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RESUMO

A exposicdo em condi¢des inadequadas, pode comprometer a qualidade de produtos comercializados
em feiras livres, principalmente os de origem animal, como é o caso dos queijos feitos com leite de
vaca. Sabendo-se dos riscos de contaminacdo microbiana desses alimentos e do perigo a saude
humana, o presente trabalho objetivou avaliar a qualidade microbiolégica de amostras de queijo
curado ralado comercializado no mercado do porto no municipio de Cuiaba-MT. Foram coletadas no
mercado do porto, trés amostras de queijo curado ralado e as analises microbiol6gicas seguiram a
metodologia de Silva et al. (2017). Comparando os resultados obtidos com a RDC/ANVISA
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n°12/2001, identificou-se valores inaceitaveis para coliformes a 45°C (Q: e Q), estafilococos
coagulase positivo (Q1 e Q2) e auséncia de Salmonella nas trés amostras. Conclui-se que das trés
amostras analisadas, duas delas (Q: e Qz) apresentam inconformidades com os padrdes preconizados
pela legislacdo e que se faz necessaria uma fiscalizacdo mais efetiva para garantia da seguranca
alimentar.

Palavras-chave: Feiras-livres, Condicdes higiénico-sanitarias, Coliformes, Alimentos contaminados.

ABSTRACT

Exposure in inadequate conditions can compromise the quality of products sold in open markets,
especially those of animal origin, as is the case with cheeses made with cow's milk. Knowing the
risks of microbial contamination of these foods and the danger to human health, the present study
aimed to evaluate the microbiological quality of samples of grated cured cheese marketed in the port
market in the city of Cuiaba-MT. Three samples of grated cured cheese were collected in the port
market and the microbiological analyzes followed the methodology of Silva et al. (2017). Comparing
the results obtained with RDC/ANVISA n°12/2001, unacceptable values were identified for coliforms
at 45 ° C (Q: and Q2), coagulase positive staphylococci (Q1 and Q2) and absence of Salmonella in
the three samples. It is concluded that of the three samples analyzed, two of them (Q1 and Q2) have
non-conformities with the standards recommended by the legislation and that a more effective
inspection is necessary to guarantee food security.

Keywords: Fairs, Hygienic-sanitary conditions, Coliforms, Contaminated food.

1 INTRODUCAO

O comeércio em feiras livres € amplamente difundido em todo o Brasil, sendo assim, representa
um fator importante do ponto de vista econdmico, cultural e de distribuicdo de alimentos (ALMEIDA
E PENA, 2011; NUNES E FERREIRA, 2016; PEREIRA; SILVA,; VIEIRA, 2016).

Dentre a ampla variedade de alimentos distribuidos, o queijo é um produto tradicionalmente
comercializado em feiras, com grande demanda. Diversos tipos de queijos sdo conhecidos em feiras
livres, produzidos muitas vezes de forma artesanal, em pequenas propriedades rurais, como o queijo
curado (ARRUDA et al., 2007; FERREIRA et al., 2010).

O processo de preparo desses gqueijos envolve uma constante manipulacdo e, durante a sua
comercializacdo, varios outros aspectos como conhecimento limitado sobre condices higiénico-
sanitarias, podem exercer impactos consideraveis sobre as caracteristicas sensoriais, bem como o
comprometimento da qualidade microbiolégica desses alimentos, além de possiveis riscos a satde
humana (ARRUDA et al., 2007).

Diante da crescente disseminacdo de discussfes envolvendo a promocdo e garantia da
seguranga alimentar, variados estudos tém sido desenvolvidos com foco em métodos de preparo,
analises microbioldgicas, boas préaticas de manipulacdo e condi¢des higiénico-sanitarias de alimentos
(CARDOSO; SOUZA; SANTOS, 2005).
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Assim, tendo em vista a necessidade e a importancia da seguranca dos alimentos
comercializados em feiras livres, uma vez que a contaminagdo microbiana representa riscos a saude
do consumidor, este estudo teve como objetivo avaliar a qualidade microbiolégica de amostras de
queijo curado ralado comercializado no mercado do porto no municipio de Cuiaba-MT.

