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CAPITULO 1 — CONSIDERACOES GERAIS

O queijo Minas frescal tem ampla aceitagdo no comércio e faz parte do habito
alimentar da populagcdo em todo o pais. Apesar da legislagao brasileira exigir a
utilizagcao de leite pasteurizado no seu preparo, € bastante comum a comercializagao
do queijo frescal sem atender esta especificacdo (PEREIRA et al., 1991).

A maioria dos queijos Minas frescal consumidos pela populag¢ao brasileira s&o
provenientes de fazendas onde o acesso ao leite recém ordenhado é facil e onde
podem também ser fabricados. Este leite geralmente nao recebe nenhum tratamento
para diminuir sua carga bacteriana. Esta condigdo agrava se nao houver higiene
durante a elaboragdo do queijo, e se este for transportado sem refrigeragéo
(BEHMER, 1984).

Por serem queijos de massa crua nao maturada, sdo considerados como
produtos de elevado risco de veiculagdo de microrganismos patogénicos,
principalmente de bactérias causadoras de toxi-infecgdes alimentares.
Adicionalmente, a utilizagao de leite ndo pasteurizado para a fabricagcdo de queijos,
representa um grande perigo a saude publica, pois aumenta consideravelmente a
probabilidade de ocorréncia de doses infectantes de bactérias patogénicas no
produto destinado ao consumo (FERNANDES et al., 2006).

Classificado como um queijo semi-gordo, de alta umidade (55-60%), a ser
consumido fresco, o queijo Minas frescal € um produto bastante perecivel, devido ao
seu alto teor de umidade e dependendo das condi¢gbes higiénico-sanitarias do
processo de fabricagdo (URBANO et al., 2007).

O processo de fabricagdo envolve as seguintes etapas: pasteurizagdo do
leite, coagulagao, corte, dessora, enformagem, salga, embalagem e refrigeragao.
Cada uma dessas fases deve seguir normas operacionais pré-estabelecidas desde a
recepcao do leite até o produto final, de modo a impedir que falhas técnicas
propiciem a contaminacdo do produto ou alteracbes em sua composicdo normal
(PANETTA, 2000, VIEIRA & NETO, 1982).

Os Staphylococcus aureus s&o 0s microrganismos mais comumente
envolvidos em infecgbes e intoxicagdes alimentares, sendo na maioria das vezes
detectado em leite cru (BRITO et al., 2000). Além disso, € uma bactéria que

representa grande risco a saude publica, devido a produgdo de enterotoxina



termoestavel. Uma vez que a qualidade dos produtos fabricados artesanalmente
deve seguir os padrdées de qualidade higiénico-sanitaria, € de suma importancia
averiguar a presenga desse microrganismo para que medidas de controle da
qualidade do produto possam ser aplicadas para prevenir a contaminagao.

Hoffmann et al. (2002) constataram que 100% das 10 amostras analisadas na
regidao de Sao José do Rio Preto-SP, apresentaram contagem de Staphylocccus
aureus em desacordo com a legislagédo, sendo considerado improprio para consumo
humano.

Este trabalho teve como objetivos:

1°) Identificar a origem e os tipos de queijos artesanais comercializados em
Uberlandia-MG;

2°) Pesquisar quais os tipos de queijos artesanais s&o produzidos na cidade
de Uberlandia;

3°) Verificar as condi¢des higiénico-sanitarias e o método de fabricagcdo do
queijo minas frescal produzido nesse municipio;

4°) Investigar a ocorréncia de Staphylococcus coagulase positiva nos queijos
minas frescais produzidos em Uberlandia;

5°) Determinar a incidéncia de amostras analisadas dentro e fora dos padrbes

permitidos pela legislacao vigente.



CAPITULO 2 — ORIGEM DO QUEIJO MINAS ARTESANAL COMERCIALIZADO
EM UBERLANDIA-MG

RESUMO - O queijo Minas frescal € um produto tipico da regidao de Minas Gerais,
largamente consumido. A composig¢ao rica em nutrientes e a alta umidade que
caracteriza esse tipo de queijo favorecem o desenvolvimento de microrganismos
causadores de deterioragao e surtos de doengas de origem alimentar. A utilizagcéo
de leite sem tratamento térmico na fabricagdo dos queijos, a falta de conhecimento
das condi¢des higiénico-sanitarias adequadas ou, a negligéncia com relagcao a
aplicagao das normas de Boas Praticas de Fabricacado, contribuem para o aumento
da carga microbiana e a contaminagdo. O presente estudo teve como objetivo
identificar a origem e os tipos de queijos artesanais comercializados no municipio de
Uberlandia-MG, pesquisar quais os tipos de queijos artesanais sao produzidos em
Uberlandia e, verificar as condigdes higiénico-sanitarias e o método de fabricagao
desses queijos. Foram entrevistados comerciantes de 160 pontos de venda de
queijos na cidade de Uberlandia, e realizadas visitas técnicas nas propriedades
rurais do municipio. Os resultados obtidos indicaram que 22,48% dos queijos
comercializados em Uberlandia sdo provenientes do municipio, enquanto 77,52%

sdo provenientes de outros municipios.

Palavras chave: Contaminacdo, queijo fresco, bactéria

1- Introducéo

Sabe-se que queijos e outros produtos lacteos fermentados contribuiram
significativamente para o desenvolvimento de civilizagbes, permitindo sua
sobrevivéncia em periodos de escassez de outros alimentos (KOSIKOWSKI, 1987).

Uma das formas mais antigas de conservagao do leite € sob a forma de
queijo, pois este surgiu praticamente com a domesticagdo de animais produtores de

leite. O queijo como muitos dos outros artigos de consumo, pode constituir um indice



de progresso de um povo; quanto maior a civilizagao de um povo, mais finos os tipos
de queijos fabricados por eles (BEHMER, 1984).

Os processos de fabricagdo de queijos tiveram origem ha mais de 8.000 anos
e, atualmente existem mais de 1.000 tipos de queijos em todo o mundo, cada um
deles com caracteristicas unicas em relacao a forma, textura e sabor. A produgao
dos diversos queijos compreende técnicas que transformam grande parte dos
componentes do leite num produto de facil conservagao, menor quantidade de agua,
grande valor nutritivo e sabor agradavel. Variagbes na especificagdo desses
ingredientes e nas etapas de processamento levam a obteng¢do dos mais variados
tipos de queijos (BORELLI, 2006).

Com relacdo aos tratamentos aplicados a massa, obtida a partir da
coagulagao do leite, os queijos podem ser classificados em diversos tipos: massa
crua, semi-cozida ou cozida como o Minas frescal, o Prato e o Parmesao,
respectivamente; massa filada como a Mussarela; de coagulacdo acida como o
Cottage; massa fundida, no caso do requeijao e do queijo pasteurizado; e, massa
obtida com proteinas do soro, como a Ricota (OLIVEIRA, 1986).

Na Grécia antiga, o queijo era reverenciado como sendo um alimento dos
deuses, sendo utilizado como oferenda no Monte Olimpo. Na Biblia ha inumeras
referéncias aos queijos e no antigo testamento, os hebreus o louvavam como um
dos alimentos mais nutritivos (EPAMIG, 1989).

Ja no Brasil, a fabricacdo de queijos é relativamente recente, a produgao
artesanal teve inicio no século XVIIlI, com o estabelecimento de imigrantes na regiao
de Minas Gerais. Atualmente, a producao leiteira do Estado representa 30% da
producao Nacional (BORELLI, 2006).

A histéria da industria queijeira no Brasil tem um pouco mais de 100 anos,
tendo inicio em 1888, com a chegada de imigrantes dinamarqueses e holandeses
em Minas Gerais e teve grande desenvolvimento em 1930. O queijo-de-minas deu
origem ao queijo Minas frescal (ABREU, 2005).

