com leite ndo pasteurizado
desde que ocorra um periodo de maturacdo de, nnmi®0 dias (BRASIL, 1996). A
maturacdo pode interferir no crescimento de miemEMOS patogénicos, uma vez que
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alteracBes bioquimicas ocorrem e o pH do meio ézidd pelas bactérias lacteas (ZARATE
et al. 1997).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a sobrevoi@rde microrganismos patogénicos
em queijos maturados provenientes de duas qusijanigesanais da Regido Campo das
Vertentes do Estado de Minas Gerais.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado em duas etapas. Na primfeiram adquiridos cinco queijos de
cada uma de duas queijarias artesanais (A e Ded&®&® Campo das Vertentes do Estado de
Minas Gerais. Os queijos foram acondicionados enxasaisotérmicas com gelo e
transportados para o laboratério para pesquishigieria monocytogenes, Salmonella spp.,
Saphylococcus spp., coagulase-positivo (SCE)xcherichia coli e coliformes totais.

Na segunda etapa foram adquiridos trés queijosTrgréparados de cada uma das
queijarias, para avaliacdo da sobrevivéncia doggpabs identificados na primeira etapa. A
avaliacdo foi feita no periodo de cinco semanasgespondendo ao periodo de maturacao de
aproximadamente um més. Para esse estudo, os qydeiggm divididos em porgcbes de
aproximadamente 60 g, acondicionadas em sacoscpkist mantidas a 20. Foram feitas
cinco avaliacbes microbiolégicas no periodo. Naasdprimeiras pesquisou-§almonella
spp., L. monocytogenes, SCP,E. coli e coliformes totais. Nas trés seguintes, somé&nte
aureus, E. coli e coliformes totais. Para as andlises microbiok®jipor¢cdes de 25 g de cada
gueijo foram pesadas, diluidas em 225 mL do meie@fico para cada microrganismo, e
trituradas em homogeneizador de amostrasstiguacher.

Para a pesquisa de monocytogenes a amostra foi diluida e triturada em caldo Half-
Fraser contendo suplemento com agentes seletiwodlaf@na, acido nalidixico e citrato
férrico amoniacal) em metade da concentracdo. Amdbacido a 3T por 24 horas, 0,1 mL
da cultura de pré-enriquecimento foi transferideapgabos contendo 9,9 mL de caldo Fraser
(contendo suplemento na concentracdo completajulids foram incubados a %®5 por 24
horas. Aliquotas desta cultura foram semeadas @ placas de agar Oxford, para selecéo e
identificacdo de colbnias tipicas, de acordo comHRE FRANK (2004).

Para a pesquisa de SCR, coli e coliformes totais empregou-se agua peptonada
tamponada (APT) para diluicdo e trituracdo da araoBtara a deteccdo de SCP, volumes de
1,0 mL de cada diluicdo foram inoculados em trésgqsd de agar Baird Parker (divididos em
0,3, 0,3 e 0,4 mL). Colbnias tipicas presentes nforeontadas e selecionadas para
identificacdo. Até oito coldnias tipicas e até quablonias atipicas foram selecionadas para o
teste de coagulase (WEHR & FRANK, 2004). A pesquis&. coli e coliformes totais foi
feita inoculando-se 1,0 mL de cada diluicdo emagddeetrifilm® para contagem #&ecoli e
coliformes, de acordo com a recomendacao do fatidgca

Para a deteccdo dealmonella as amostras foram diluidas e trituradas em caldo
lactosado. Apos incubacédo por 24 horas a 35°Csfean-se 1,0 mL da cultura pré-
enriquecida para tubos de ensaio contendo 10 mineie selenito cistina e 10 mL de
tetrationato, separadamente. As culturas forambadas por 24 horas a 35°C e depois
semeadas em &gar XLD (agar base Xilose Lisina Daslaio) e agar entérico Hektoen (HE),

e avaliadas para selecéo e identificacdo de caldipagWehr & Frank, 2004).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados das analises microbiolégicas dogoguda queijaria A, na primeira

etapa do trabalho, foram: ausénciaLdenonocytogenes e deSalmonella spp., presenca de
SCP (3,6 a 7,2 x @ufc/g), E. cali (5,0 ufc/g) e coliformes totais (6,0 x2lfc/g). Os queijos



da queijaria D apresentaram: auséncié.deonocytogenes e deSalmonella, presenca de SCP
(2,8 x 16 ufc/g), E. coli (1,2 x 16 ufc/g) e coliformes totais (8,8 x 10fc/g).