2 REFERENCIAL TEORICO

Segundo o Regulamento Industrial de Inspecdo Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), entende-se por queijo o produto lacteo, seja ele fresco ou maturado, obtido pela separagdo
parcial do soro do leite ou leite reconstituido (integral, semi desnatado ou desnatado) ou de soros
lacteos, por meio da coagulagdo proteica através da acdo do coalho e/ou enzimas especificas que sao
produzidas por determinados microrganismos e de acidos organicos (isolados ou combinados),
podendo ter ou ndo adicdo de substancias alimenticias, com especiarias, condimentos ou aditivos, que
obedecam aos padrdes higiénicos-sanitarios, ndo apresentando risco a saude humana (BRASIL, 2017).

Ja o processo de maturagdo consiste em uma série de transformacgdes quimicas, fisicas,
microbioldgicas e consequentemente sensoriais que ocorre em todos 0s queijos, excetos 0s frescos.
O produto fica acondicionado em camaras préoprias para sua maturacdo ou cura, com controle de
tempo, temperatura e umidade, sendo estas alteracGes desejaveis para que o produto adquira
caracteristicas sensoriais especificas (PERRY, 2004).

O queijo curado € comumente comercializado no Brasil, principalmente em feiras livres onde
sdo mantidos em temperatura ambiente. De acordo com uma pesquisa de campo realizada por
Silvestre, Ribeiro, Freitas (2011), aproximadamente 20% das pessoas que se dirigiam as feiras livres
procuravam por produtos prontos como queijos, além disso, o estudo indica que a preferéncia de
compra dos consumidores por feira livre € em virtude do modo de preparo tradicional dos produtos,
0 contato maior entre produtor e consumidor e o préprio costume de compra. Outros fatores que
acarretam essa preferéncia sdo 0s precos mais acessiveis e a oferta de alimentos frescos (BATISTA
et al., 2016).

No entanto, a exposi¢do em condicdes inadequadas, podem acarretar o comprometimento da
qualidade dos produtos comercializados, principalmente os de origem animal, como é o caso dos
queijos feitos a partir do leite de vaca, uma vez que estes permanecem expostos sem refrigeracdo por
longos periodos e sem protecdo contra insetos vetores de doencgas. Esse comprometimento relaciona-
se com alteragdes indesejaveis em suas caracteristicas sensoriais, como sabor, aroma e textura, pela
contaminacdo ocasionada por microrganismos deteriorantes, e em casos mais graves, por

microrganismos patogénicos, trazendo riscos a salide de quem consome e contribuindo para um
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aumento potencial de um surtos de infeccdo/intoxicacdo oriundas de fontes microbioldgicas
(CORREIA E RONCADA, 1997; NUNES E FERREIRA, 2016).

Em um estudo realizado por Batista et al. (2016) em uma feira livre no estado do Para,
observou-se que apenas 12,5% dos estabelecimentos analisados possuiam funcionarios com
vestimentas adequadas para manipulagdo e comercializacdo de alimentos, evidenciando que boa parte
dos entrevistados ndo possuiam conhecimento de boas praticas de fabricacdo (BPF) ou se tinham, ndo
faziam uso. Destacando também, a necessidade de uma fiscalizacdo mais eficaz, atuando ndo s6 no
controle da producdo, mas também na capacitacdo dos feirantes.

O queijo ralado € um produto obtido a partir do processo de esfarelamento ou ralagem da
massa de um ou até quatro variedades de queijo, desde que possuam baixa umidade e sejam aptos ao
consumo humano, podendo ou n&o ser desidratado parcialmente ou totalmente, apresentando uma
textura mais fina, com coloragdo que varia entre branco e amarelo (BRASIL, 1997).

Desta forma, esse contato direto para a manipulacéo do produto, se feito de forma inadequada,
associado ao baixo nivel de condicbes higiénico-sanitarias no momento do processamento do
alimento e forma de armazenamento inadequada, sdo fatores que contribuem para a proliferacdo de
microrganismos no produto final, resultando em um risco a saude do consumidor (NUNES et al.,
2015).

