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RESUMO

Os produtos derivados do leite tém sido implicados como veiculo de bactérias patogénicas.
Desta maneira, a qualidade microbioldgica desses produtos deve apresentar condig¢des
apropriadas para o consumo. Com o objetivo de avaliar a qualidade microbiolégica do Queijo
de Manteiga produzido e comercializado no estado de Pernambuco, foram analisadas 21
amostras, sendo uma fiscalizada pelo Servico de Inspecdo Federal (SIF), dez fiscalizadas pelo
Servigo de Inspecdo Estadual (SIE) e dez produzidas sem Fiscalizag@o, de forma artesanal. As
amostras foram submetidas a pesquisa e contagem de Staphylococcus aureus, Escherichia
coli, Coliformes totais, bolores e leveduras pelo método de deteccdo Petrifilm 3M. Os
resultados foram apresentados por meio dos valores minimos e mdéximos, freqii€ncias
relativas e absolutas observados para cada grupo de microrganismos. Para interpretacdo dos
resultados obtidos neste estudo, baseou-se nos padrdes microbioldgicos estabelecidos no
Regulamento Técnico Geral para Fixacao dos Requisitos Microbioldgicos de Queijo (Portaria
n°146/96 - MAPA) para queijos de alta umidade e de muito alta umidade. Observou-se que
100% (1/1) da amostra sob Fiscalizacio Federal encontrava-se dentro dos padrdes
estabelecidos pela portaria, portanto considerada propria para o consumo. Das amostras sob
Fiscalizacdo Estadual e sem Fiscalizacdo, 40% (4/10) e 80% (8/10) respectivamente estavam
fora dos padrdes estabelecidos, sendo consideradas imprdprias para o consumo. Conclui-se a
necessidade de uma maior intervengdo do Servico Oficial de Inspecdo Agropecudria e
Vigilancia Sanitéria, junto aos produtores e comerciantes de Queijo de Manteiga no Estado de
Pernambuco, propondo medidas sanitdrias para uma melhoria da qualidade deste produto,

tendo como foco a saude do consumidor.

Palavras-chave: Queijo de manteiga, leveduras, estafilococos, coliformes totais.



ABSTRACT

Dairy products have been known to provide a vehicle for pathogenic bacteria. Thus,
the microbiological quality of these products should be such as to allow for appropriate
conditions for consumption. With an aim to evaluate the microbiological quality of the Butter
Cheese produced and marketed in the State of Pernambuco, 21 samples have been analyzed.
One of these samples has been examined by SIF (Servi¢o de Inspec@o Federal, the Brazilian
federal inspection agency), ten have been examined by SIE (Servigco de Inspecio Estadual, the
inspection agency from the State of Pernambuco), and ten have been produced in an artisanal
way, under no governmental control. The samples have been subject to investigation and
counting of Staphylococcus aureus, Escherichia coli, total coliforms, moulds and yeasts using
the 3M Petrifilm detection method. The results have been presented by means of minimum
and maximum values, and relative and absolute frequencies observed in each group of
microorganisms. The interpretation of the results from this study has been based on
microbiological standards established in the Regulamento Técnico Geral para Fixacdo dos
Requisitos Microbioldgicos de Queijo — the general technical regulation for the determination
of cheese microbiological requirements for high-moisture and extremely high-moisture cheese
varieties. It has been observed that 100% (1/1) of the samples under federal inspection
complied with the standards demanded by the Ordinance, thus being considered suitable for
consumption. Among the samples under state inspection and without any governmental
inspection, 40% (4/10) and 80% (8/10), respectively, were not compliant with the established
standards, thus being considered unsuitable for consumption. The conclusion is that there is a
need for a stronger intervention on the part of the Servico Oficial de Inspecdo Agropecudria e
Vigilancia Sanitaria (the official inspection agency for agricultural and cattle raising activities
and public health surveillance) with producers and wholesalers of cheese butter in the State of
Pernambuco, urging sanitary actions to improve the quality of this product with focus on the

consumer’s health.

Keywords: Butter-Cheese; Yeasts; Staphylococcus; Total Coliforms.



1. INTRODUCAO

N4o existe uma data precisa do surgimento do queijo. Supde-se que o seu aparecimento
tenha ocorrido quando o homem deixou de ser ndmade e passou a cultivar plantas e a criar
animais com a finalidade de obter alimentos, desta forma surgindo a obtencdo do leite e
conseqiientemente a produ¢do do queijo. Na época utilizavam estdmagos de ruminantes para
guardar o leite e relata-se que o leite coalhava ou curtia e que ao separar o soro obtinha-se um
leite 4cido e de melhor sabor (VICENTE et al., 1996).

A fabricagdo de queijos no Brasil firmou-se no inicio do século XX, particularmente a
partir da década de 20 com a vinda de imigrantes dinamarqueses e holandeses que se fixaram
em determinadas regides do estado de Minas Gerais (FURTADO, 1991).

Aproximadamente 25% do leite produzido no Brasil sdo destinados a producdo de
queijos, os quais constituem alimentos de elevado valor nutricional e de grande aceitacdo por
parte da populacdo. Entretanto, estudos microbioldgicos realizados nas dltimas décadas t€m
demonstrado a presenca de diversos tipos de bactérias patogé€nicas nos queijos produzidos no
Brasil (MARQUES, 2006).

Segundo Salvador (2001), o queijo apresenta caracteristicas nutritivas que o tornam um
alimento muito importante para os seres humanos, sendo também, um substrato para o
crescimento de microrganismos, destacando-se os coliformes totais, Escherichia coli,
Staphylococccus aureus, bactérias mesoéfilas aerdbicas, bolores e leveduras que quando
presentes nos alimentos, além de reduzirem a qualidade do produto, podem causar danos a
satide do consumidor.

A flora microbiana presente nos diversos tipos de queijo € varidvel de acordo com uma
série de fatores, sobretudo a qualidade microbiolégica do leite utilizado como matéria prima,
a intensidade do tratamento térmico do leite, o tipo de cultivo licteo empregado e as
condicdes de higiene durante o processamento (JAY, 2000).

Segundo Pinto et al. (2001), as condicdes que favorecem a contaminag@o dos queijos
estdo relacionadas com a prevaléncia da mastite no rebanho, processos de fabricacio
improvisados, armazenamento inadequado e higiene deficiente durante a manipulacdo do
produto.

Do ponto de vista da sadde, os conceitos de qualidade e sanidade, ndo podem ser
considerados isoladamente. Um produto pode atender aos padrdes de qualidade usualmente
aceitos e estar sanitariamente inadequado, porque contém agentes ou substincias prejudiciais

a saude ndo detectaveis pelos 6rgdos dos sentidos. Entdo € fundamental que antes de



considerar a qualidade propriamente dita, que exista uma avaliacdo detalhada da infra-
estrutura, da fabricago até a exposicdo do produto a venda (RIEDEL, 1992).