Entende-se por queijo Minas frescal, o queijo fresco obtido por coagulagao
enzimatica do leite com coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas,
complementada ou ndo com a agdo de bactérias lacticas especificas (BRASIL,
1997).

E um queijo semi-gordo, de muita alta umidade, a ser consumido fresco
(BRASIL, 2004).



Sao considerados ingredientes obrigatérios do queijo Minas frescal: o leite
e/ou leite reconstituido e o coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas.

Permitindo-se ainda a adigdo de ingredientes opcionais como: leite em po,
creme, solidos de origem lactea, cloreto de sodio, cloreto de calcio, cultivo de
bactérias lacteas especificas (BRASIL, 1997).

Como caracteristica sensorial o queijo Minas frescal deve apresentar:
consisténcia branda macia, textura com ou sem olhaduras mecanicas, cor
esbranquicada, sabor suave ou levemente acido, odor suave caracteristico, crosta
fina ou sem crosta, forma cilindrica, peso entre 0,3 e 5 kg (BRASIL, 1997).

Este artigo teve como objetivos identificar a origem e os tipos de queijos
artesanais comercializados em Uberlandia-MG; pesquisar quais os tipos de queijos
artesanais sdo produzidos na cidade de Uberlandia; e verificar as condicbes
higiénico-sanitarias e o método de fabricagdo do queijo minas frescal produzido

nesse municipio.

2- Material e Métodos

2.1- Identificagdo da Origem e dos Tipos de Queijos Artesanais

Comercializados em Uberlandia-MG

Para a pesquisa sobre o levantamento da origem do queijo Minas artesanal
comercializado em Uberlandia-MG, foi elaborado um questionario e entrevistados
comerciantes de 160 principais pontos de venda de queijo em Uberlandia, de
novembro a dezembro de 2007, incluindo supermercados, agougues, feiras livres,
centrais de abastecimento de Minas Gerais S/A — CEASA, padarias, sacoldes e o

mercado municipal (Anexo 1).

2.2- Condicdes do Processo de Fabricacdo do Queijo Minas Frescal

Vistas técnicas também foram realizadas as propriedades rurais, de

novembro a dezembro de 2007, para pesquisar as condi¢des higiénico-sanitarias de

producao e o método de fabricagao desses queijos.



3- Resultados e Discussao

De acordo com o levantamento realizado verificou-se que dos queijos
artesanais comercializados em Uberlandia-MG, um percentual de 22,48% é
produzido no municipio, enquanto 77,52% sao provenientes de municipios préximos

a Uberlandia (Figura 1).

77,52%

22,48%

Uberlandia Regiao

Figura 1. Origem do queijo Minas artesanal comercializado em Uberlandia-MG em 2007.

As principais cidades em ordem decrescente de percentual de distribuigcdo de

queijos artesanais em Uberlandia-MG estao relacionadas na Figura 2.
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Figura 2. Percentual de queijos artesanais provenientes de municipios da regido de Uberlandia-MG
em 2007.

Também foi constatado que, dos queijos Minas artesanais, 0 queijo Minas
frescal € o mais produzido em Uberlandia, 17,79%, porém o mais consumido é o
maturado ou Minas padrdo, fabricado em municipios proximos, onde ha uma
tradicdo na sua fabricagdo, em que é utilizado o “pingo”, soro extraido da produgéo
do dia anterior, rico em bactérias lacticas a ser utilizado na produgao do dia seguinte
para melhorar a fermentagdo no processo de maturagao, e que representa 58,64%
da comercializagdo (Figura 3). A maioria dos produtores rurais entrevistados no
municipio de Uberlandia-MG n&o conhece a técnica de fabricagdo do queijo Minas
padrao, e supdem que sao necessarios de 9 a 15 dias para a maturacao.

Nao houve, portanto, registro de producdo de queijo maturado durante as
visitas técnicas e, diferentemente do que pensa a maioria dos produtores de
Uberlandia-MG, para que haja uma boa maturacdo sado necessarios de 30 a 60 dias

de acordo com Oliveira (1986).



58,64%
O Uberlandia
17,79% L
0 17,58% m Regiao
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Figura 3. Percentual de tipos de queijos artesanais comercializados em Uberlandia-MG produzidos no
municipio e regiao em 2007.

O SEBRAE - Servico de Apoio as Micro e Pequenas Empresas € uma
instituicdo que promove varios treinamentos, incluindo cursos de fabricagao de
queijos artesanais voltados para pequenos produtores rurais, o qual classifica,
resumidamente, o processo de fabricagcdo do queijo minas frescal nas seguintes
etapas: Selecdo da Matéria-Prima, Pasteurizagao, Resfriamento, Cloreto de Calcio,
Fermento Lactico, Coalho, Ponto de Corte, Corte da Coalhada, Dessoragem,
Enformagem e Prensagem, Salga, Embalagem, Validade (SEBRAE, 2000).

Detalhando melhor o processo, a selecdo da matéria prima consiste na
utilizacdo do leite de vacas saudaveis, ordenhado em boas condicbes de higiene,
coado logo apdés a ordenha. Depois o leite € aquecido a 65° C, sob agitacéo,
permanecendo tampado durante 30 minutos para manter a temperatura, com o fogo
desligado, podendo essa pasteurizagao ser realizada em fogo direto e em "banho-
maria", sempre tomando cuidado para que a temperatura nao ultrapasse os 65° C.
Apds os 30 minutos, o leite é resfriado até 35°C (temperatura de coagulagéo), a
panela é colocada dentro de uma vasilha com agua e gelo, agitando até a
temperatura desejada (SEBRAE, 2000).

Em seguida é adicionado o cloreto de célcio para dar uma consisténcia mais
firme a coalhada e, consequentemente, melhor rendimento. A quantidade
recomendada é de 5 ml (uma colher de sopa) para cada 10 litros de leite. Se o

cloreto de calcio for em po, misturar 100 ml de agua em 50g de cloreto. Esta mistura



tem a duracdo média de uma semana. Também sao adicionados o fermento lactico
e o coalho. O fermento lactico é constituido de um conjunto de bactérias lacticas
selecionadas que fermentam a lactose, produzindo &acido lactico, sendo
responsaveis pelo sabor, aroma e conservagao, além de auxiliarem na maturagao do
queijo pela liberacdo de enzimas (lipases e proteases). Encontrado no mercado de
duas formas: liquido ou em pd, a quantidade recomendada € de 1 a 2%. E o coalho,
substancia obtida pelas industrias, de uma parte do estdbmago de certos animais
(bezerro, porco, prea, caprino, carneiro, moco, bufalo) que promovem a coagulagao
do leite para o fabrico dos queijos. Pode ser encontrado no comércio de varias
formas: em po, liquido, em latas, vidros etc., a quantidade é aquela recomendada
pelos fabricantes (tempo de coagulagao entre 45 e 60 minutos). Tanto na forma
liguida ou em pé deve ser sempre diluido em agua, antes de ser adicionado
(SEBRAE, 2000).

Para observar o ponto de corte da massa, basta colocar a ponta da faca na
coalhada e se esta sair limpa o corte pode ser efetuado. Observado o ponto, pode-
se fazer o corte da mesma, em sentido vertical e horizontal, obtendo-se o gréo
(tamanho de um dado). A principio, deve-se fazer a agitacdo lenta e cuidadosa,
durante cinco minutos, para dar maior consisténcia aos graos da coalhada. Em
seguida, deixar a coalhada em repouso por cinco minutos. Escorrer a massa com o
auxilio de uma peneira, para a saida do soro; em seguida, passar a massa para as
formas, efetuando-se as viragens, num total de trés: a primeira com cinco minutos, a
segunda com trinta minutos, e a terceira com uma hora. Apds a primeira viragem,
faz-se a salga a seco na superficie dos queijos e, apds a segunda viragem, espalha-
se sal do outro lado. A média de sal na salga a seco varia de acordo com o peso do
queijo, por exemplo, um quilo de queijo recebe em média 24g de sal, sendo 12g
colocadas no primeiro dia, e o restante no dia seguinte. No dia seguinte, retiram-se
0s queijos das formas e embalam-se em saco plastico e arames ou filme plastico e

papel aluminio, validade aproximada do produto de 15 dias (SEBRAE, 2000).