Diante disso, a fiscalizacdo constante desses locais é imprescindivel para garantir a seguranca
e qualidade dos produtos que estdo sendo comercializados, minimizando os riscos de contaminacao.
Uma das formas de avaliar a seguranca alimentar em feiras livres, € por meio da realizacdo de analises
microbiolégicas de amostras dos alimentos comercializados. Esse tipo de analise é de grande
importancia uma vez que, a partir dela, é possivel obter um “diagndstico” sobre as condigdes
higiénicas e sanitarias nas quais esses produtos estdo sendo mantidos durante a sua comercializacéo,
bem como a procedéncia das matérias-primas utilizadas para a sua fabricacdo, de modo a evitar que
cheguem até a mesa do consumidor alimentos contaminados que possam causar riscos a saude
(ALMEIDA E PENA, 2011).

Para obter esse diagndstico, sdo utilizados parametros pré-estabelecidos pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Por meio da Resolu¢do RDC n°® 12/2001, a ANVISA
objetiva “estabelecer os Padrdes Microbiologicos Sanitarios para Alimentos [...] e determinar os
critérios para a conclusdo e Interpretacdo dos Resultados das Analises Microbioldgicas de Alimentos
Destinados ao Consumo Humano [...]” (BRASIL, 2001, p. 1), sendo a aplicacdo desses padrdes

microbioldgicos essencial para avaliar a efetividade das BPF.
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De acordo coma RDC/ANVISA n° 12/2001 (BRASIL, 2001), para queijos de média umidade
(entre 36 e 46%), como o curado e ralado, sdo estabelecidos padrbes para quatro microrganismos,
presentes na Tabela 01.

Tabela 1 - PadrGes microbioldgicos para queijos de média umidade, com valores estabelecidos paran, ¢, m e M.
Tolerancia para amostra representativa

Tolerancia para amostra L ) ) L
indicati (aceitavel/qualidade intermediaria

; ; indicativa . . »

Microrganismos aceitavel/inaceitavel)

(aceitavel/inaceitavel)

n C M M
Coliformes a 45°C/g 108 5 2 5 x 102 103
Estafilococos
o 108 5 2 102 103
coagulase positivo/g
Salmonella sp./25¢g Auséncia 5 0 Auséncia -
Listeria . .
Auséncia 5 0 Auséncia -
monocytogenes/25¢g

n: namero de unidades que devem ser colhidas aleatoriamente do mesmo lote, analisadas individualmente.
C: nimero maximo aceitavel de unidades amostrais com contagem entre m e M.

m: limite que separa o lote aceitavel do produto daquele com qualidade intermediaria aceitavel.

M: limite que separa o lote de qualidade intermediaria aceitavel do lote inaceitavel.

Fonte: Adaptado de Brasil (2001).

Silva et al. (2017) define os coliformes totais como um subgrupo da familia
Enterobacteriaceae, capaz de fermentar a lactose produzindo gas e &cido a 35°C, sendo esta
caracteristica utilizada na deteccédo de coliformes totais através de métodos tradicionais. Neste mesmo
grupo, existe um subgrupo denominado de coliformes termotolerantes, também denominados de
coliformes a 45°C capazes de fermentar a lactose, produzindo acido e gas em temperaturas de 44° a
45,5°C, superior a temperatura Otima dos demais microrganismos que compdem o grupo dos
coliformes totais.

Esses microrganismos sdo caracterizados como bacilos Gram negativos, ndo formadores de
esporos, capazes de fermentar lactose produzindo acido e gas, em temperatura entre 35° a 45°C, sendo
encontrados no trato gastrointestinal humano e de alguns animais, em vegetais e no solo. O subgrupo
dos termotolerantes é considerado indicador, pois sua presenca nos alimentos pode indicar
contaminacgdo de origem fecal, deterioracdo ou a provavel existéncia de patdgenos, bem como ser
reflexo de falhas sanitarias durantes as fases de producdo e armazenamento. Além de provocar

alteracOes indesejaveis nos alimentos, pode causar intoxicagdo alimentar no homem e nos animais,
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uma vez que possui varias cepas patogénicas, como a Escherichia coli (FRANCO E LANDGRAF,
2003; PEDROSO et al., 2018).

