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Resumo

O queijo Minas Padrao é um produto alimenticio bastante consumido na regido norte de Minas Gerais.
Os queijos de maneira geral podem conter microrganismos indesejaveis originados de contamina-
¢ao cruzada ou contaminacao pos-processamento, podendo representar um risco a saude dos con-
sumidores. Foi avaliada neste estudo a qualidade microbiolégica de amostras de queijo Minas Padrao
produzidas em um laticinio da cidade de Januaria-MG, por meio da contagem de bactérias aerobias
mesofilicas, enterobactérias e bactérias coliformes totais e coliformes a 45°C. As contagens médias de
bactérias aerdbias mesofilicas e enterobactérias foi de 7,8 log UFC/g e 1,6 log UFC/g, respectivamente.
Foi detectada a presenga de coliformes a 45°C no produto analisado, porém em contagem que nao
excedeu o limite maximo tolerado de acordo com a RDC 12 de 2001 da Anvisa. As altas contagens de
microrganismos mesofilos aerobios e a presenca de enterobactérias evidenciam condigbes higiénico-
-sanitarias inadequadas durante o processamento do produto e a necessidade de implementagéo de
sistemas de garantia de seguranga no laticinio avaliado.

Palavras-chave: Derivados de leite. Contaminagao de alimentos. Coliformes.

Microbiological quality evaluation of Minas Padrao cheese produced in the city
of Januaria-MG

Abstract

Minas Padrao Cheese is a food product widely consumed in the northern region of Minas Gerais. These
cheeses generally contain undesirable microorganisms originated from cross-contamination and
post-processing contamination representing a risk to consumer health. In this study the microbiological
quality of Minas Padrao Cheese samples produced in a dairy foods plant in Januaria-MG, was evaluat-
ed by counting mesophilic aerobic bacteria, enterobacteriaceae, coliforms and total coliforms at 45°C.
The mean counts of mesophilic aerobic bacteria and enterobacteria was 7.8 log CFU/g and 1.6 log
CFU/qg, respectively. The presence of coliforms at 45°C in the product analyzed was detected, but the
counting did not exceed the maximum tolerated according to the RDC 12, 2001 Anvisa. The high counts
of mesophilic aerobic microorganisms and the presence of enterobacteria show inadequate sanitary
conditions during product processing and the need to implement safety assurance systems in the dairy.
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Introdugéao

A qualidade microbiolégica dos alimen-
tos é de vital importancia, pois os microrganis-
mos existentes, principalmente em produtos de
origem animal, podem causar graves doencas
(RUTHES; GOULARTE, 2013). Marinheiro et al.
(2015) ressaltaram a importancia de um maior
cuidado na elaboracgéo e aplicagdo dos progra-
mas de autocontrole da industria de derivados
de leite, em especial no que se relaciona a higie-
ne dos manipuladores e a limpeza e desinfec-
¢ao de equipamentos e superficies que entram
em contato com o alimento, e maior rigor na fis-
calizagao pelos 6rgaos de inspecao oficial, com
intuito de reduzir a comercializagdo de produtos
contaminados. Amorim et al. (2014) consideram
importante que os 6rgdos de fiscalizagdo ado-
tem medidas que informem e conscientizem os
produtores, os comerciantes e os consumidores
de forma a coibir a comercializagao de produtos
que possam representar riscos a saude publica.

Os queijos comercializados no muni-
cipio de Januaria-MG ndo sdo submetidos a
nenhuma analise microbiolégica de qualidade
0 que deixa duvidas quanto a seguranga do
produto para o consumo. Diante deste contex-
to, o presente trabalho objetivou investigar se o
queijo Minas Padrao produzido em um laticinio
do municipio de Januaria-MG é seguro para o
consumo.

Material e métodos

Foram analisadas vinte amostras de
queijo Minas Padrao produzido em um laticinio
na cidade de Januaria-MG. Todas as amostras
adquiridas encontravam-se dentro do prazo de
validade estipulado nas embalagens. As amos-

tras foram acondicionadas em caixa isotérmica
e transportadas para o Laboratério de Microbio-
logia do IFNMG campus Januaria onde foram
realizadas as analises microbioldgicas. As em-
balagens foram desinfetadas com alcool 70%.
De cada amostra de queijo foram pesadas 25¢g
do produto que foram homogeneizadas em 225
mL de agua peptonada estéril a 0,1% em homo-
geneizador do tipo stomacher.

As analises microbiologicas foram ba-
seadas nas metodologias descritas no Compen-
dium of Methods for the Microbiological Exami-
nation of Food (APHA, 2001). Foram realizadas
as contagens de aerdbios mesofilicos, entero-
bactérias, coliformes totais e coliformes a 45°C.
A contagem de aerdbios mesofilicos foi feita por
espalhamento em superficie em Agar Padrao
para Contagem (PCA) e incubacado a 35°C por
24 a 48 horas. A contagem de enterobactérias
foi feita por espalhamento em superficie de
Agar MacConkey e incubagéo a 37°C por 24 a
48 horas. Para determinar os coliformes totais e
coliformes a 45°C foi utilizada a técnica do Nu-
mero Mais Provavel (NMP). O experimento foi
conduzido com trés repeticdes para cada de-
terminacdo microbioldgica. Foram registrados
os valores minimo e maximo das contagens e
calculado a média e desvio padrao.