Durante as visitas técnicas realizadas para verificagdo das condi¢gdes do
processo de fabricacdo dos queijos, observou-se que o processo de fabricagao
praticado pelos produtores de Uberlandia-MG, participantes desse estudo, constitui-

se nas seguintes etapas: Leite Cru, Adicdo de Coalho, Coagulagédo (40 a 60
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minutos), Corte da Coalhada, Repouso (15 a 30 minutos), Dessoragem,
Enformagem e Prensagem, Embalagem.

Ficou comprovado que o leite utilizado na produgédo de queijos nas fazendas
visitadas nao sofre qualquer tipo de tratamento térmico para redugdo da carga
microbiana.

O cloreto de calcio e o fermento latico sdo ingredientes que nao fazem parte
da composigéo dos queijos Minas frescais produzidos em Uberlandia.

Quanto a salga, a maioria dos produtores 71,42% adicionam o sal apds o
corte da coalhada, pois segundo eles, o sal penetra melhor na massa necessitando
de uma quantidade menor, enquanto que 28,57% dos produtores realizam a salga
logo apds a adigéo do coalho.

Ao analisar os locais utilizados na produgdo dos queijos nas propriedades
rurais, durante as visitas técnicas e, acompanhando o processo de fabricacdo dos
queijos varias falhas nas etapas foram observadas, que poderiam justificar os niveis
de contaminagao encontrados como: a) auséncia de infra-estrutura dos currais pela
falta de cobertura, pavimentagao e pontos de agua para limpeza e higienizagao das
maos, ambiente e utensilios; b) inexisténcia de area exclusiva para a produgao dos
queijos, geralmente coincidindo com a cozinha ou area de servigo da propriedade, e
quando existente, o local era improvisado e totalmente inadequado; c) utilizacdo de
leite sem tratamento térmico; d) presenga de animais préximo ao local de produgao
dos queijos, tais como: cachorros, galinhas, passaros e de insetos devido a falta de
telas de protecdao nas portas e janelas; e) uso de utensilios de material impréprio,
como formas de queijo feitas de tubos de p.v.c. cortados; f) procedimentos de
higienizacdo e sanitizagcédo das instalagdes, equipamentos e utensilios realizados de
forma precaria; g) falta de nog¢des basicas de higiene, ndo havendo frequéncia de
lavagem das maos e uso de uniformes.

Ainda nesse levantamento verificou-se que 96,31% dos queijos Minas frescal

nao possuem nenhum tipo de registro em orgao oficial (Figura 4).



11

96,31%
3,69%
Inspecionados Sem Inspecgéo

Figura 4. Percentual de queijos inspecionados e n&o inspecionados comercializados em Uberlandia-
MG em 2007.

4- Conclusdes

Em razdo da maior parte do queijo artesanal comercializado em Uberlandia
ser proveniente de outros municipios e devido a falta de condigbes higiénico-
sanitarias verificadas nas fazendas visitadas em Uberlandia, torna-se imprescindivel
a implantacédo de um Programa de Melhoria da Qualidade do Queijo no municipio
em questdo, como forma de incentivar a produgdo de queijos com qualidade e de
manter as caracteristicas tradicionais na producdo do queijo Minas frescal em
Uberlandia-MG.

A orientacdo aos produtores rurais com relacdo as Boas Praticas
Agropecuarias e as Boas Praticas de Fabricagcdo associada a modernizagdo das
instalagbes e equipamentos garantira melhor qualidade dos produtos, e ainda, a
criacdo de um selo de identidade e qualidade dos queijos fabricados pelos
produtores inscritos nesse Programa, para que o consumidor possa diferenciar o
produto artesanal do produto clandestino, sdo medidas importantes na certificagao
da seguranga alimentar, no combate a producéo clandestina e consequentemente,

na protecao a saude do consumidor.
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CAPITULO 3 — OCORRENCIA DE Staphylococcus coagulase positiva EM
QUEIJO MINAS FRESCAL PRODUZIDO EM UBERLANDIA-MG

RESUMO - O presente estudo teve como objetivo avaliar a presenga de
Staphylococcus coagulase positiva em queijos artesanais comercializados no
municipio de Uberlandia-MG e determinar a incidéncia de amostras analisadas
dentro e fora dos padrées permitidos pela legislagdo vigente. Foram analisadas 50
amostras de queijo Minas frescal, os resultados obtidos indicaram que 88% das
amostras estavam acima do padrao estabelecido pelo Ministério da Saude para esse
microrganismo. A partir destes resultados pode-se concluir que qualidade
microbiolégica apresentou-se insatisfatoria, representando um risco a saude do

consumidor.

Palavras chave: Microrganismo, produtos lacteos, saude publica

1- Introducéo

O queijo Minas frescal artesanal produzido em Uberlandia é fabricado a partir
do leite cru. Assim como na producédo do queijo colonial no Rio Grande do Sul
constatado por Ritter e colaboradores (2001).

Outro grande inconveniente, de acordo esses autores € que a fabricagao,
geralmente é feita por pequenos agricultores nas propriedades rurais onde
normalmente n&o sdo realizadas as boas praticas de fabricagdo como higienizagéo e
desinfecg¢ao correta do ambiente e dos utensilios a serem usados antes e depois da
fabricagcdo do queijo. E por ser um produto muito manipulado, os indices de
contaminagdo tendem a aumentar. Contribui para isso, a desinformacao dos
agricultores quanto as nogdes de higiene pessoal e de utensilios, sanitizagdo do
ambiente, manipulagao correta, conservagao e armazenamento do produto (RITTER
et al., 2001).
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Esses queijos sao produzidos na propriedade rural, em locais ndao controlados
regularmente pela inspecédo sanitaria de produtos de origem animal, como ocorre
nas industrias de laticinios (FERNANDES, 2006).

O leite a ser utilizado na produgdo do queijo Minas frescal, deve ser
higienizado por meios mecéanicos adequados e submetido a pasteurizagdo, ou
tratamento térmico equivalente (BRASIL, 1997).

Apesar da proibicdo legal imposta a comercializagdo de queijos frescos e
moles, elaborados a partir do leite cru no Brasil, a venda do queijo Minas frescal
produzido artesanalmente tem sido realizada abertamente em nosso meio,
especialmente nos Estados de Minas Gerais e Sdo Paulo (ALMEIDA FILHO, 1999).

Na fabricagcdo artesanal desse queijo existe uma tendéncia de comercializa-
los em sacos plasticos comuns, amarrados ou fechados com um fecho metalico,
porém sem usar vacuo. Durante a comercializacido, esse saco plastico apresenta-se
geralmente com depdsito de soro exsudado pelo produto. Essa dessora que decorre
do excesso de umidade dos queijos, além de proporcionar um aspecto pouco
atraente ao produto, favorece o crescimento microbiano, causando odores
desagradaveis. Por essas razbes, o queijo tipo Minas frescal possui uma vida de
prateleira muito curta, no maximo duas semanas, mesmo em temperaturas
adequadas de refrigeragédo (OLIVEIRA, 1986).