Os estafilococos coagulase positivo sdo cocos gram positivos, anaerébios facultativos, sao
encontrados em varias partes do corpo humano, incluindo fossas nasais, garganta, trato
gastrointestinal e pele, recebendo esse nome por possuirem a enzima coagulase. Dentre as cepas de
estafilococos coagulase positivo, 0 S. aureus € a que recebe maior destaque, comumente envolvida
em casos de intoxicacdo alimentar associada a manipulacdo inadequada, tem a capacidade de produzir
enterotoxinas nos alimentos (FRANCO E LANDGRAF, 2003; FERREIRA et al., 2010).

J& a Salmonella é um género da familia Enterobacteriaceae, definida como bastonete Gram
negativo, ndo formadoras de esporos, anaerébios facultativos e oxidase negativos, podendo ser
encontradas no trato gastrointestinal do homem e de animais, como aves e suinos. Tem grande
importancia na area de alimentos, uma vez que é um patdgeno responsavel por causar enterocolites
(salmoneloses) e pelas febres tifoide (S. typhi) e paratifoide (S. paratyphi) (SILVA et al., 2017), sendo
assim, basta a presenca confirmativa de uma unica col6nia de Salmonella, para que o alimento seja
considerado, segundo a RDC/ANVISA n° 12/2001, como inaceitavel para o consumo, pois a
tolerancia para essa bactéria é sua auséncia (a mesma tolerdncia é aplicada para Listeria
monocytogenes) (BRASIL, 2001).

Além desses microrganismos presentes na RDC/ANVISA n° 12/2001, outros podem ser
analisados para obtencdo de informacdes sobre a seguranca dos alimentos, como as bactérias aerdbias
mesofilas e psicrotréficas que, ao estarem presentes em quantidades elevadas, podem deteriorar 0s
alimentos e/ou reduzir a sua vida de prateleira, alem de indicar qualidade sanitaria insatisfatoria, como
0 armazenamento por tempo e/ou temperatura inadequados (BRASIL, 2001; FRANCO E
LANDGRAF, 2003).

3 MATERIAL E METODOS

Foram coletadas trés amostras de queijo curado ralado, cada uma proveniente de um ponto de
venda do mercado do porto, localizado em Cuiaba - MT. As amostras foram transportadas em
temperatura ambiente para o Laboratorio de Microbiologia do Instituto Federal de Mato Grosso,
campus Cuiaba Bela Vista, onde foram feitas as analises microbioldgicas, entre os dias 13 a 20 de
maio de 2019. As amostras foram compradas no maximo duas horas antes do inicio das analises e
suas embalagens plasticas foram higienizados antes da pesagem.

As analises microbiol6gicas consistiram na contagem de bactérias mesofilas aerdbias,

bactérias psicrotroficas, coliformes totais e termotolerantes, estaficococos coagulase positivo e
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deteccdo de Salmonella spp., sendo todas realizadas de acordo com a metodologia descrita por Silva
et al. (2017).

As diluicdes decimais seriadas em Solucdo Salina Peptonada 0,1% foram realizadas para
todos os microrganismos, exceto Salmonella spp. Primeiramente, pesou-se 25g de amostra e estas
foram adicionadas em um frasco de meio de cultivo microbiano contendo 225 ml de SSP (diluicéo
10, e a partir dessa, retirou-se 1 mL de indculo, transferindo-o para um tubo de ensaio, contendo 9
mL de SSP (107?), repetiu o processo para obter a diluicdo 1073,

A contagem de microrganismos mesofilos foi feita através do plaqueamento em profundidade
com Agar Padrio para Contagem (PCA), com incubacdo a 36°C durante 48 horas e para
microrganismos psicrotréficos, plaqueamento em superficie com PCA e incubacdo a 7°C durante 7
dias.

Para a determinacdo de coliformes totais, utilizou-se 0 metodo do NMP (Numero Mais
Provavel), fazendo o teste presuntivo em caldo Lauril, incubados a 36°C por 48 horas. De cada tubo
positivo (turvo e com producdo de gas), foi transferido uma alcada para caldo EC (Escherichia coli)
e caldo VBBL (Verde Brilhante Bile Lactose), incubados a 45°C e 36°C por 48 horas, respectivamente,
uma vez que o primeiro se refere a deteccao de coliformes termotolerantes e o segundo a coliformes
totais. O resultado foi verificado na tabela de NMP.