Dentre os produtos de laticinios fabricados no Nordeste, o Queijo de Manteiga é um
dos mais difundidos, produzido principalmente, nos estados de Cear4, Paraiba, Rio Grande do
Norte e Pernambuco. A fabricacdo e comercializacdo desse produto é uma atividade muito
importante para economia regional, contudo a qualidade dos laticinios produzidos configura-
se como um dos principais entraves a sua comercializa¢do, pois mesmo sendo submetido a
tratamento térmico durante a elaboracdo, também apresenta problemas de contaminacdo,
devido a manipulacdo inadequada (AQUINO, 1983). Segundo informagdes obtidas do
Servico Oficial de Inspecdo Agropecudria do estado de Pernambuco, existem
aproximadamente 450 produtores de queijo de manteiga neste estado e apenas 4,5% ¢é
Fiscalizado pelo Servigco de Inspe¢do Federal (SIF), 10% pelo Servigo de Fiscalizacdo
Estadual (SIE) os demais sem fiscalizacdo e produzidos de forma artesanal.

Entende-se por Queijo de Manteiga o produto obtido mediante coagulacdo do leite
com emprego de dcidos organicos de grau alimenticio, cuja massa é submetida a dessoragem,
lavagem e fusdo com acréscimo exclusivamente de manteiga de garrafa, manteiga da terra ou
manteiga do sertdo (BRASIL, 2001).

Objetivou-se com este estudo, avaliar a qualidade microbiolégica do Queijo de
Manteiga produzido e comercializado no estado de Pernambuco quanto a presenca de

coliformes totais, Staphylococcus aureus, Escherichia coli, bolores e leveduras.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. Queijo

Entende-se por queijo o produto obtido do leite integral padronizado, magro ou
desnatado, coagulado natural ou artificialmente, adicionado ou ndo de substincias permitidas
pelo regulamento e submetido as manipulacdes necessdrias para a formacgdo dos caracteres
préprios (BRASIL, 1976).

Historicamente, com o advento da pasteuriza¢do, diminuiram os relatos de vdrias
doencas transmitidas pelo leite e seus derivados, como a brucelose, tuberculose, difteria, febre
Q e uma série de gastrenterites. Por outro lado, deve ser ressaltado que embora altamente
efetivo no controle de doengas de origem alimentar, o tratamento térmico € insuficiente se nao
for complementado com padrdes elevados de higiene, desde a produgdo até o processamento
(SILVA, 2007).

Do ponto de vista nutricional, os queijos em geral constituem uma excelente fonte de
proteinas e minerais, como célcio, fésforo, zinco, além de um elevado valor caldrico
(AQUINO, 1983). Ha milhares de anos, antes mesmo do nascimento de Cristo, jd se conhecia
a arte de sua fabricagdo, cabendo aos egipcios a primazia da utilizacdo do leite e do queijo,
como fonte importante de nutrientes (LAVAL,1974; EPAMIG, 2002; LAICINI e
PARMEZZANI,1994; ALBUQUERQUE et al., 1994).

O queijo como alimento ocupa incontestavelmente um lugar de grande destaque entre
os alimentos chamados completos, pelo seu alto valor nutritivo. Apresenta alta concentragio

de proteinas, gorduras, sais minerais e vitaminas (MUNCK e DUTRA, 2000).

2.2 Queijo de Manteiga

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Ministério da
Agricultura Pecudria e Abastecimento (MAPA), entende-se por Queijo de Manteiga, o
produto obtido mediante coagulagdo do leite com emprego de 4cidos orgénicos de grau
alimenticio, cuja massa € submetida a dessoragem, lavagem e fusdo, com acréscimo
exclusivamente de manteiga de garrafa ou manteiga do sertdo. A denominacdo Queijo de

Manteiga ou queijo do sertio estd reservada ao produto cuja base lactea ndo contenha gordura



e/ou proteina e/ou outros produtos de origem ndo lactea. Quanto a sua classificacdo, € um
queijo com teor de gordura variando entre 25% e 55%, devendo apresentar um teor maximo
de umidade de 54,9% m/m (Instru¢do Normativa n° 30, de 26 de junho de 2001).

Ainda segundo a normativa, alguns requisitos devem ser seguidos a fim de padronizar
a fabricacdo desse tipo de queijo tais como: caracteristicas sensoriais, consisténcia macia,
textura fechada, semi-fridvel com pequenos orificios mecanicos, contendo gordura liquida no
seu interior; a cor deve ser amarelo palha, sabor pouco acentuado, lembrando manteiga,
levemente 4cido e podendo ser salgado; odor pouco pronunciado, lembrando manteiga, crosta
fina, sem trinca com formato e peso varidveis (Instru¢do Normativa n° 30, de 26 de junho de
2001).

As préticas de higiene para elabora¢do do produto devem estar de acordo com o
regulamento Técnico sobre as Condicdes Higi€nico-Sanitirias e de Boas Préticas de
Fabricagdo para Estabelecimento Elaboradores/Industrializadores de Alimentos (Portaria n°
368/97 — MAPA). O leite utilizado deverd ser higienizado por meios mecénicos adequados.
Durante o processo de fusdo, o produto deverd ser submetido a coc¢do em temperatura
minima de 85°C, por pelo menos 15 minutos. Quanto aos critérios macroscopicos, o produto
ndo deverd conter impurezas ou substincias estranhas de qualquer natureza. Quanto aos
critérios microbioldgicos, o queijo deverd obedecer aos critérios estabelecidos para queijo de
médio ou alto teor de umidade de acordo com o Regulamento Técnico Geral para Fixacdo dos
Requisitos Microbiol6gicos de Queijos (Portaria n°146/96 - MAPA). Na rotulagem deverd ser
designado como Queijo de Manteiga ou Queijo do Sertdo.

No que se refere a este tipo de queijo, a bibliografia é escassa se limitando a descri¢do
de sua composi¢do (ESCUDERO e AMAYA, 1981) e possiveis alteragdes da composi¢do e
qualidade durante a estocagem (ESCUDERO et al., 1981; MUNCK e CAMPOS, 1994).

2.3 Staphylococcus aureus

Segundo Baird Parker (1990), em 1880, Ogston, um pesquisador norte-americano,
descreveu uma bactéria que ao microscopio apresentava-se em forma de cocos agrupados em
cacho, relacionando-a a vérias patologias humanas. Em 1882, essa bactéria foi denominada
Staphylococcus, do grego Staphyle (cachos de uva) e coccus (graos).