Os resultados da sobrevivéncia dos patdégenos riodpede cinco semanas Sao
apresentados nas Tabelas 1 (queijaria A) e 2 @i#ip). Sdo apresentadas as médias das
contagens, por grama, dos trés queijos analisadasprimeira e na segunda avaliacéo
microbiolégica foram pesquisadoSalmonella spp., L. monocytogenes, SCP, E. coli e
coliformes totais. Como néo se detectou, em nendomtrés queijos, a presenca lde
monocytogenes e Salmonella spp., nas avaliagbes seguinfesam repetidas somente as
pesquisas de SCE, coli e coliformes totais.

Como mostrado na Tabela 1, os queijos da queifar@resentaram contaminacao
elevada deE. coli e coliformes totais. Ao término do experimentaaedoram de 6,0 x 0
ufc/g e 1,8 x 1®ufc/g, para coliformes totaiske coli, respectivamente. As contagens de SCP
variaram de 1,4 x fQufc/g a 6,4 x 1Dufc/g entre a primeira e quarta semana. O resutfad
quinta semana foi negativo, indicando que a popolagestes microrganismos estava em
declinio. Nestes queijos as coldnias atipicasdphylococcus spp. no agar Baird Parker,
aumentaram a cada andlise seguinte, mas o testepatpilase destas colonias foram
negativos.

Nos queijos provenientes da queijaria D, as contagle coliformes totais E. coli
foram menores em relacdo aos da queijaria A. Nat@gjuanalise, a contagem total de
coliformes foi de 1,4 x TOufc/g, e a deE. coli foi negativa a partir da terceira avaliagdo. O
namero de SCP permaneceu elevado durante todalpatéavaliacdo. Na quinta semana a
contagem foi de 8,4 x 1@ifc/g.

A presenca de SCP em 16 queijos maturados aposcaipele 90 dias de maturacao
foi relatada porBOARI et al. (2002), em estudo realizado no muiicige Lavras-MG.
NESPOLO et al. (2009) realizaram analises micrdigichs mensais de queijos de leite de
ovelhas no Rio Grande do Sul, durante um period®0ddias de maturacdo. A contagem de
SCP foi acima do maximo permitido pela legislag@&oceaterceira analise microbioldgica, feita
no 60° dia. Os valores desse microrganismo s&rsartom aceitdveis quando o queijo atingiu
90 dias de maturacéo.

CONCLUSAO

Ao final do periodo de armazenamento, observoedecio dé. coli nos queijos da
gueijaria D e de SCP nos da queijaria A. A contagimncoliformes totais permaneceu
elevada, enquanto as contagens de SCP néo forairidasl nos queijos da queijaria D. Os
resultados evidenciam a necessidade de se implareentmedidas para reduzir a
contaminagdo microbiana e prevenir a presencatdggras nos queijos artesanais.
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Tabela 1: Resultados das médias das analises microbiolégmagrama de queijo (UFC/qg)
durante o periodo de maturacdo de cinco semanaguei@s artesanais adquiridos da

queijaria A.
1a 2a 3a 4a 5a

Microrganismos Semana Semana Semana Semana Semana
Coliformes totais 20xfo| 68x1G | 26x10 | 72x16 | 6,0x1d
Escherichia coli 29x16 | 52x16 | 2,4x16 | 1,8x16 | 1,8x16
Saphylococcus spp. coagulase (+) 1,4x40| 2,2x16 | 1,6x1G | 6,4x10 Ausente
Salmonella spp. Ausente Ausente NF NF NF
Listeria monocytogenes Ausente Ausente NF NF NF

1 NF: Andlise n3o realizada.

Tabela 2: Resultados das médias das analises microbiolégmagrama de queijo (UFC/q)
durante o periodo de maturacdo de cinco semanaguei@s artesanais adquiridos da

gueijaria D.
. . 12 22 32 42 52

Microrganismos Semana Semana Semana Semana Semana
Coliformes totais 22xf0| 38x10 | 1,6x16 | 1,2x16 | 1,4x10
Escherichia coli Ausente >1 >1 Ausente Ausente
Saphylococcus spp. coagulase (+) 40x10| 80x16 | 6,4x1F | 52x1d | 8,4x1d
Salmonella spp Ausente Ausente NF NF NF
Listeria monocytogenes Ausente Ausente NF NF NF

I NF: Andlise néo realizada.