Enguanto que, para coliformes termotolerantes, foi feito o plaqueamento em profundidade
com sobrecamada com o meio VRB (Agar Cristal Violeta Vermelho Neutro Bile), incubados a 36°C
por 24 horas. As coldnias selecionadas (tipicas-purpura com halo opaco; atipicas-sem halo) foram
transferidas para caldo EC e incubadas a 45°C por 48 horas, considerando resultados positivos 0s
tubos que apresentaram meio turvo e producéo de gas.

Para estafilococos coagulase positivo foi feito o método de plaqueamento em superficie, em
meio Agar Baird Parker suplementado com gema de ovo e telurito de potéassio, com incubacéo a 36°C
por 24 horas. As col6nias selecionadas foram estocadas em caldo BHI (caldo Cérebro Coracgdo) € a
confirmacdo foi feita através dos testes de coloracdo de gram, catalase e coagulase, sendo considerado
Staphylococcus aureus os que forem cocos gram positivos, catalase positivo e coagulase positivo a
partir da escala +3.

Diferentemente das analises anteriores, a identificacdo de Salmonella spp. é feita através do
plano de duas classes, logo, ndo necessita de diluicdes decimais seriadas. Foi realizado o pre-
enriquecimento misturando 25g da amostra em 225ml de Agua Peptonada Tamponada (APT) e
incubada a 36°C por 18-24 horas. Em seguida, fez-se o enriquecimento seletetivo, transferindo 0,1mL
para o caldo Rappaport Vassiliadis e 1,0mL para caldo Selenito Cistina, incubados a 41°C por 24

horas. Para isolar as coldnias, estrias de esgotamento foram feitas em Agar Xilose Lisina
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Desoxicolato (XLD) e Agar Verde Brilhante Vermelho de Fenol Lactose Sacarose (BPLS), incubadas
a 36°C durante 24 horas. As colbnias suspeitas (rosadas com centro negro e brilhante) foram
transferidas para tubos contendo Agar Triplice Aclcar Ferro (TSI) e Agar Lisina Ferro (LIA),
incubados a 36°C por 24 horas. A confirmacdo da presenca de Salmonella spp. foi realizada pelos
testes bioquimicos de Uréia, Voges-Proskauer (VP), Vermelho de Metila (VM), Motilidade, Indol e
Citrato.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO
A partir das analises microbioldgicas realizadas no presente estudo com as amostras

indicativas de queijo curado ralado, foram obtidos os resultados apresentados nas Tabelas 02, 03 e
04.

Tabela 2 - Valores médios de contagem de mesofilos e psicrotréficos em trés amostras de queijo curado ralado

coletadas no mercado do porto de Cuiaba, Mato Grosso, em maio de 2019.

Amostra Mesofilos (UFC/Qg) Psicrotraficos (UFC/g)
Q1 3,4x10° 10,3 x 10*
Q2 1,2 x 10° 5,4 x 10*
Q3 9,9 x 10° 1,9 x 10?

Mesmo ndo havendo na legislacdo parametros estabelecidos para contagem de psicrotroficos,
€ necessario seu monitoramento, devido a capacidade que eles possuem de produzir enzimas
extracelulares (protease e lipase). Estas enzimas sdo termotolerantes e responsaveis por muitas
caracteristicas sensoriais indesejaveis nos queijos bem como a inducdo do processo de rancificacao
(WOLFSCHOON-POMBO, 1983; FRANK; CHRISTEN; BULLERMAN, 2005).