Morfologicamente, caracterizam-se como cocos Gram positivos, imdveis, apresentam

metabolismo respiratdrio e fermentativo, atuam sobre carboidratos com producdo de 4cidos,



sdo aerdbias e anaerdbias facultativas. Podem crescer em temperatura de 7 a 48°C com um
crescimento 6timo de 35 a 40°C (KLOOS e LAMBLE JR., 1991).

As toxinas sdo produzidas entre 10 e 46°C, com temperatura 6tima de 40 a 45°C sendo
capaz de crescer em valores de pH de 4,0 a 9,8 com valor 6timo na faixa de 6,0 a 7,0, e
atividade de dgua (Aw) minima de 0,86 (JAY, 2005).

Alimentos contaminados com contagens variando de 10* a 10® UFC/g podem
apresentar enterotoxinas estaficécicas (CARMO e BERGDOLL, 1990). Entretanto, Nervino
et al. (1997) detectaram enterotoxinas em alimentos com niveis de contaminagdo variando de
10*a 10’ UEC/g.

Cerca de 60% da populacdo humana pode ser portadora desta bactéria sem apresentar
sintomas. O periodo de incubag¢do médio da intoxicagdo estafilocdcica € de 2 a 4 horas. Os
sintomas sdo geralmente agudos e se caracterizam por nduseas, vomitos, colicas abdominais e
diarréia. A recuperagdo se dd, em geral, em 24 a 48 horas (GERMANO e GERMANO, 2001).

Os Staphylococcus sdo freqiientemente pesquisados em alimentos, sendo o queijo, um
dos principais veiculos causadores de toxinfecg¢do alimentar, pois sua presencga estd associada
a praticas de higiene e manipulacdo inadequadas (LOGUERCIO e ALEIXO, 2001).

Também sdo encontrados no ambiente, em leite proveniente de vacas portadoras de
mastite estafilocécica e colonizam a pele, o perineo, axilas, vagina e outros sitios do corpo de
humanos e animais estimando-se que esteja presente nas fossas nasais de 20% a 40% de
humanos adultos saudéaveis. Por esta razdo, os manipuladores de alimentos podem se tornar
portadores assintomdaticos (BARROS et al., 2004).

Segundo Lancette e Tatini (1992) e Pereira et al. (2001), varios alimentos ja foram
incriminados e sdo freqiientemente relatados como capazes de tolerar o desenvolvimento
natural e artificial de Staphylococcus aureus, bem como a producdo de suas enterotoxinas.
Dentre os substratos alimenticios destacam-se os produtos licteos e de confeitaria, carnes
frescas e curadas, ovos e massas alimenticias.

A contaminacio de queijos também ja causou varios surtos tanto antes como depois do
advento do emprego do leite pasteurizado na sua fabricag@o. Neste ultimo caso, pode ocorrer
contaminag@o pés-processamento ou utilizacdo de fermentos (starters) contaminados por S.
aureus (FRANCO, 2005).

A intoxicacdo alimentar estafilocécica € uma das doencas de origem alimentar mais
comuns nos Estado Unidos. No Brasil, ndo existe um servico de notificacdo obrigatdria,

impossibilitando o conhecimento exato da incidéncia da doenca (NEWSOME, 1998).



Fernandez et al. (2002) descreveram a ocorréncia de 53 surtos de Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA) que acometeram 461 pessoas na cidade do Rio de Janeiro
no ano de 2000. Enterotoxinas de Staphylococcus aureus foi a responsavel pelo maior nimero
de surtos (13%), abrangendo 8,5% do total de individuos acometidos.

Em Minas Gerais, de novembro de 1991 a outubro de 1992, ocorreram oito surtos de
intoxicacgdo estafiloc6cica em humanos, sendo cinco associados ao consumo de queijo frescal
(CAMARA, 2002). Outros autores verificaram que de 1991 até 1995 houve predominio, nos
surtos de DTA, das intoxicagdes estafilocécicas (65%), com acentuado envolvimento de
queijos como alimentos implicados (MARQUES, 2006).

Outro estudo, realizado entre 1995 a 2001, em Minas Gerais refor¢ca a importancia da
intoxicacao estafilocdcica nos surtos de origem alimentar, atingindo 12.820 pessoas, incluindo
17 o6bitos. O queijo (diversos tipos) foi o quarto alimento mais implicado, produzindo neste
periodo 23 surtos, atingindo 660 pessoas, sendo registrado um 6bito (EPAMIG, 2002).

Um estudo realizado em 1997 pelo Instituto Nacional de Metrologia (INMETRO), no
Laboratdrio de Microbiologia da Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ), analisou
treze marcas de queijo tipo Minas Frescal de cinco estados do Pais (MG, PA, RS, RJ e SP),
quanto a presenca de Salmonella spp, S. aureus e coliformes totais. Nove marcas foram
consideradas “produto potencialmente capaz de causar toxinfeccdo alimentar” e dez delas
apresentaram S. aureus em pelo menos uma das trés amostras analisadas, apesar de a presenca
de enterotoxinas ndo ter sido avaliada.

A contaminag@o do queijo coalho, produzido em vérios estados do Nordeste (CE, PB,
RN e PE), por Staphylococcus aureus variou entre 10° e 10° UFC/g. Esses valores sdo
preocupantes, pois situam-se acima dos limites estabelecidos pelo Ministério da Agricultura
Pecudria e Abastecimento (MAPA), cujo méximo permitido é 10° UFC/g (FEITOSA et al,,
2003).

2.4 Escherichia coli e Microrganismos Indicadores

Segundo Jay (2005), a Escherichia coli foi reconhecida como um patégeno de origem
alimentar em 1971, quando queijos importados foram comercializados em 14 estados
americanos , provocando aproximadamente 400 casos de gastrenterite devido a infecg@o por
uma linhagem enteroinvasiva. Antes de 1971, foram relatados pelo menos cinco surtos de

origem alimentar em outros paises, sendo o primeiro na Inglaterra em 1947. Como patégeno



humano, evidéncias sugerem que a E.coli foi reconhecida como causa de diarréia infantil ja
nos anos 1700.

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

Com base nos fatores de viruléncia, manifestagdes clinicas e epidemiologia, as
linhagens de E.coli consideradas patogénicas sdo, atualmente, agrupadas em cinco classes:
E.coli enteropatogénica classica (EPCE), E. coli enteroinvasiva (EIEC), E. coli
enterotoxigénica (ETEC), E. coli entero-hemorrdgica (EHEC) e E. coli enteroagregativa
(EAggEC). Alguns tratados de Microbiologia de Alimentos mencionam também uma outra
linhagem denominada E .coli facultativamente patogénica (FEEC), aparentemente associada a
surtos esporddicos de diarréia. A existéncia desses patdgenos, no entanto, nido foi ainda
comprovada (FRANCO, 2005).