O queijo artesanal Minas frescal por apresentar elevado teor de umidade, ser
produto altamente perecivel e passar por uma grande manipulagdo, apresenta
condicdes propicias para contaminagao, sobrevivéncia e multiplicacdo bacteriana e
muitas dessas bactérias podem ser patogénicas ou produzir metabdlitos microbianos
e causar intoxicagdes e infecgdes alimentares (CAMARA et al., 2002).

A fabricagao de queijos, de modo geral, prevé a realizagao de diversas etapas
tecnologicas, que requerem a manipulagdo do produto, sem que haja,
posteriormente, tratamentos eficientes para reduzir a carga microbiana (SPREER,
1991).

No Brasil, o habito de consumir leite e seus derivados nao inspecionados é
uma caracteristica marcante, que tem origem no baixo nivel cultural da populagéo
que julga os produtos de origem clandestina superiores aos inspecionados, por
considerar mais “puros”, consistentes, saborosos e nutritivos que os alimentos

submetidos aos processos tecnolégicos (ALMEIDA FILHO et al., 2002).
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Poucas sao as informagdes disponiveis sobre o envolvimento de queijos na
ocorréncia de surtos de toxi-infecgdes alimentares devido a falta de notificagdo dos
surtos (SABIONI et al., 1994).

Produzido sem controle sanitario, este produto é exposto ao consumo com
qualidade duvidosa e potencialmente capaz de conter agentes causadores de
doencas veiculadas por alimentos (FLORENTINO & MARTINS, 1999).

O Staphylococcus aureus € um coco Gram-positivo, anaerdbio facultativo,
coagulase-positivo, catalase-positivo e oxidase-negativo. Algumas cepas produzem
uma enterotoxina termoestavel que pode ser classificada em A, B, C1, C2, C3, D e
E. A maioria dos surtos é provocada pela toxina A e D, sendo a dose toxica capaz
de provocar intoxicagao inferior a 1,0 mg), alcangada quando um alimento contém
mais de 1,0 x 10° UFC/g de S. aureus (GERMANO & GERMANO, 2001).

Multiplica-se em temperaturas compreendidas entre 7,0 e 47,8 °C, com
temperatura 6tima de 37 °C. As toxinas sao produzidas entre 10 e 46 °C, com
temperatura 6tima de 40 a 45 °C. O S. aureus é capaz de crescer em valores de pH
de 4,0 a 9,8 com valor étimo na faixa de 6,0 a 7,0, e atividade de agua (Aw) minima
de 0,86 (JAY, 1994).

O grupo de bactérias estafilococos coagulase positiva encontra-se largamente
distribuido no meio ambiente e tem como principal habitat a pele, as glandulas e
membranas mucosas, o trato intestinal do homem e dos animais (KINTON et al.,
1999). Sendo as cavidades oral e nasal, importantes armazenadoras e
disseminadoras dessa bactéria (SALVADOR et al., 1989). Esses microrganismos
também podem ser encontrados no cabelo, nariz, boca, mao e pele do homem e nos
animais (CAMARA et al., 2002).

Em trabalho realizado por Souza et al. (2007) para pesquisa de
Staphylococcus coagulase positiva em manipuladores de alimentos constatou-se
que as fossas nasais, as maos e a cavidade oral sao respectivamente as areas
anatdmicas mais frequentemente colonizadas responsavel pela contaminacdo da
superficie cutanea. Verificou-se ainda, que os manipuladores residiam em areas
periféricas da cidade, possuiam baixas condi¢gbes sécio-econdmicas e baixo grau de
escolaridade. A contaminagcdo nas mé&os sugere que a colonizagdo desta area pode
ser proveniente das fossas nasais, caracterizando habitos higiénicos dos
manipuladores inadequados e que a higienizagao das maos ¢é insuficiente ou feita de
forma incorreta (SOUZA et al., 2007).
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Cerca de 20 a 60% da populagdo pode ser portadora da bactéria sem
apresentar sintomas. O periodo de incubacdo médio da intoxicacao estafilococica é
de 2 a 4 horas (30 minutos a 8 horas). Os sintomas sdo geralmente agudos e se
caracterizam por nauseas e vomitos, colicas abdominais e diarréia (GERMANO &
GERMANO, 2001).

O S. aureus multiplica-se nas primeiras 24 horas ap6s a fabricagao do queijo,
mas nao prolifera durante a maturagéo (PINTO et al., 2001).

A principio, a capacidade de producdo das enterotoxinas era considerada
caracteristica exclusiva da espécie Staphylococcus aureus, cuja maioria € produtora
da enzima coagulase. Assim, o teste de presencga de da enzima coagulase passou a
servir como marcador de enterotoxigenicidade (VARNAM & EVANS, 1991).

No entanto, na literatura ha relatos de surtos de intoxicacdo estafilocdcica
associados a espécies coagulase negativas, inclusive no Brasil, em leite e queijo
Minas. Deste modo, o ideal seria proceder-se também, a deteccdo da presencga de
enterotoxinas no alimento, tanto para o controle da qualidade do mesmo, quanto
para a elucidagao de surtos de intoxicagéo alimentar (PEREIRA & PEREIRA, 2005).

A presenca de Staphylococcus aureus no produto sugere uma provavel
participacdo de manipuladores portadores desse microrganismo (FRANCO &
LANDGRAD, 1997).

ot Magn
0 10000x SE 8.3 staph 97-11-49

FONTE: Centers for Disease Control and Prevention’s Public Health Image

Figura 2. Staphylococcus aureus — Imagem Microscépica.
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Embora o Staphylococcus aureus tem sido envolvido em diversos casos de
intoxicagdo alimentar em todo o mundo, os queijos despontam como um dos
principais alimentos relacionados com essa enfermidade (BANNERMAN, 2003).
Sendo o Minas frescal o principal tipo de queijo contendo essa bactéria patogénica
(FERNANDES, et al., 2006).

No entanto, Listeria monocytogenes, Salmonella, Escherichia coli, sdo outras
bactérias patogénicas encontradas em queijos.

A L. monocytogenes €& um bacilo Gram-positivo, anaerobio facultativo,
catalase-positivo e ndo acido-resistente, cujo crescimento ocorre melhor em pH
entre 4,1 e 9,6 (JAY, 1994), temperatura entre 30 e 37 °C, porém podendo crescer
entre 3 e 45°C e atividade de agua minima de 0,92 (PEARSON & MARTH, 1990) e
resistir a sucessivos congelamentos e descongelamentos (GERMANO &
GERMANO, 2001). A pasteurizagao destréi a L. monocytogenes, mas nao elimina o
risco de contaminacdo posterior (LUNDEN et al., 2004). Adicionalmente, evidéncias
sugerem que em algumas circunstancias, € possivel uma sobrevivéncia minima a
pasteurizagdo (PEARSON & MARTH, 1990).

Farber & Peterkin (1991) realizaram um estudo sobre a resisténcia térmica da
Listeria monocytogenes que revelou uma discrepancia de resultados. Os autores
pesquisados dividiram suas opinides entre: a ndo sobrevivéncia da L.
monocytogenes a pasteurizagdo HTST; a sobrevivéncia da Listeria a pasteurizagao
localizada extracelularmente, suspensa no interior da espuma do leite; e a
sobrevivéncia a pasteurizagao localizada intracelularmente no interior de macrofagos
e leucécitos polimorfonucleares que protegeriam a bactéria aumentando sua
resisténcia ao calor. Outras teorias também foram levantadas para explicar a
resisténcia ao calor dentre elas o fendmeno chamado de resposta ao choque
térmico. Em que verificou-se que a Listeria monocytogenes exposta a temperatura
subletal em torno de 44 a 48°C antes de ser submetida ao teste final da temperatura,
leva a um aumento da termotolerancia de suas células. Isto implica que o
crescimento da Listeria em altas temperaturas parece aumentar sua resisténcia ao
calor e o0 seu crescimento em alimentos refrigerados pode aumentar sua
termotolerancia se a temperatura de alimento for elevada (FARBER & PETERKIN,
1991).