Em relacdo aos valores encontrados neste estudo (Tabela 02), nota-se que foram inferiores ao
encontrados por estudos realizados por Melo, Alves, Costa (2009) e Teider Junior et al. (2019), porém
ambos avaliaram o queijo tipo Minas e essa alta contagem, 1,2x10” UFC/g e 4,5x10% UFC/g,
respectivamente, pode estar relacionada ao periodo de refrigeracdo que estes queijos permaneceram
até serem consumidos, corroborando com o estudo realizado por Sangaletti et al. (2009) que ao
avaliarem a qualidade microbiol6gica de queijos minas frescal armazenados de 1 a 30 dias
armazenado a temperatura de 4°C, identificaram que apds o armazenamento de 30 dias, 0 numero de
bactérias psicrotréficas aumentou, como por exemplo, um dos lotes analisados passou de 2,52 log
UFC.g ! para 11,07 log UFC.g 2.
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Algum dos fatores que podem ter propiciado essa alta contagem, é destacado por Sobral et al.
(2017), podendo estar relacionado a origem e qualidade da matéria prima e demais ingredientes
utilizados durante a producdo, bem como a técnica de fabricacao e o tipo de maturacdo adotada. Essas
falhas podem ocorrer pela falta de padronizacéo dos processos que envolvem a producédo de queijo,
principalmente, pelo tempo de maturagéo escolhido (JASTER et al., 2014).

Ainda na Tabela 2, ao analisar os valores de microrganismos mesofilos, nota-se que foram
superiores ao encontrado por Jaster et al., (2014), que ao analisar a qualidade de 12 queijos do tipo
parmeséo, encontrou baixas contagens desse microrganismo, variando entre 5,0x10' UFC/g a 1,2x10°
UFC/g. Os autores destacam a importancia da contagem deste microrganismo, uma vez que esta
técnica é usada como um indicador da qualidade higiénico-sanitaria, informando de modo geral, a
qualidade do processo de fabricacdo do produto.

Salvador et al. (2001) ao avaliarem as caracteristicas microbioldgica de queijo prato em
pedacos inteiros e também ja fatiado, encontraram valores para contagem de mesofilos que variou de
1,6x10° UFC/g para queijos que se encontravam apenas embalados e valores superiores a 6,5x10°
UFC/g para queijos que eram comercializados ja fatiados, demonstrando assim que 0 processo no
qual o queijo foi fatiado € um fator de grande importancia para a contaminacgéo por bactérias mesofilas.
Desta forma, € possivel afirmar que o valor encontrado nas trés amostras analisadas no presente

estudo, esta associado ao processo de rala ao qual o queijo foi submetido.

Tabela 3 - Valores médios de contagem de coliformes totais e coliformes a 45°C em trés amostras de queijo curado

ralado coletadas no mercado do porto de Cuiaba, Mato Grosso, em maio de 2019.

Amostra Coliformes totais (NMP/q) Coliformes a 45°C (UFC/q)
Q1 5,1 3,1x 103
Q2 <30 4,6 x 103
Q3 <30 0

Em relacdo aos coliformes totais, também ndo ha um limite estabelecido pela legislacdo, mas,
como mostra a Tabela 03, as amostras apresentaram quantidades razoaveis desses microrganismos e
valores semelhantes foram obtidos por Nogueira, Mariotti, Bueno (2013), que ao avaliar queijos
ralados comercializados em S&o José do Rio Preto — SP, encontraram, em média, valores abaixo de
10 NMP/qg. Tais resultados podem indicar uma contaminacdo durante a fabricacdo do queijo ralado.

Como citado anteriormente, a RDC/ANVISA n°® 12/2001 estabelece o valor limite para
coliformes a 45° C de 102 UFC/g (BRASIL, 2001) e ao comparar com 0s resultados obtidos neste

trabalho, pode-se afirmar que, das trés amostras analisadas, apenas a Qs pode ser classificada como
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aceitavel, ou seja, dentro dos padrdes microbioldgicos. Resultado preocupante ja que a presencga
acima do limite em duas das amostras, indicam condi¢des higiénicas insatisfatorias destas.

De modo geral, os coliformes sdo considerados microrganismos indicadores, ja que sua
presenca em alimentos, pode indicar uma contaminacdo de origem fecal ou até mesmo uma
contaminacg@o por organismos patogénicos. Assim, a quantificagcdo de coliformes tem o intuito de
informar sobre as condigdes sanitéarias inadequadas durante o processamento ou manipulacdo dos
alimentos, e consequentemente, indicar possiveis riscos a satde do consumidor (SALVADOR et al.,
2001; PORFIRIO et al., 2018).