Os sintomas das infeccdes por E. coli dependem da patogenicidade e viruléncia da
cepa, da idade e estado imune do hospedeiro. A infeccdo por cepas enteropatogénicas tem
periodo de incubag¢do médio de 36 horas (17 a 72 horas) e duracdo de seis horas a tré€s dias,
sendo caracterizadas por diarréia aquosa com muco, nduseas, vOmitos, dores abdominais,
cefaléia e febre. Nas infecgdes enterohemorragicas, os sintomas s@o manifestados de trés a
nove dias apds a ingestdo do alimento contaminado. Pode haver um quadro de colite
hemorrégica ou sindrome urémica hemolitica. A durag¢do dos sintomas é de dois a nove dias,
porém podem evoluir para o 6bito (JAY, 2005).

O significado da presenga de E. coli em um alimento deve ser avaliado sob dois
aspectos. Inicialmente, E .coli, por ser uma enterobactéria, uma vez detectada no alimento,
indica que esse alimento tem uma contaminagdo microbiana de origem fecal e, portanto estd
em condic¢des higiénicas insatisfatorias (FRANCO, 2005).

O gado bovino parece ser o principal reservatorio de E. coli O157: H7. A transmissdo
para humanos ocorre principalmente por meio do consumo de alimentos contaminados, assim
como carnes cruas ou pouco cozidas além do leite cru. A contaminacao fecal da dgua e outros
alimentos, bem como a contaminagdo cruzada, durante a preparacdo de alimentos, também
pode ser responsavel. E. coli O157: H7 pode se abrigar nas fezes durante um periodo médio

de 21 dias, podendo variar de 5 a 21 dias (FORSYTHE, 2002).



O papel dos animais na epidemiologia das colibaciloses humanas ainda ndo estd
completamente claro, embora sorotipos de E. coli enteropatogénica similares as que infectam
humanos tenham sido encontradas em animais, produtos lacteos e carneos (ACHA e
SZYFRES, 1986).

Alimentos contaminados com fezes, principalmente leite cru e derivados lacteos ndo
processados termicamente, constituem-se em fontes potenciais de E. coli causadoras de DTA
(BRYAN, 1982). Estudos relataram a ocorréncia de ETEC em dezesseis amostras de queijo
colonial consumido em Pelotas — RS (CAMARGO, 1998).

Segundo Forsythe (2002), o termo microrganismo indicador foi sugerido por Ingram,
em 1997, para um organismo marcador cuja presenca indicasse a possivel presenga de um
patégeno ecologicamente similar. Esse termo microrganismo indicador pode ser aplicado a
qualquer grupo taxondmico, fisioldgico ou ecoldgico de microrganismo, cuja presenca ou
auséncia proporciona uma evidéncia indireta referente a uma caracteristica particular do
histérico da amostra. Normalmente é associado a microrganismo de origem intestinal, porém
outros grupos podem ser usados como indicadores em determinadas situagdes. Os
microrganismos indicadores sdo mais comumente utilizados para avaliar a seguranga e
higiene alimentar do que a qualidade.

Microrganismos indicadores vém sendo utilizados na avaliagdo da qualidade da dgua
ha longo tempo, e mais recentemente na de alimentos, devido as dificuldades encontradas na
deteccdo de microrganismos patogénicos, como Salmonella typhi. Atualmente, ao invés de
enumerar os coliformes fecais e E.coli, alguns laboratdrios estdo preferindo enumerar as
bactérias pertencentes a familia Enterobacteriaceae como um todo, isto é, as fermentadoras e
nao fermentadoras da lactose (FRANCO E LANDGRAF, 2005).

As contagens de coliformes sdo muito utilizadas nas andlises de alimentos tratados
termicamente, ainda que esse grupo apresente uma pequena por¢do das bactérias Gram-
negativas (FORSYTHE, 2002).

Os indicadores de qualidade microbioldgica sdo microrganismos degradadores e os
aumentos de suas contagens resultam em perda da qualidade do produto. Quando a qualidade
de um produto ¢é significativamente afetada pela presenca de certos metabdlitos, podem-se

utilizar esses metabodlitos como indicadores de qualidade (JAY, 2005).



2.5 Fungos

Os fungos sdo divididos em bolores e leveduras. Podem se multiplicar em alimentos
mais secos, frescos e que tenham quantidades maiores de acticar. Também podem ser
encontradas no intestino, na boca, maos dos homens e no ambiente. Alguns fungos também
sdo produtores de toxinas alergénicas ou cancerigenas (SILVA JR, 2007).

A estrutura bésica dos bolores € formada por filamentos denominados hifas, que em
conjunto, formam o micélio, sendo o responsdvel pelo aspecto caracteristico das colonias.
Estas coldnias podem ter aspecto cotonoso, secas, Umidas, compactadas, aveludadas,
gelatinosas e com variadas coloragdes. Normalmente, uma andlise macroscOpica da col6nia
formada € suficiente para a identificacdo de pelo menos o género ao qual o bolor pertence. Os
bolores sdo, em sua maioria absoluta aerébios, razao pela qual seu crescimento nos alimentos
limita-se a superficie em contato como ar (FRANCO e LANDGRAF, 2007).

Os bolores, ou mofos, sdo fungos filamentosos que crescem na forma de uma massa
disforme que se espalha rapidamente, podendo cobrir muitos centimetros quadrados em dois a
trés dias (JAY, 2005).

Das alteragdes microbioldgicas, o “mofo” é referido como o principal gerador de
problemas na industria queijeira. Entre os danos causados, destacam-se a rejei¢do de queijos,
alteracdo da aparéncia, perdas por raspagem ou retirada total da casca, diminuicdo na
credibilidade do produto frente ao mercado consumidor, descoloracio e perda ou modificacio
do sabor (KORBER, 1971; MEDINA et al., 1984; TANIWAKI e VAN DENDER, 1991;
RIEDEL, 1992) além da redug@o do tempo de vida titil do produto (FRANCO e ALMEIDA,
1992).

O maior problema reside, entretanto, na capacidade apresentada por alguns tipos de
bolores em produzirem metabdlitos toxicos conhecidos como micotoxinas (MEDINA et al.,
1984; TANIWAKI e VAN DENDER, 1991), cujo controle torna-se dificil devido a grande
variedade de métodos de elaboracdo e os diferentes tipos de queijos resultantes (KORBER,
1971; FRANCO e ALMEIDA, 1992).

As leveduras sdo organismos eucariéticos e unicelulares com célula podendo possuir
forma oval, esférica ou cilindrica, apresentando col6nias pastosas ou cremosas. Sdo de
natureza ubiqiia, podendo ser encontradas em folhas, flores, frutos frescos, graos, exsudatos
das arvores e nas camadas superiores do solo de pomares e vinha (MADRUGA et al., 2002).