As diversas vias de contaminagdo, conjugadas com sua capacidade de

sobrevivéncia por longo periodo de tempo nos alimentos, meio ambiente e ambiente



17

fabril e, de se multiplicar em condicbes adversas, contribuem para a L.
monocytogens ser considerada um dos agentes microbianos mais preocupantes nas
agroindustrias (GUERRA & BERNARDO, 2004).

Quase sempre associada a uma predisposicao, a listeriose apresenta baixa
taxa de ocorréncia, porém, alta taxa de mortalidade, a maior entre qualquer
patdgeno de origem alimentar (ORNDOFF et al., 2006).

O consumo de alimentos contendo L. monocytogenes pode levar a listeriose
em pessoas susceptiveis (adultos com problemas imunolégicos, mulheres gravidas e
criancas). As desordens associadas a L. monocytogenes incluem meningoencefalite,
sintomas semelhantes aos da gripe, pneumonia, endocardite, conjuntivite e aborto. A
mortalidade € estimada em 30% (PEARSON & MARTH, 1990), sendo de 25% em
adultos com idade inferior a 60 anos e 40% naqueles com mais de 60 anos. O
periodo de incubacgao é variavel, desde um dia até trés semanas e a dose infectante
varia com a cepa e a susceptibilidade do individuo (GERMANO & GERMANO,
2001).

Esta bactéria tem sido intensamente examinada em produtos lacteos, devido
aos casos de listeriose de origem alimentar estar mais frequentemente associados a
queijos (FARBER & PETERKIN, 1991).

A L. monocytogenes é mais encontrada na massa do queijo e ndo é
totalmente inibida pelas bactérias produtoras de acido latico na fabricagdo do queijo
(FARBER & PETERKIN, 1991). Bachmann & Spahr (1995) avaliaram a habilidade
de bactérias potencialmente patogénicas sobreviver durante o processamento e
maturagcdo de queijos duros e semi-duros, produzidos com leite cru. Os resultados
mostraram que, uma semana apdés a fabricacéo, os queijos duros n&o apresentaram
niveis detectaveis das bactérias previamente inoculadas no leite cru (Aeromonas
hidrophila, Campylobacter jejuni, Escherichia coli, Listeria monocytogenes,
Pseudomonas aeruginosa, Salmonella spp., Staphylococcus aureus e Yersinia
enterocolitica). Os queijos semi-duros também ndo apresentaram os patdégenos
quando concluido o tempo de maturagao (cerca de 2 meses), com excegao da L.

monocytogenes, que sobreviveu ao processamento e a maturacgao.
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FONTE: Laboratério de Zoonoses Bacterianas — Instituto Oswaldo Cruz

Figura 1. Listeria monocytogens — Imagem Microscopica.

O género Salmonella é um dos mais importantes causadores de
gastroenterites de origem alimentar. As salmonelas sdo bacilos Gram-negativos,
anaerobios facultativos, catalase-positivos, oxidades-negativos e redutores de nitrito
a nitrato (GERMANO & GERMANO, 2001). O indice médio de mortalidade por
salmonelose é de 4,1%, variando conforme a idade, sendo as criangas e idosos
mais susceptiveis. Para que se produza o quadro de salmonelose, € necessario um
nimero de células bacterianas na ordem de 10" a 10° UFC / g (JAY, 1994).

As salmonelas podem se multiplicar na faixa de pH de 4,9 a 9,0, sendo
destruidas em temperatura de pasteurizagcao (JAY, 1994). A temperatura de
crescimento situa-se entre 7,0 e 49,5 °C, com desenvolvimento 6timo a 37 °C. A Aw
para as salmonelas tem o valor minimo de 0,96. O alimento contaminado pode se
tornar infectante em cerca de 4 horas (GERMANO & GERMANO, 2001).

Os sintomas da toxi-infecgao aparecem de 12 a 36 horas, a partir da ingestao
do alimento, com média de 18 horas, incluindo nauseas, vomito, dores abdominais,
febre, cefaléia, calafrios e diarréia. Os sintomas podem ter duragdo de um a seis
dias (JAY, 1994).
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FONTE: Volker Brinkmann — Max Plank Institute for Infection Biology, Berlim, Germany

Figura 3. Salmonella typhimurium — Imagem Microscopica.

A E. coli é uma enterobactéria Gram-negativa, catalase-positiva, oxidase-
negativa, ndo esporogénica e apresenta-se na forma de bacilo. Pode se desenvolver
em temperatura de 7,0 a 46 °C, observando um crescimento 6timo de 37 °C. Nao é
termorresistente, podendo ser destruida por 60 °C, mas pode sobreviver em
temperaturas de refrigeracdo. A Aw minima para crescimento € de 0,95, e o pH ideal
proximo a neutralidade (PINTO et al., 2001).

Os sorotipos sao definidos com base nos antigenos somaticos (O), flagelares
(H) e capsulareS (K). Nas infecgdes enterohemorragicas e enteroinvasivas a dose
infectante € de 10 células (PINTO et al., 2001).

Os sintomas das infecgbes por E. coli dependem da patogenicidade e
viruléncia da cepa, da idade e estado imune dos pacientes. A infecgao
enteropatogénica tem periodo de incubacido médio de 36 horas (17 a 72 horas) e
duracao de 6 horas a trés dias, sendo caracterizada por diarréia aquosa com muco,
nauseas, vOmitos e dores abdominais, celaléia e febre. Nas infeccbes
enterohemorragicas, os sintomas sdo manifestados de trés a nove dias apos a
ingestdo do alimento contaminado. Pode haver um quadro de colite hemorragica ou
sindrome urémica hemolitica. A duragédo dos sintomas é de dois a nove dias, porém
podem evoluir para 6bito (PINTO et al., 2001).

Coliformes totais e fecais sdo microrganismos do grupo da Escherichia coli.
Os coliformes totais sao utilizados para avaliar as condi¢gdes higiénicas, contagens

elevadas desses microrganismos geralmente significam contaminagdo pos-
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processamento, limpeza e sanificacao deficientes, tratamentos térmicos ineficientes
ou multiplicagao durante o processamento e estocagem (SIQUEIRA, 1995).

Os coliformes fecais pertencem a um grupo de microrganismos que tem
habitat no trato intestinal do homem e de outros animais, portanto sua presenca
neste alimento garante contato direto do produto com fezes, evidenciando assim o
risco para a saude dos consumidores, devido a alta patogenicidade do
microrganismo (SALOTTI et al., 2006).

FONTE: National Institute of Allergy and Infectious Diseases

Figura 4. Escherichia coli — Imagem Microscopica.

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento estabelece nos locais
de produgdo, o padrao microbiologico para queijo Minas frescal de “muita alta
umidade” acima de 55%, limites maximos para: Coliformes a 30 °C contagem
maxima de 1,0 x 10° NM P/g, Coliformes a 45 °C contagem maxima de 1,0 x 10?
NMP/g, Staphylococcus coagulase positiva contagem maxima de 1,0 x 10?> UFC/g,
Salmonella sp auséncia em 25g e Listeria monocytogenes auséncia em 25 g
(BRASIL, 1996).

Enquanto a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria estabelece no comércio
os limites maximos dos microrganismos: Coliformes a 45 °C contagem maxima de
5,0 x 10> NMP/g, Estaphylococcus coagulase positiva contagem maxima de 5,0 x
102 UFC/g, Salmonella sp auséncia em 25g e Listeria monocytogenes auséncia em
25g (BRASIL, 2001).

Uma comparagao entre as principais bactérias encontradas em queijos e suas

caracteristicas sao descritas na Tabela 1.