Em estudo realizado por Nunes et al. (2015) avaliando a qualidade de queijo ralado em
Recife/PE, constataram que 5,26% das amostras foram positivos para coliformes totais e coliformes
termotolerantes, com contagens de 30 numero mais provavel por grama de amostra (NMP/g) e 9,2
NMP/g. Este resultado foi associado ao teor de umidade do alimento analisado, visto que estes
microrganismos necessitam de uma maior disponibilidade de &gua, logo, a presenca desses
microrganismos acima do limite da legislacéo, pode indicar falha no armazenamento das amostras

adquiridas neste estudo, uma vez que estes produtos estavam expostos durante a sua comercializacéo.

Tabela 4 -Valores médios de contagem de estafilococos coagulase positivo e presenca/auséncia de Salmonella spp. em
trés amostras de queijo curado ralado coletadas no mercado do porto de Cuiaba, Mato Grosso, em maio de 2019.

Amostra Estafilococos coagulase positivo (UFC/g) Salmonella spp.
Q1 4,0 x 108 Auséncia
Q2 1,1x10° Auséncia
Q3 0 Auséncia

A partir dos valores apresentados na Tabela 04 e considerando como referéncia a
RDC/ANVISA n°12/2001 (BRASIL, 2001), a amostra Qs pode ser classificada como aceitavel,
enquanto que as amostras Q1 e Q: apresentaram resultados acima do limite maximo de 103, sendo
classificadas, portanto, como inaceitaveis. A presenca deste microrganismo nas amostras analisadas
é preocupante uma vez que esse microrganismo é responsavel por intoxicacdes alimentares severas
em humanos.

Ferreira et al. (2010) desenvolveram um estudo que também apontou a contaminacdo de
amostras de queijo comercializado em feiras livres. Os autores avaliaram a presenca de
Staphylococcus aureus em 50 amostras de queijo de estabelecimentos comerciais, das quais 10 eram
de feiras livres, da regido do Triangulo Mineiro (MG). A partir das analises microbioldgicas

realizadas, constatou-se que 80% das amostras comercializadas em feiras livres estavam fora do
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padréo estabelecido pela RDC/ANVISA n° 12/2001 (BRASIL, 2001), indicando a ocorréncia de
falhas higiénico-sanitarias durante o processamento deste alimento.

Brant, Fonseca, Silva (2007) desenvolveram um estudo no qual foi avaliada a qualidade
microbioldgica de queijo-de-minas artesanal recém-fabricado e no Gltimo dia de validade. Assim
como no presente trabalho, nenhuma amostra apresentou contaminagdo por Salmonella spp., no
entanto, das quarenta amostras analisadas, 33 apresentaram contagens de estafilococos coagulase
positivo superiores ao aceitavel.

Assim, para Salmonella spp. conforme mostra a Tabela 04, constatou-se que todas as amostras
(Q1, Q2 e Q3) foram compativeis com a tolerancia exigida pela legislacdo, que é a auséncia desse
microrganismo no alimento (BRASIL, 2001), sendo esse resultado bastante satisfatorio visto a
patogenicidade desse microrganismo. A auséncia dessa bactéria pode estar relacionada a presenca de
outras bactérias, bem como o estresse resultante da fabricacdo desse alimento, como a desidratacao
(MELO; ALVES; COSTA, 2009).

5 CONCLUSAO

Portanto, apenas a amostra Qs estava apta ao consumo, j& que as amostras Q: e Qq
apresentaram inconformidades com os padrdes preconizados pela legislacdo, permitindo evidenciar
a auséncia de condi¢cbes higiénico-sanitarias satisfatorias para a comercializacdo dos produtos
avaliados, tornando-as improprias para 0 consumo e além disso, a presenca de estafilococos coagulase
positivo pode representar um risco a satde do consumidor.

Assim, ressalta-se a grande importancia de uma rigorosa fiscalizacdo dos locais onde os
queijos sdo comercializados, a fim de garantir seguranca a satide do consumidor e a oferta de um

produto de qualidade.
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