De um modo geral, as leveduras em alimentos t€ém sua importincia voltada para sua

habilidade de causar deterioracdo, podendo conduzir muitas vezes as perdas de quantidades



significativas de alimentos, como conseqiiéncia principalmente de seu vasto arsenal de
enzimas hidroliticas. E interessante como as leveduras variam seu comportamento,
dependendo do alimento que utilizam como substrato, ou seja, uma mesma espécie de
levedura pode ser considerada benéfica para elaboragdo de um alimento, porém, essa mesma
espécie quando presente em outro alimento poderd agir como agente deteriorante ( FRAZIER
e WESTHOFF, 1993).

As leveduras crescem satisfatoriamente em alimentos com pH 4cido, sendo sua faixa
otima de pH entre 4,0 e 4,5. Em meios bdsicos estes microrganismos s6 se desenvolvem se
ocorrer processos fisioldgicos adaptativos na célula leveduriforme para tais condi¢des. A
maioria das leveduras necessita de mais umidade que os fungos filamentosos, sendo a faixa de
Aw minima necessdria para o seu crescimento oscilante entre 0,88 a 0,94. A temperatura
6tima de crescimento das leveduras fica em torno de 25 a 30°C, com temperatura maxima
entre 35 e 47°C, porém algumas espécies apresentam capacidade de crescimento sob
temperatura de refrigeracdo ou em temperaturas abaixo de 0°C. As leveduras crescem melhor
em aerobiose, embora leveduras fermentativas possam crescer lentamente em anaerobiose.
Algumas espécies sdo capazes de crescer em salmouras, exibindo um comportamento

halofilico (FRANCO e LANDGRAF, 2005).
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QUALIDADE MICROBIOLOGICA DO QUELJO DE MANTEIGA PRODUZIDO E
COMERCIALIZADO NO ESTADO DE PERNAMBUCO

A.V.S. Marinho!, R. A. Mota?, M. J. Sena®, E. S. Medeiros* L. B. G. Silva’, I. T. Carvalho®, P. P. M. Silveira’
Universidade Federal Rural de Pernambuco, Rua Dom Manuel de Medeiros, s/n, Dois Irméos, 52171-900

Recife-PE

RESUMO: Os produtos derivados do leite tém sido implicados como veiculo de bactérias
patogénicas. Desta maneira, a qualidade microbioldgica desses produtos deve apresentar
condicdes apropriadas para o consumo. Com o objetivo de avaliar a qualidade microbioldgica
do Queijo de Manteiga produzido e comercializado no estado de Pernambuco, foram
analisadas 21 amostras, sendo uma fiscalizada pelo Servigo de Inspe¢do Federal (SIF), dez
fiscalizadas pelo Servico de Inspecdo Estadual (SIE) e dez produzidas sem Fiscalizacdo, de
forma artesanal. As amostras foram submetidas a pesquisa e contagem de Staphylococcus
aureus, Escherichia coli, Coliformes totais, bolores e leveduras pelo método de deteccdo
Petrifilm 3M. Os resultados foram apresentados por meio dos valores minimos e maximos,
freqiiéncias relativas e absolutas observados para cada grupo de microrganismos. Para
interpretacdo dos resultados obtidos neste estudo, baseou-se nos padrdes microbioldgicos
estabelecidos no Regulamento Técnico Geral para Fixacdo dos Requisitos Microbiolégicos de
Queijo de alta umidade e de muito alta umidade. Observou-se que 100% (1/1) da amostra sob
Fiscalizacdo Federal encontravam-se dentro dos padrdes estabelecidos pela portaria, portanto
considerada prépria para o consumo. Das amostras sob Fiscalizagdo Estadual e sem

Fiscalizacdo, 40% (4/10) e 80% (8/10) respectivamente estavam fora dos padrdes

1 Mestre em Ciéncia Veterindria, Universidade Federal Rural de Pernambuco, Rua Dom
Manoel de Medeiros, s/n, Dois Irmdos Recife-PE CEP 51171-900. Trabalho extraido da
dissertacdo de mestrado em Ciéncia Veterindria marinho_av@hotmail.com

2 Professor Associado (orientador), Departamento de Medicina Veterindria, Universidade
Federal Rural de Pernambuco, Rua Dom Manoel de Medeiros, s/n, Dois Irmdos Recife-PE CEP
51171-900. E-mail para correspondéncia: rinaldo.mota@hotmail.com

3 Professor Adjunto Departamento de Medicina Veterindria, Universidade Federal Rural de
Pernambuco, Rua Dom Manoel de Medeiros, s/n, Dois Irm&os Recife-PE CEP 51171-900.

4 Doutoranda em Biociéncia Animal Universidade Federal Rural de Pernambuco Rua Dom
Manoel de Medeiros, s/n, Dois Irmdos Recife-PE CEP 51171-900.

5 Professor Adjunto Departamento de Medicina Veterindria, Universidade Federal Rural de
Pernambuco, Rua Dom Manoel de Medeiros, s/n, Dois Irm&os Recife-PE CEP 51171-900.

6 Professor Adjunto Departamento de Tecnologia de Alimentos Universidade Federal Rural
de Pernambuco, Rua Dom Manoel de Medeiros, s/n, Dois Irmdos Recife-PE CEP 51171-200.

7 Fiscal Federal Agropecudrio do Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento.



estabelecidos, sendo consideradas imprdprias para o consumo. Conclui-se a necessidade de
uma maior interveng@o do Servico Oficial de Inspecdo Agropecudria e Vigilancia Sanitaria,
junto aos produtores e comerciantes de Queijo de Manteiga no Estado de Pernambuco,
propondo medidas sanitrias para uma melhoria da qualidade deste produto, tendo como foco

a sadde do consumidor.

Palavras-chave: Queijo de manteiga, leveduras, estafilococos, coliformes totais.