Tabela 1. Tabela comparativa das principais bactérias presentes em queijos.
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Caracteristic Listeria Staphylococcc Salmonella Escherichia
a us
Forma Bacilo Gram + Coco Gram + Bacilo Enterobactéria
Gram — Gram —
Respiracéao Anaerobica Anaerdbica Anaerobica Anaerodbica
facultativa facultativa facultativa facultativa
Temperatur 30-37°C 7-47,8 °C 7-495°C 7—-46 °C
a
pH 41-9,6 4-98 49-9
Aw 0,92 0,86 0,96 0,95
Periodo de 1 diaa 30 minutos a 12 a 36 17 a 72 horas
Incubacéo 3 semanas 8 horas horas
Sintomas Menigoencefa Nauseas Nauseas Enteropatogéni
lite Vomitos Vomitos ca Nauseas
Pseudogripe Colicas Dores Vémitos
Pneumonia abdominais abdominais Dores
Endocardite Diarréia Diarréia abdominais
Conjuntivite Febre Diarréia aquosa
Aborto Cefaléia com muco
Calafrios Febre
Cefaléia
Enterohemorrag
ica
Colite
Hemorragica
Sindrome
urémica
hemolitica
O presente artigo teve como objetivo investigar a ocorréncia de

Staphylococcus coagulase positiva nos queijos minas frescais produzidos em

Uberlandia e determinar a incidéncia de amostras analisadas dentro e fora dos

padrdes permitidos pela legislagao vigente.
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2- Material e Métodos
2.1- Coleta das Amostras

Foram coletadas 50 amostras de queijos Minas frescal de 05 propriedades
rurais, semanalmente, durante os meses de abril a junho de 2008, pesando
aproximadamente 800 g cada, com assepsia, nas embalagens originais,
identificadas e acondicionadas em caixas isotérmicas com gelo reciclavel. E
transportadas ao Laboratério de Controle de Qualidade e Seguranga Alimentar da
Universidade Federal de Uberlandia (LCQSA/FAMEV/UFU) para detecgdo da
presenca de Staphylococcus coagulase positiva. As analises foram realizadas
segundo a Instrugcdo Normativa n° 62 de 26 de agosto de 2003 do Ministério da
Agricultura Pecuaria e Abastecimento — MAPA (BRASIL, 2003).

2.2- Preparacdo das Amostras

De cada amostra de queijo foram pesadas e retiradas 25 gramas do produto,
em seguida transferidos para um frasco estéril, onde foram posteriormente
adicionados 225 mL de solugao salina tamponada estéril 0,1%. Amostra e diluente
foram homogeneizados, a fim de obter-se a dilui¢do inicial 10™", seguida de diluicdes
seriadas, até a diluigao de 10 (BRASIL, 2003).

2.3- Pesquisa de Staphylococcus coagulase positiva

A partir das trés diluicbes preparadas, foi inoculado 0,1 mL de cada na
superficie de placas com Agar Baird-Parker — BP (DIFCO), previamente preparadas.
Espalhou-se o inéculo com auxilio da alga de Drigalsky, das placas de maior para as
placas de menor diluicdo, até o todo excesso de liquido ser absorvido. Depois as
placas foram incubadas invertidas a 35 + 2 °C durante 24-48 horas (BRASIL, 2003).

Para a contagem foram selecionadas placas com mais de 5 coldnias tipicas
(maximo de 1,5 mm em diametro, lisas, convexas, com bordas perfeitas, massas de

células esbranquicada nas bordas, rodeadas por uma zona opaca e/ou um halo
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transparente estendendo para além da zona opaca) e atipicas (colbnias cinzentas,
sem um ou ambos os halos tipicos) (BRASIL, 2003).

Depois, transferiu-se col6nias tipicas e atipicas para tubos contendo 0,2 mL
de caldo de infusdo de cérebro coragcdo — BHI (DIFCO) e incubado em banho-maria
a 37 £ 2 °C por 24 horas. A confirmagao do Staphylococcus coagulase positiva, foi
realizado por meio do teste de coagulase. Para tal, adicionou-se aos 0,2 mL de cada
tubo de caldo 0,5 mL de plasma de coelho (LABORCLIN) e incubados em banho-
maria a 37 £ 2 °C por mais 6 a 24 horas para observagao da formagao de coagulo.
O resultado foi obtido por meio da multiplicagdo do numero de colbnias contadas

pela diluicdo inoculada e os resultados expressos como UFC/g (BRASIL, 2003).

3- Resultados e Discussao

Os resultados das analises revelaram que 88% das amostras analisadas de
queijo Minas frescal produzido em Uberlandia-MG encontram-se contaminadas, com
niveis inaceitaveis de Staphylococcus coagulase positiva, ou seja, fora do padrao
estabelecido para comercializagédo de acordo com a legislacdo do Ministério da
Saude (Figura 1). Na Tabela 1, constam os valores minimos, maximos e medios de
Staphylococcus coagulase positiva de acordo com os pontos de coleta das

amostras.

88%

12%

@

Dentro do Padréao do Fora do Padréo do
Ministério da Saude Ministério da Saude

Figura 1. Percentual de amostras dentro e fora dos padrdes microbiolégicos para Staphylococcus
coagulase positiva, estabelecidos pelo Ministério da Saude para comercializagdo em 2008.



24

Tabela 1. Valores Minimos, Maximos e Médios de contaminagdo por Staphylococcus coagulase
positiva em UFC/g de queijos Minas frescal comercializados em Uberlandia-MG em 2008.

Staphylococcus
Pontos de Numero de Valores coagulase Média
Coleta Amostras positiva
(UFC/g)
Minimo Ausente
A 10 Maximo 8,6 x 10* 3,7x10*
Minimo Ausente
B 10 Maximo 3,3x10° 1,4 x 10°
Minimo 8,9x10°
C 10 Maximo 1,4 x10° 3,3 x 10*
Minimo Ausente
D 10 Maximo 6,4 x 10° 2,8 x10°
Minimo Ausente
E 10 Maximo 55x 10° 8,3 x 10*
Minimo Ausente
Total 50 Maximo 6,4 x 10° 1,1 x 10°
Padrdo do Ministério da Saude 5,0 x 10°

Nas Figuras 2a, 2b, 2c, 2d e 2e estdo representados os niveis de
Staphylococcus coagulase positiva em UFC/g, encontrados nas 10 amostras de
queijo Minas frescal, analisadas durante o periodo de coleta, a intervalos semanais,

nas fazendas A, B, C, D e E, respectivamente.
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Figura 2a-e. Niveis de Staphylococcus coagulase positiva em UFC/g detectados em amostras de
queijo Minas frescal nas fazendas A, B, C, D e E do municipio de Uberlandia-MG em 2008.

A variagao dos niveis de Staphylococcus coagulase positiva, em um mesmo
local durante o periodo de coleta, indica que ndo ha uma regularidade ou uma
padronizagdao dos procedimentos de higiene e Ilimpeza na ordenha e/ou
processamento do produto, em fungcdo da ndo aplicagdo das boas praticas

agropecuarias e das boas praticas de fabricagéo.



26

Na Figura 3 estdo representados os valores médios de contaminagao das

amostras analisadas de queijo Minas frescal por Staphylococcus coagulase positiva.

2,8 x 10°
1,4 x 10°
8,3 x 10*
3,7 x 10* 3,3 x 10*
5,0 x 10°
feg
Padrao A B C D E

Figura 3. Valores Médios da contaminacdo de Staphylococcus coagulase positiva em UFC/g em
queijos Minas frescal comercializados em Uberlandia-MG em 2008.

Comparando os resultados do presente estudo com os encontrados na
literatura, verificou-se que 97% das amostras de queijo Minas frescal analisadas por
Loguercio & Aleixo (2001) em Cuiaba-MT, apresentaram-se fora dos padroes
estabelecidos pela legislagao para determinagao de Staphylocccus aureus.