Resultados e discussao

Os resultados obtidos nas analises das
amostras dos queijos tipo Minas Padréo pro-
duzido em um laticinio do municipio de Janu-
aria-MG para bactérias aerdébias mesofilicas e
enterobactérias estdo apresentados na Tabela
1. Todas as amostras analisadas apresentaram
uma alta contagem de bactérias aerébias meso-
filicas.

Tabela 1 - Contagem de bactérias aerébias mesofilicas e enterobactérias em vinte amostras de queijo
Minas Padrao produzido em um laticinio no municipio de Januaria-MG.

Microrganismo

Valores
Mesofilos Aerofilicos (log UFC/g) Enterobactérias (log UFC/g)
Minimo 7,19 1,32
Médio 7,8 1,6
Maximo 8,07 2,16
Desvio Padrao 0,51 0,47

Fonte: Elaborada pelos autores, 2015.

Melo; Alves e Costa (2009), avaliando
a qualidade microbiolégica do queijo tipo Minas
Padrao comercializado na cidade de S&o Luis-
-MA, definiram os valores minimo, médio e ma-
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ximo de bactérias aerébias mesofilas, observan-
do que o produto analisado apresentou uma ele-
vada populacdo de bactérias aerébias meséfilas
(10® UFC/g), sugerindo que o ambiente no qual
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foi produzido o queijo Minas Padrao apresenta-
va condic¢des higiénico-sanitarias insatisfatérias
devido a alta contaminagao do produto por estas
bactérias.

Segundo Reis; Hoffmann e Hoffmann
(2006), a contagem de bactérias aerdbias me-
séfilas é geralmente adotada para avaliar prin-
cipalmente as condi¢des higiénico-sanitarias da
industria. Elevadas quantidade de mesdéfilos em
alimento, podem indicar que o mesmos foram
preparados com matérias-primas altamente con-
taminadas, que o processamento foi insatisfato-
rio do ponto de vista sanitario (PEREIRA, 2007)
ou ainda que os alimentos foram estocados em
condigdes inadequadas de tempo e temperatura
(LEITE JUNIOR et al., 2000).

Sa (2012), analisando amostras de
queijo Minas Padrao, observou grande quanti-
dade de bactérias aerébias meséfilas com con-
tagens que chegaram a 2,2 x 10" UFC/g, essas
altas contagens de microrganismos mesdfilos,
segundo o autor, podem ser explicadas, em par-
te, pela adi¢cdo de fermento latico no leite para
a fabricagéo do queijo Minas Padrao. Wolupeck
et al. (2012), avaliando a qualidade microbiol6-
gica de queijo Minas, encontram contagens de
aerobios mesofilos variando de 3,1 x 107a 1,1 x

10° UFC/g, com valor médio de 2,3 x 102 UFC/g,
contaminagéo indicativa de deficiéncias no pro-
cessamento, armazenamento e/ou distribuicdo
dos queijos.

A detecgcado de membros da familia En-
terobacteriaceae em todas as amostras anali-
sadas neste estudo, com contagem superior a
recomendada pela International Commission on
Microbiological Specifications for Foods (ICMSF,
2011), ou seja, = 1 log UFC/g, indica a ocorrén-
cia de falhas no processamento do queijo. A
presenca de enterobactérias pode indicar a pos-
sibilidade de contaminagao por bactérias pato-
génicas como as do género Salmonella, respon-
saveis por inumeros casos de surtos de infecgao
alimentar (BATTAGLINI et al., 2012).

Na Tabela 2 estdo contidos os resulta-
dos obtidos nas analises das amostras dos quei-
jos tipo Minas Padrao para bactérias coliformes
totais e coliformes a 45°C. De acordo com os
resultados obtidos nas analises microbioldgicas,
0 queijo Minas Padrao analisado se mostra den-
tro dos padrdes estabelecidos pela RDC 12 de
2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanita-
ria (BRASIL, 2001) para coliformes a 45°C para
queijos de alta umidade.

Tabela 2 - Numero Mais Provavel (NMP/g) de bactérias coliformes totais e coliformes a 45°C em vinte
amostras de queijo Minas Padrao produzido em um laticinio no municipio de Januaria-MG.

Microrganismo (NMP/g)

Valores

Coliformes Totais Coliformes a 45°C
Minimo 9,1 3,0
Médio 23 7,2
Maximo 43 9,3
Desvio Padréao 15,06 3,32

Fonte: Elaborada pelos autores, 2015.