ABSTRACT: Dairy products have been known to provide a vehicle for pathogenic bacteria.
Thus, the microbiological quality of these products should be such as to allow for appropriate
conditions for consumption. With an aim to evaluate the microbiological quality of the Butter
Cheese produced and marketed in the State of Pernambuco, 21 samples have been analyzed.
One of these samples has been examined by SIF (Servigo de Inspec@o Federal, the Brazilian
federal inspection agency), ten have been examined by SIE (Servigo de Inspecdo Estadual, the
inspection agency from the State of Pernambuco), and ten have been produced in an artisanal
way, under no governmental control. The samples have been subject to investigation and
counting of Staphylococcus aureus, Escherichia coli, total coliforms, moulds and yeasts using
the 3M Petrifilm detection method. The results have been presented by means of minimum
and maximum values, and relative and absolute frequencies observed in each group of
microorganisms. The interpretation of the results from this study has been based on
microbiological standards established in the Regulamento Técnico Geral para Fixacdo dos
Requisitos Microbioldgicos de Queijo — the general technical regulation for the determination
of cheese microbiological requirements for high-moisture and extremely high-moisture cheese
varieties. It has been observed that 100% (1/1) of the samples under federal inspection
complied with the standards demanded by the Ordinance, thus being considered suitable for
consumption. Among the samples under state inspection and without any governmental
inspection, 40% (4/10) and 80% (8/10), respectively, were not compliant with the established
standards, thus being considered unsuitable for consumption. The conclusion is that there is a
need for a stronger intervention on the part of the Servico Oficial de Inspecdo Agropecudria e
Vigilancia Sanitaria (the official inspection agency for agricultural and cattle raising activities
and public health surveillance) with producers and wholesalers of cheese butter in the State of
Pernambuco, urging sanitary actions to improve the quality of this product with focus on the

consumer’s health.



Keywords: Butter-Cheese; Yeasts; Staphylococcus; Total Coliforms.

INTRODUCAO

Segundo Salvador (2001), o queijo apresenta caracteristicas nutritivas que o tornam
um alimento muito importante para os seres humanos, sendo também, uma Gtima fonte de
nutrientes para o crescimento de microrganismos, podendo destacar os coliformes totais,
Escherichia coli, Staphylococccus aureus, bactérias mesdfilas aerébicas, bolores e leveduras,
que quando presentes podem reduzir a qualidade do produto.

O queijo ocupa um lugar de destaque entre os produtos lacteos envolvidos nos surtos,
veiculando principalmente estafilococos. Isto pode ser explicado pelo fato desse alimento ser
muito manipulado, além de agravantes como condi¢des higi€nico-sanitdrias inadequadas,
principalmente em queijos elaborados de forma artesanal e sem inspecdo sanitiria (VERAS et
al., 2003). Dezoito surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) ocorridos em Minas
Gerais de 1997 a 2002 tiveram como alimentos implicados o leite e produtos lacteos.

A presenga de bactérias nos alimentos, além de favorecer a deterioracdo e/ou reducdo
da vida util desses produtos, possibilita a veiculacdo de patdgenos, acarretando potenciais
riscos a satide do consumidor. Desta forma, a higiene correta dos alimentos é necessaria para
garantir a seguranga e a sua salubridade em todos os estigios de sua elaboracdo até o produto
final, minimizando os riscos a saide do consumidor (CORTEZ, 2003; LOBO et al., 2001).

A enumeracdo de coliformes totais € utilizada para avaliar as condi¢des higi€nicas do
produto, pois quando em alto ndmero, indica contaminagdo decorrente de falha no
processamento, limpeza inadequada ou tratamento térmico insuficiente. J4 a deteccdo de
elevado ntimero de bactérias do grupo dos coliformes fecais em alimentos € interpretada como
indicativo da presenca de patégenos intestinais, visto que a populacdo deste grupo tem alta
proporcao de Escherichia coli (PARDI et al., 1993)

Das alteragdes microbioldgicas, o “mofo” é referido como o principal gerador de
problemas na industria queijeira. Entre os danos causados, destacam-se a rejeicdo de queijos,
alteracdo da aparéncia, perdas por raspagem ou retirada total da casca, diminuicdo na
credibilidade do produto frente ao mercado consumidor, descoloracio e perda ou modificacdo
do sabor (KORBER, 1971; MEDINA et al., 1981; TANIWAKI e VAN DENDER, 1991;
RIEDEL, 1992) além da redugéo do tempo de vida til do produto (FRANCO e ALMEIDA,
1992).



Dentre os produtos de laticinios fabricados em Pernambuco, o Queijo de Manteiga é
um dos mais difundidos. A fabricagdo e comercializa¢do desse produto é uma atividade muito
importante para economia regional, contudo a qualidade microbiolégica deste produto
configura-se como um dos principais entraves a sua comercializagdo, pois mesmo sendo
submetido a tratamento térmico durante a elaboracdo, pode apresentar problemas de
contaminagdo devido a manipulagdo inadequada.

Objetivou-se com este estudo avaliar as condi¢des higi€nico-sanitdrias do Queijo de
Manteiga produzido e comercializado no Estado de Pernambuco, por meio da ocorréncia de

Staphylococcus aureus, E.coli, Coliformes totais, bolores e leveduras.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 21 amostras de Queijo de Manteiga comercializadas em
diferentes pontos comerciais como feiras livres, supermercados e padarias em diversos
municipios do estado de Pernambuco. Uma amostra era fiscalizada pelo Servigo de Inspecdo
Federal (SIF), dez eram fiscalizadas pelo Servico de Inspecdo Estadual (SIE) e dez eram
produzidas de forma artesanal e, portanto sem fiscalizacao.

As amostras foram transportadas em caixas isotérmicas contendo gelo reciclavel ao
Laboratério de Experimentacdo e Andlise de Alimentos (LEAL) do Departamento de
Nutri¢do da Universidade Federal de Pernambuco, onde foram processadas para determinagio
de coliformes totais, E. coli, Staphylococcus aureus, bolores e leveduras, utilizando-se placas
de Petrifilm 3M, método reconhecido pela “Association of official Analytical Chemists”
(AOAC, 2002).

De cada amostra foram retirados assepticamente 25g que foram transferidos para
frascos contendo 225 mL de solugdo salina (0,85%). Apds a homogeneizagdo esta foi
considerada como dilui¢do inicial de 10", A seguir um mL desta primeira dilui¢do foi
transferido para um tubo contendo 9 mL de solugdo salina (0,85%), obtendo-se assim a
dilui¢do de 102 A seguir um mL de cada dilui¢éo foi transferido para cartela de inoculacio,
contendo meios de alta especificidade, incubando-as em estufa a 35°C por 24 horas (E. coli,
Coliformes totais e Estafilococos) e a 25°C por 4 dias (bolores e leveduras), para posterior
realizacdo das leituras para a contagem das colOnias tipicas.

A andlise estatistica foi do tipo descritiva, calculando-se as freqii€ncias absoluta e

relativa (SAMPAIQO, 1998).



RESULTADOS E DISCUSSAO

O levantamento de informacdes relativas a produgdo de Queijos de Manteiga no
estado de Pernambuco, demonstraram que ndo existe quantificacdo oficial da produgio
artesanal, ndo constando em estatisticas oficiais, no entanto, sabe-se da existéncia de
numerosas unidades de produgdo caseiras e de fazendas produtoras, sendo possivel afirmar
que 80% dos queijos de manteiga elaborados no estado t€m suas origens ligadas a fabricacdo
artesanal, corroborando com a afirmagdo feita por Ventura (1987) que relatou que 80% da
producao de Queijo de Manteiga fabricados no Nordeste sdo originadas de pequenas fabricas
domésticas.