Leite et al. (2005) ao analisar 15 amostras de queijo Minas frescal
industrializados também na cidade de Cuiaba-MT detectaram a presenca de
Staphylocccus aureus em 86,7% das amostras.

Sabioni & Maia (1998) constaram Staphylocccus aureus presentes em 70%
das 30 amostras de queijo Minas frescal fabricados artesanalmente em Ouro Preto-
MG, em niveis acima de 1,0 x 10° UFC/g.

Em Campo Grande-MS, Camara et al. (2002) também detectaram 70% de 20
amostras analisadas com contagens acima de 1,0 x 10° UFC/g da mesma bactéria.

Na cidade de Ouro Preto-MG, Nascimento et al. (1985) encontraram 62,75%
das amostras de queijo Minas frescal contaminadas com Staphylocccus aureus.

Das 60 amostras de queijo Minas frescal examinadas por Silva (1998) no Rio
de Janeiro-RJ, 38,4% apresentaram valores desse microrganismo superior a 1,0 x
10° UFC/g.
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Barros et al. (2004) no Rio de Janeiro-RJ obtiveram de um total de 30
amostras de queijo Minas frescal, 27% acima do limite permitido de 1,0 x 10® UFC/g
do mesmo patogeno.

Na cidade de Lavras-MG, Carvalho et al. (1981) verificaram 20,3% de
amostras contaminadas por Staphylocccus aureus.

Foram encontradas por Salotti et al. (2006), 20% das amostras artesanais e
10% das amostras inspecionadas de queijo Minas frescal, contagens de
Staphylococcus aureus fora dos padrées microbiologicos estabelecidos para queijos
em Jaboticabal-SP.

Dados obtidos por Araujo et al. (2002) demonstraram a presenca de
Staphylococcus aureus acima do limite permitido pela legislagao brasileira em 17,7%
das amostras no Rio de Janeiro-RJ.

Peresi et al. (2001) em Sao José do Rio Preto-SP, demonstraram que a
ocorréncia de Staphylocccus coagulase positiva foi menor no queijo Minas frescal
produzido industrialmente, em relacdo ao produto artesanal, 40% dos queijos
produzidos artesanalmente apresentaram niveis acima de 1,0 x 10% sendo 13,3%
acima de 1,0 x 10° UFC/g e somente 3% das amostras do queijo industrial
apresentaram Staphylocccus coagulase positiva em niveis de 1,0 x 10®a 1,0 x 10*
UFC/g.

Portanto, os resultados das contaminagdes por Staphylococcus coagulase
positiva em queijo Minas frescal encontrados nas cidades de Cuiaba, Ouro Preto e
Campo Grande aproximaram-se dos resultados verificados no presente estudo,
enquanto os resultados das cidades do Rio de Janeiro, Lavras, Jaboticabal e Séo
José do Rio Preto se distanciaram.

Em estudos anteriores realizados na cidade de Uberlandia, n&o foi verificada
a presenga de Staphylocccus coagulase positiva nesse tipo de queijo. No entanto,
as amostras analisadas eram compostas de produtos artesanais e produtos
inspecionados (GRANDI & ROSSI, 2007).

Assim como Grandi e Rossi (2007), os autores Salotti e colaboradores (2006)
e Peresi e colaboradores (2001) que também analisaram simultaneamente amostras
de queijos artesanais e inspecionados encontraram resultados de contaminacgéo
mais baixos que o desse estudo. Fato que se deve provavelmente aos produtos

inspecionados possuirem um maior controle higiénico-sanitario durante a producgao
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que os produtos artesanais, reduzindo assim os indices de contaminagado das

amostras analisadas.

Quadro 3. Resultados de levantamentos sobre a ocorréncia de Staphylococcus coagulase positiva em
queijos Minas frescal comercializados no Brasil.

Municipio/Estado Tipo de Microrganismo Amostras Referéncia
Queijo pesquisado positivas
(%)
S&o José do Rio Minas S. aureus 100 HOFFMANN et al., 2002
Preto/SP Frescal
Cuiaba/MT Minas S. aureus 97 LOGUERCIO & ALEIXO,
Frescal 2001
Cuiaba/MT Minas S. aureus 86,7 LEITE et al., 2005
Frescal
Ouro Preto/MG Minas S. aureus 70 SABIONI & MAIA, 1998
Frescal
Campo Minas S. aureus 70 CAMARA et al., 2002
Grande/MS Frescal
Ouro Preto/MG Minas S. aureus 62,75 NASCIMENTO et al,
Frescal 1985
S&o José do Rio Minas S. aureus 43 PERESI et al., 2001
Preto/SP Frescal
Rio de Janeiro/RJ Minas S. aureus 38,4 SILVA, 1998
Frescal
Jaboticabal/SP Minas S. aureus 30 SALOTTI et al., 2006
Frescal
Rio de Janeiro/RJ Minas S. aureus 27 BARROS et al., 2004
Frescal
Lavras/MG Minas S. aureus 20,3 CARVALHO et al.,1981
Frescal
Rio de Janeiro/RJ Minas S. aureus 17,7 ARAUJO et al., 2006
Frescal
Uberlandia/MG Minas S. aureus 0 GRANDI & ROSSI, 2007
Frescal

Como as amostras foram coletadas diretamente do produtor, se ao invés do
padrdo microbiolégico para Staphylococcus coagulase positiva estabelecido pelo

Ministério da Saude, contagem maxima de 5,0 x 10> UFC/g na comercializagao,
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fosse considerado o padrdo microbiolégico estabelecido pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, contagem maxima de 1,0 x 102 UFC/g nos
locais de producdo, 90% das amostras do presente estudo estaria acima do limite
permitido. Uma vez que a produc¢do antecede a comercializagao devendo, portanto,
apresentar padrbes mais rigorosos para assegurar a qualidade das etapas
posteriores.

A presenca de Staphylococcus revela que o produto € manuseado sob
condigbes precarias de higiene, havendo falta de higiene dos manipuladores
(FRANCO & LANDGRAF, 1997).

A grande dificuldade de se adotar medidas que diminuam o risco de
contaminagao alimentar devido as praticas inadequadas de higiene € que, a maioria
das pessoas envolvidas na manipulacdo de alimentos necessita de conhecimentos
sobre os cuidados higiénico-sanitarios, que devem ser seguidos na elaboragao dos
produtos, desconhecendo-se, totalmente, a possibilidade de serem portadores
assintomaticos de microrganismos (TOSIN & MACHADO, 1995).

A lavagem rigorosa das maos consiste no primeiro requisito de higiene
pessoal dos manipuladores de alimentos, como forma de impedir que as mesmas
veiculem microrganismos existentes. Esta lavagem deve proceder-se no inicio das
atividades, apos a manipulagdo de alimentos contaminados e/ou uso de instalagdes
sanitarias (MONTEIRO et al., 2001).

O uso de agentes sanitizantes aumentaria a eficiéncia da assepsia das maos
dos manipuladores, devido as dificuldades de remocao dos estafilococos da pele
apenas pela limpeza mecanica (CARDOSO et al., 1996).

Torna-se evidente, portanto, a necessidade de se desenvolver programas de
educagdo, com o intuito de melhorar a qualificacdo dos manipuladores. Esta
capacitagao da mao-de-obra permitiria um maior controle da higiene dos alimentos,
além de promover a adocéo de técnicas corretas de manipulacéo e conscientizagao
destes profissionais, contribuindo para a melhoria da qualidade dos alimentos
(BRYAN, 1984).