As bactérias consideradas coliformes
totais fazem parte da familia Enterobacteriace-
ae, e tém a capacidade de fermentar a lactose
e produzir gas a 35°C. O grupo de coliformes a
45°C colonizam o trato intestinal de animais de
sangue quente, incluindo os homens e tém sido
empregados como indicadores de qualidade hi-
giénica por muitos anos. Os coliformes a 45°C,
populagdo predominantemente constituida por
E. coli, caracterizam um grupo de microrganis-
mos indicativos de contaminag&o de origem fe-
cal (OKURA; MOACIR 2010).

A determinagdo de coliformes é de

grande valor devido ao fato que estes micror-
ganismos sdo eliminados facilmente durante a
pasteurizacdo. Desta forma, a sobrevivéncia
dos coliformes apds a pasteurizagao pode estar
relacionada a deficiéncia do processo ou a con-
taminacao dos equipamentos. Segundo Almeida
e Franco (2003), a presenga de coliformes em
queijos tem-se tornado cada vez mais preocu-
pante, pelo surgimento de surtos de toxinfec-
¢bes alimentares.

De acordo com Salvador et al. (2001),
a contagem de coliformes tem como finalidade
revelar praticas higiénicas inadequadas e ava-
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liar determinadas condi¢des de tratamento ou
de manipulagéo dos alimentos, que possam re-
presentar perigo em potencial. Segundo Isepon;
Santos e Silva (2003), a evidéncia de coliformes
nas analises microbiolégicas pode ter varios
significados: o leite ndo foi pasteurizado corre-
tamente, o leite foi pasteurizado corretamente
mas a conservagao posterior foi inadequada em
relacdo ao tempo e/ou temperatura, o leite foi
pasteurizado corretamente mas ocorreu uma
recontaminagcéo apos a pasteurizagdo, emba-
lagens contaminadas, mistura acidental de leite
cru, operarios portadores de doengas, sujidade
dos equipamentos entre outros.

Segundo Brant; Fonseca e Silva (2007),
a presenga de coliformes totais pode ser asso-
ciada a praticas inadequadas de higienizagéo
durante o processamento, conservagao e trans-
porte dos derivados lacteos. O tratamento tér-
mico, se empregado adequadamente ao leite
durante o processamento de queijos elimina a
limites aceitaveis as concentra¢des do grupo co-
liformes.

Os coliformes fecais pertencem a um
grupo de microrganismos que tem habitat no
trato intestinal do homem e outros animais, por-
tanto sua presenca em queijos pode representar
risco para a saude dos consumidores, devido a
alta patogenicidade desses microrganismo. Sa-
be-se que esse grupo de microrganismos ge-
ralmente é contaminante ambiental, e sua con-
tagem elevada indica deficiéncia na qualidade
higiénico-sanitaria do produto (BRANT; FON-
SECA; SILVA 2007).

Cruz et al. (2010), avaliando a qualidade
de queijos Minas Artesanal comercializado em
Montes Claros-MG, constataram que 30% das
amostras analisadas apresentaram contamina-
¢ao por coliformes a 45°C, sendo que cerca de
12% estavam com contagem superior ao limite
maximo estabelecido pela legislagcao brasileira.

No trabalho de Magalhaes (2007), que avaliou a
qualidade microbiolégica de amostras de queijo
Minas Padrao, apenas uma amostra (9,1%) es-
tava fora dos padrées determinados na Portaria
146 de 1996 do Ministério da Agricultura, sendo
5 x 108 UFC/g para coliformes a 35°C e 5 x 10?
UFC/g para coliformes a 45°C.

Ruthes e Goularte (2013), avaliando a
qualidade microbioldgica de queijos de diversas
regides do estado do Parana, concluiram que
as industrias fabricantes de queijos necessitam
melhorar suas condigbes higiénico-sanitarias
para impedir que cheguem aos consumidores,
produtos que possam causar qualquer dano
a saude dos mesmos, pois 20% dos produtos
analisados apresentaram numero elevado de
coliformes a 45°C.

De acordo com KOUSTA et al. (2010), é
importante destacar que as bactérias coliformes
quando presente em alimentos € um indicativo
de manipulagao incorreta e falta da aplicagcao de
procedimentos de boas praticas de fabricacao,
podendo ser considerado um indicativo de con-
taminagéo de origem fecal, evidenciando assim
risco a saude dos consumidores, pois podem
estar associadas a microrganismos patogéni-
Cos.

Conclusao

Apesar da presenca de coliformes a
45°C no produto analisado, as contagens ob-
servadas deste grupo de microrganismos nao
excederam o limite maximo tolerado de acordo
com a RDC 12 de 2001 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Entretanto, as
altas contagens de microrganismos meséfilos
aerobios e a presenga de enterobactérias, evi-
denciam condigdes higiénico-sanitarias inade-
quadas durante o processamento do produto e
a necessidade de implementagdo de sistemas
de garantia de seguranga no laticinio avaliado.
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