Os dados levantados nesta pesquisa ainda nos permitiram observar que a producio do
Queijo de Manteiga se concentra na regido Agreste e Sertdo do estado de Pernambuco,
destacando-se os municipios de Sdo Bento do Una, Buique, Itaiba, Venturosa, Capoeiras,
Surubim, Cachoeirinha, Lagedo, Gravatd, Bom conselho, Sao José do Egito, Pedra. Estes
municipios fornecem este tipo de queijo para as demais regides do Estado. Trabalho similar
foi realizado pela EMBRAPA do Estado do Ceard que também constatou que a producgéo se
concentra em algumas regides (Jaguaribe, Crateus e Quixaba).

Na tabela 1 observam-se os resultados obtidos nas andlises microbiolégicas no Queijo
de Manteiga quanto a pesquisa de C. Totais, E.coli , Staphylococcus aureus, bolores e

leveduras.

Tabela 1 — Freqiiéncia absoluta (FA) e relativa (FR) de C. Totais, E. coli , Staphylococcus

Microrganismos

F.F F.E S.F

FA FR FA FR FA FR
Coliformes Totais - - 1 10% 2 20%
E.coli - - - - - -
Estafilococos - - 3 30% 4 40%
Bolores - - - - 2 20%
Leveduras - - - - 2 20%
F.F - Fiscalizacao Federal (n=1) F.E - Fiscalizacdo Estadual (n=10) S.F - Sem Fiscalizac¢do (n=10)

aureus, bolores e leveduras em amostras de Queijo de Manteiga



Para interpretacdio dos resultados obtidos neste estudo, baseou-se nos padrdes
microbioldgicos estabelecidos no Regulamento Técnico Geral para Fixacdo dos Requisitos
Microbiolégicos de Queijo de alta umidade (Portaria n°146/96 - MAPA) onde a tolerancia
médxima permitida para coliforme/grama (30°C) é de 1,0x10* UFC/g; para estafilococos é de
1,0x10° UFC/g e para coliformes termotolerantes (45°C) é de 5,0x10° UFC/g. Em relacio a
fungos e leveduras/g baseou-se nos padrdoes de queijo de muito alta umidade, onde a
tolerancia maxima permitida é de 5,0x10° UFC/g.

Com relacd@o aos coliformes totais, uma amostra (10%) com fiscalizacdo estadual e
duas amostras (20%) sem fiscalizacdo encontravam-se com contagens variando de 1,5x10% a
1,9x104, sendo interpretadas como insatisfatérias (tabelal). Os resultados obtidos neste estudo
contrariam os dados encontrados no estado do Rio Grande do Norte onde foi observado que
84% das amostras apresentavam coliformes totais a 35°C (FEITOSA et al., 2002). Desta
forma o Queijo de Manteiga comercializado no estado de Pernambuco, apresenta melhor
qualidade microbioldgica no que se refere a esse tipo de contaminacao.

A maioria dos coliformes sdo encontrados no ambiente, essas bactérias possuem
limitada relevancia na andlise da condi¢@o higiénica. Devido ao fato de os coliformes serem
destruidos com certa facilidade pelo calor, sua contagem € util em testes de contaminagio
p6s-processamento (FORSYTHE, 2002). Os microrganismos indicadores sdo um grupo ou
espécies que, quando presentes em um alimento, podem favorecer informacdes sobre a
ocorréncia de contaminagdo fecal, sobre a provavel presenga de patdgenos ou a deterioracio
potencial de um alimento, além de poder indicar condi¢Ges sanitérias inadequadas (FRANCO,
1992).

Observou-se neste estudo que todas as amostras estavam dentro dos padrdes
estabelecidos para E. coli apresentando resultados variando entre 3x10° e 7x10? UFC/g. A
reduzida populacdo desses microrganismo indica baixo nivel de contaminacdo fecal por ser
esta bactéria um indicador de contaminacdo fecal ou da qualidade higi€nico-sanitaria do
alimento, uma vez que este microrganismo ¢ encontrado no conteddo intestinal do homem e
animais de sangue quente, demonstrando condi¢cdes sanitdrias inadequadas durante o
processamento, produgdo ou armazenamento. Resultado obtido por Feitosa et al. (2002) que
estudaram as condi¢des higi€nico-sanitarias de 13 amostras de Queijo de Manteiga
produzidos no Estado do Rio Grande do Norte, observaram que 7,7% (1/13) apresentaram

confirmacdo para E. coli.



Além da gravidade da constatagcdo de que um alimento possa estar contaminado com
microrganismo de origem fecal, a presenca de E .coli tem um significado importante ja que
existem linhagens que sdo enteropatogé€nicas para o homem e animais (SILVA et al., 2001).

Por outro lado, tem sido relatada a ocorréncia de altos niveis de coliformes fecais em
queijos coalho. Paiva e Cardonha (1999) constataram que 60% das amostras de queijo coalho
artesanal comercializado no estado do Rio Grande do Norte apresentavam coliformes fecais
em niveis superiores aos permitidos pela legislacdo, enquanto que FEITOSA (2001) também
constatou elevadas contagens de coliformes fecais em outros estados do Nordeste. Este
resultado pode ser atribuido & qualidade da matéria prima e processamento, uma vez que 0O
queijo coalho, na maioria das vezes, sdo elaborados a partir de leite cru. A contaminagio
microbiana destes produtos assume destacada relevancia tanto para a industria, pelas perdas
econdmicas, como para a Satde Publica.

Em 30% (3/10) das amostras com Fiscalizacdo Estadual e 40% (4/10) sem
Fiscalizagdo, ocorreram contaminacgdes por Staphylococcus spp com resultados variando entre
1,5)(103 e 1,9x104 UFC/g (Tabela 1). Trabalhos realizados por Euthier et al. (1998), Almeida
Filho et al. (2000) e Salvador et al. (2001), avaliando as condi¢des higi€nico-sanitdrias de
queijos, demonstraram que a contagem de Staphylococcus aureus variou de 1,0 x 10* a 13,1 x
10° . Trabalho realizado no estado do Rio Grande do Norte comprovou a presenca de
estafilococos em 84,7% (11/13) das amostras com contagens variando de 2,4 x 10% a 8,6 x 10°
UFC/g (FEITOSA, 2001).

Um levantamento realizado por GELLI et al. (1999), sobre surtos de Enfermidades
Transmitidas por Alimentos (ETA) em Sao Paulo, demonstrou que das amostras analisadas
em 776 surtos, o agente causal identificado em 400 deles foi Staphylococcus aureus (43%),
demonstrando mais uma vez a importancia deste agente para Satude Publica. CARMO et al.
(2001) também relataram que os produtos derivados do leite foram envolvidos em 14 surtos
de toxinfeccdo alimentar, tendo como causa as enterotoxinas estafilocécicas.