Durante o processamento do queijo podem ocorrer falhas desde a ordenha
até a venda do produto no estabelecimento comercial. Tais falhas estdo associadas
principalmente aos costumes higiénicos dos ordenhadores, ao processo de

pasteurizagao e a temperatura de armazenagem.
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Manipulagcdo e temperatura inadequadas durante o preparo e conservagao
dos alimentos, ma higiene pessoal dos manipuladores, contaminagao cruzada,
deficiéncia na higienizagdo dos equipamentos e utensilios e presenga de pessoal
infectado (assintomatico ou ndo), sdo os fatores mais incriminados no processo de
contaminacgao alimentar (SILVA JR., 1993).

Analises microbiologicas permitem avaliar e orientar o monitoramento das
medidas corretivas nos pontos criticos de controle, que incluem: a saude do animal
ordenhado, limpeza e sanitizagdo dos equipamentos, utensilios e da unidade de
fabricagcédo, nogdes higiénicas para o manipulador do produto, confecgdo do queijo
Minas Frescal apenas com leite pasteurizado, distribuigdo realizada somente sob
refrigeracdo (CAMARA et al. 2002).

5- Conclusdes

A presenga de Staphylococcus coagulase positiva em 88% das amostras
analisadas revela que o queijo Minas frescal produzido em Uberlandia pode ser
causa de intoxicacdo alimentar em consumidores desse produto. Como a maioria
dos queijos artesanais comercializados em Uberlandia é proveniente de outros
municipios, faz-se necessario a avaliagcdo microbiolégica dos mesmos para
investigar a segurangca desses produtos e a implantagdo de um Programa de
Melhoria da Qualidade do Queijo Artesanal em Uberlandia para incentivar a
producao de queijos de qualidade no municipio e, consequentemente, a criagdo de
um selo de identidade e qualidade, importante na certificagdo do alimento seguro e

de qualidade.
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CAPITULO 4 — IMPLICACOES

Este trabalho constitui-se em um diagndstico da comercializagdo e da
producao de queijos artesanais em Uberlandia-MG de grande relevancia para as
areas técnica, de pesquisa e de producéo ligadas a essa atividade, além de servigos
oficiais de fiscalizagao e inspegao sanitaria de produtos de origem animal.

Torna-se importante avaliar a presenga de outros microrganismos ainda nao
pesquisados em queijos artesanais produzidos em Uberlandia, como a Listeria
monocytogenes, uma bactéria emergente, que tem sido bastante associada a
contaminagao em queijo Minas frescal de acordo com alguns estudos.

Quantificar e determinar a presenca de toxinas produzidas ndo so pela
Staphylococcus coagulase positiva, mas também por outras cepas de
Staphylococcus aureus, além da Staphylococcus coagulase negativa que, conforme
relatos da literatura foram constatados a producéo de toxinas.

Analisar a qualidade microbiolégica dos queijos artesanais comercializados
em Uberlandia provenientes dos outros municipios.

Os resultados deste estudo poderao servir de suporte para a fundamentagao
de pesquisas e orgaos de fiscalizagdo sanitaria oficiais, seja nas esferas municipais,
estaduais ou federais para a elaboragado de Programas de Melhoria da Qualidade do
Queijo Artesanal, como forma de incentivar a comercializacdo de queijos de
qualidade e, de manter as caracteristicas tradicionais de produgao do queijo Minas

frescal em Uberlandia-MG.
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APENDICE

Ficha de Levantamento de Dados sobre a Origem e os Tipos de Queijos
Artesanais Comercializados em Uberlandia

1 - N° da Planilha : 2 - Nome do Pesquisador:

3 - Nome do estabelecimento:

4 — Endereco:

5 - Atividade : (1 —Agougue; 2 — Feira livre; 3 — Mercado Municipal;
4 — Sacolao; 5 — Padarias; 6 — Supermercado; 7 — CEASA) .
6 - Responsavel pelas Informacgdes:

7 - Cargo:

8 — Quial o tipo de queijo mais vendido?

9 - Qual o tipo de queijo artesanal mais vendido?

10 — Quantos queijos artesanais vocés compram por semana?

11 Ha reclamagbes quanto a qualidade do queijo artesanal?
( )SIM () NAO. Quais ?

12 - Com quantos dias um queijo é considerado meia cura?

13 - Com quantos dias um queijo ja é considerado
curado?

14- Que tipo de queijo comercializa?

a) Queijo Minas Frescal? ( ) SIM () NAO

Quantidade em pecgas: (peso da pega)
Fornecedor: ( ) Produtores : Municipios:
Registro: ( )NAO- ( )SIM - ( )S.I.LF.- ( )S.LE/LM.A. ( )S.L.M.
Acondicionamento e exposi¢ao do produto?

( ) refrigerador; () coberto com tela; ( ) sem protegéo

b) Queijo fresco? ( ) SIM () NAO

Quantidade em pegas: (peso da pecga)
Fornecedor: ( ) Produtores : Municipios:
Registro: ( )NAO- ( )SIM - ( )S.LF.- ( )S.LE/LM.A. () S.LM.
Acondicionamento e exposi¢ao do produto?

( ) refrigerador; () coberto com tela; ( ) sem protegéo

c) Queijo fresco ( - até 7 dias)? ( )SIM () NAO

Quantidade em pegas: (peso da pega)
Fornecedor: ( ) Produtores : Municipios:
Registro: ( )NAO- ( )SIM - ( )S.LF.- ( )S.LE/LM.A. ( )S.LM.
Acondicionamento e exposi¢ao do produto?

( ) refrigerador; () coberto comtela; ( ) sem protecéo




d) Queijo meia cura (com 7 a 15 dias —)? ( ) SIM () NAO
Quantidade em pegas: (peso da pega)
Fornecedor: ( ) Produtores : Municipios:

Registro: ( )NAO- ( )SIM - ( )S.IF.- ( )SIE/MA. ()S.M.

Acondicionamento e exposi¢ao do produto?
( ) refrigerador; () coberto com tela; ( ) sem protegéo

e) Queijo meia cura ( com mais de 15 dias né&o resfriado)? ( ) SIM
Quantidade em pegas: (peso da pega)
Fornecedor: ( ) Produtores : Municipios:

Registro: ( )NAO - ( )SIM - ( )S.LF.- ( )S.LE/IMA. ( )S.IM.

Acondicionamento e exposi¢ao do produto?
( ) refrigerador; () coberto com tela; ( ) sem protecéo

f) Queijo curado ( com mais de 60 dias de cura )? ( )SIM () NAO
Quantidade em pecas: (peso da pega)
Fornecedor: ( ) Produtores : Municipios:

Registro: ( )NAO - ( )SIM - ( )S.LF.- ( )S.LE/IMA. ( )S.IM.

Acondicionamento e exposi¢ao do produto?
( ) refrigerador; () coberto com tela; ( ) sem protegéo

g) Queijo Temperado?( )SIM () NAO
Quantidade em pegas: (peso da pega)
Fornecedor: ( ) Produtores : Municipios:

Registro: ( YNAO- ( )SIM - ( )S.ILF.- ( )S.IE/MA. ()S.IM.

Acondicionamento e exposi¢ao do produto?
( ) refrigerador; () coberto comtela; ( ) sem protegéo

h) Queijo tranga? ( ) SIM () NAO
Quantidade em pecgas: (peso da pega)
Fornecedor: ( ) Produtores : Municipios:

Registro: ( )NAO- ( )SIM - ( )S.LF.- ( )S.LE/IMA. ( )S.IM.

Acondicionamento e exposi¢ao do produto?
( ) refrigerador; () coberto com tela; ( ) sem protegéo

16 — Condigdes higiénico-sanitarias do local de comercializagéo?

( )Bom ( )Regular ( )Ruim

17 — Asseio pessoal e habitos higiénicos na manipulagéo e venda?
( )Bom ( )Regular ( )Ruim