Essa bactéria pode ser destruida pelo calor, a temperatura de 65°C por 30 minutos e
desta forma estima-se que no processo de fabricacdo do Queijo de Manteiga, estas células
sejam eliminadas. Este resultado sugere, portanto, que houve uma contaminacdo posterior a
fabricacdo, possivelmente relacionada a contaminagdo pelos manipuladores e equipamentos
contaminados, visto que o homem é um dos principais reservatérios desta bactéria. Este

microrganismo estd presente nas vias nasais e garganta, além do cabelo e pele de 50% ou mais



de individuos sauddveis (FORSYTHE, 2002). Ressalta-se que o microrganismo é temolabil,

podendo ser destruido apds o processo normal de cocgdo, contudo a enterotoxina produzida

previamente no alimento € resistente, podendo permanecer ativa por varios dias. A dose de
enterotoxina podera ser atingida quando este microrganismo alcangar quantidades superiores
a 10° UFC por grama do alimento contaminado. Apesar de potente, a quantidade de
enterotoxina de S. aureus necessdria para induzir sintomas em humanos € relativamente
grande, sendo estipulado pelo menos um mg de enterotoxina por grama do alimento
contaminado (BRYAN, 1982). Entretanto Mossel e Garcia (1975) afirmaram que a producdo
minima de enterotoxina estafilocécica em um alimento ocorre quando ha condig¢des
favordveis de temperatura e pH para multiplicacdo dos estafilococos até contagens de 10°
UFC/g de alimento.

Carmo e Bergdoll (1990) observaram alimentos com contagens variando entre 10* a
108 UFC/g contaminados com enterotoxina estafiloc6cicas. NERVINO et al. (1997) e NETO
(1999) encontraram alimentos contaminados com enterotoxina estafilocdcica em contagens
variando de 10° a 10* UFC/g e 10 a 10* UFC/g, respectivamente.

A ocorréncia de leveduras neste estudo foi de 20% (2/10) nos estabelecimentos de
produgdo artesanal, com contagens variando de 1,2x10* UFC/g a 1,4x10* UFC/g, sendo
consideradas improprias para o consumo de acordo a legislacdo vigente. Esse resultado sugere
que os produtos foram processados sob condi¢des higi€nicas insatisfatdrias, comprometendo a
qualidade e a vida de prateleira, uma vez que bolores e leveduras sdo potenciais
deterioradores de produtos lacteos. Alguns trabalhos demonstraram que contagens de
leveduras realizadas em diferentes tipos de queijos deteriorados mostraram valores entre 10°a
10° UFC/g, sendo que em algumas variedades de queijos esses valores chegaram a atingir
niveis em torno de 10’ a 10* UFC/g (SCHLESSER et al., 1992; ROOSTITA e FLEET, 1996).

A contagem de bolores e leveduras variou de 1,5)(104 a 2,8){108 UFC/g nas amostras de
Queijo de Manteiga realizados no estado do Rio Grande do Norte (FEITOSA, 2002).
Florentino e Martins (1999) também constataram a presenga desses microrganismos entre
2,0)(102 a 1,1x103 UFC/g em estudo realizado no estado da Paraiba. Lira et al. (1995),
constataram que de um total de 70 amostras de Queijo de Manteiga, 70% estavam
contaminados por bolores e leveduras.

De acordo com Franco (2005), as leveduras multiplicam-se melhor quando estdo em
aerobiose, mas os tipos fermentativos multiplicam-se lentamente também em anaerobiose. Os
bolores sdo em sua maioria, aerébios, razdo pela qual seu crescimento nos alimentos limita-se

a superficie em contato com o ar.



O crescimento de fungos nos queijos pode reduzir a quantidade de 4cido léctico,

favorecendo o desenvolvimento de outros microrganismos potencialmente patégenos.

Sob ponto de vista econdmico a contaminag@o por bolores e leveduras € bastante prejudicial,
uma vez que altera as caracteristicas organolépticas dos queijos, inviabilizando sua
comercializacdo (SALVADOR, 2001).

Embora Taniwaki e Van Dender (1991) descrevam o queijo como um excelente
substrato para o desenvolvimento de fungos, dadas as condi¢des adequadas de temperatura e
umidade, esta constatacdo ndo implica, necessariamente, na produgdo de toxinas.

Laicini et al. (1994) relataram que a micro flora contaminante dos queijos em geral,
origina-se da adi¢@o de fermentos l4cticos, dessoragem e salga. Com relag@o ao sal, Lira et al.
(1995), constataram que alguns queijarias do Rio Grande do Norte fazem uso de sal sem
registro no Ministério da Satde.

Na tabela 2 observam-se os resultados obtidos nas andlises microbiolégicas no Queijo
de Manteiga quanto ao valor minimo e maximo encontrados e total das amostras consideradas

improprias para o consumo.

Tabela 2 - Contagens de Coliformes Totais, E.coli, Estafilococos, Bolores e Leveduras em

Queijo de Manteiga no estado de Pernambuco.

Fiscalizacdo C. Totais E.Coli Estafilococos Bolores Leveduras T (+)
Min -Max  Min - Max Min - Max Min - Max Min - Max

Federal 40 <10 <10 <10 2x10 0
Estadual 80 - 1,5x10° <10 30 - 1,9x10* <10 20 - 4x10? 4
Artesanal 80-1,9x10* 50-7x10>  40-3,9x10° 80 - 4,4x10 20— 1,4x10* 8

T. (+) Total das amostras em desacordo com a legislagao

Considerando a legislacdo utilizada para a interpretagdo dos resultados
microbioldgicos do Queijo de Manteiga, constatou-se neste estudo com uma andlise global
que 40% das amostras (SIE) e 80% (8/10) das amostras sem Fiscalizacdo encontravam-se fora
dos padrdes de aceitabilidade para o consumo. Desta forma é importante a intervengdo dos
Orgios de Fiscalizagdo do estado para reduzir os riscos de contaminacdo destes tipos de
queijo que participa de forma significativa na economia regional, gerando renda aos

produtores na regido estudada.



5. CONCLUSAO

Os resultados obtidos neste estudo permitem concluir que existe a necessidade de uma
intervengdo mais criteriosa do Servico Oficial de Inspecdo Agropecudria e Vigilancia
Sanitdria, junto aos produtores e comerciantes de Queijo de Manteiga no estado de
Pernambuco, propondo medidas sanitdrias para uma melhoria continua da qualidade deste

produto, tendo como foco a satide do consumidor.
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