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QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE QUEIJOS
ANALISADOS EM UM LABORATORIO DO RIO GRANDE
DO SUL

Luana Elisa Forneck!, Fernanda Scherer Adamji?

Resumo: O objetivo do presente estudo foi analisar a associagao entre o tipo de queijo,
definido pela umidade, com o resultado conforme e nao conforme para contaminagao
por Salmonella spp., Staphylococcus coagulase positiva e coliformes termotolerantes.
Selecionaram-se 4.039 amostras de queijos, totalizando 11.163 resultados, do periodo de
2010 a 2017, realizados por um laboratorio prestador de servigos analiticos. Os queijos
foram classificados de acordo com a umidade e os resultados separados em conformes e
nao conformes, de acordo com o limite de tolerancia aceitavel de contaminagao, valores
estabelecidos pela legislacdo vigente. As metodologias utilizadas pelo laboratorio para
a realizacdo das analises sao AFNOR Validation 3M 01/02-09/89C para a analise de
coliformes termotolerantes, ISO 6888-3 para Staphylococcus coagulase positiva e AOAC
2011.03 para Salmonella spp.. Os dados foram analisados pelos testes estatisticos de
Associagao Qui-quadrado e Teste Exato de Fisher. Foram identificadas como n&o
conformes 8,95% (346) de um total de 3865 analises para coliformes termotolerantes,
1,59% (56) de 3526 analises de Staphylococcus coagulase positiva e 0,08% (3) de 3772
analises para Salmonella spp.. Os queijos de muito alta e média umidade foram
significativamente associados ao resultado de ndo conformidade e os queijos de alta
e baixa umidade com o resultado de conformidade para coliformes termotolerantes
(p<0,01). Para Staphylococcus coagulase positiva foram significativamente associados os
queijos de alta umidade ao resultado de conformidade e os queijos de média umidade
ao resultado de ndo conformidade (p=0,001). Concluiu-se que os queijos de muito alta e
média umidade foram significativamente associados ao resultado de nao conformidade
e 0s queijos de alta e baixa umidade com o resultado de conformidade em relagao aos
resultados sobre coliformes termotolerantes. Para Staphylococcus coagulase positiva,
os queijos de alta umidade foram significativamente associados ao resultado de
conformidade e os de média umidade ao resultado de nao conformidade.
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1 INTRODUCAO

As Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA), sao uma preocupagao
frequente da cadeia alimenticia mundial. Com o advento da industrializagao
dos alimentos e o consumo global das mercadorias é de extrema necessidade
que esse produto chegue a mesa do consumidor sem apresentar risco a satide
(TONDO; BARTZ, 2011). Segundo Mello e Armachuk (2013) fatores como a
correta higienizagao e sanitizagao do ambiente de trabalho e dos equipamentos
utilizados, a qualidade da matéria-prima e a manipulagao durante todo
o processo afetam a qualidade do produto. Controlar esses fatores é
indispensavel para que o risco presente no alimento seja reduzido ao maximo
durante a sua produgao, garantindo um risco aceitavel, ja que risco igual a zero
se torna impraticavel, devido a alta gama de produtos disponiveis no mercado
(FORSYTHE, 2013). Bradley Jr., Houck e Smukowski (2015) afirmam que no
caso de serem encontrados microrganismos patogenos, ha um grande indicio
de falhas no processo de produgao e controle de matrizes.

Dentre os surtos epidemiologicos registrados no Brasil, as bactérias
representam em torno de 90% dos casos. Os coliformes termotolerantes,
Salmonella spp. e Staphylococcus coagulase positiva sao considerados os trés
maiores causadores de surtos de doengas transmitidas por alimentos (BRASIL,
2016).

Os coliformes termotolerantes sao microrganismos diretamente
relacionados a higiene inadequada no processamento dos alimentos
(MADIGAN; MARTINKO; PARKER, 2004). Da mesma forma, a presenca de
Salmonella spp. &€ um indicio de contato fecal, também demonstrando deficiéncia
na higieniza¢ao durante o processo de producao (TORTORA; FUNKE;
CASE, 2012). Por apresentar um risco de infec¢ao maior para o organismo
que se contamina com ela, a legislagao brasileira determina a auséncia desse
microrganismo no produto (BRASIL, 1996).

z

Outro microrganismo que necessita de atengao & o Staphylococcus
coagulase positiva que esta diretamente ligado a sanidade do gado leiteiro,
sendo o principal microrganismo causador de mastite. Caso o leite derivado de
um animal doente seja pasteurizado de maneira insatisfatoria e contenha um
niimero elevado de microrganismos, o risco de uma enterotoxicose estafilococica
é alto. O Staphylococcus coagulase positiva é extremamente importante no
controle de processos de alimentos, pois sua presenca detectada apds o
processo, também pode indicar sanitizagdo inadequada de manipuladores e/
ou superficies (BENNETT; HAIT, TALLENT, 2016).

P

O queijo & uma rica fonte de nutrientes o que acaba favorecendo a
proliferagao de microrganismos e pode levar a toxinfec¢des alimentares nos
consumidores (MARINHEIRO et al., 2015). Porém, é importante ressaltar que
outros microrganismos sao desejaveis, e tem um papel primordial na produgao
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e fermentagdo do queijo, pois garantem que o produto apresente caracteristicas
organolépticas proprias para cada tipo de queijo (MELLO; ARMACHUK, 2013).

Garantir que nao haja contaminagao cruzada ou que a populagao
presente de microrganismos nao se prolifere consideravelmente, a ponto de
causar maleficios aos consumidores, é uma obrigagao da indtistria produtora
e do Estado. Para garantir que o produto final comercializado seja considerado
seguro ao consumo foram criadas legislagoes, como a Portaria n° 146, de 7 de
marg¢o de 1996, que determina os padrdes microbiologicos que garantem a
sanidade do processo de fabricagao dos queijos (BRASIL, 1996).

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos, Portaria
N° 146, de 7 de margo de 1996, fixa a identidade dos queijos definindo que:

Entende-se por queijo o produto fresco ou maturado que se
obtém por separagao parcial do soro do leite ou leite reconstituido
(integral, parcial ou totalmente desnatado), ou de soros lacteos,
coagulados pela agao fisica do coalho, de enzimas especificas, de
bactérias especificas, de acidos organicos, isolados ou combinados,
todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agregacao
de substancias alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos,
aditivos especificamente indicados, substancias aromatizantes e
matérias corantes (BRASIL, 1996).

O objetivo do presente estudo foi analisar a associagao entre o tipo de
queijo, definido pela umidade, com o resultado conforme e nao conforme para
contaminagao por coliformes termotolerantes, Staphylococcus coagulase positiva
e Salmonella spp., com a finalidade de avaliar o padrao de controle de qualidade
das empresas e da fiscaliza¢do sanitaria.

2 MATERIAIS E METODOS

Realizou-se uma pesquisa quantitativa retrospectiva em um software
utilizado para expressar resultados de analises microbiologicas de um
laboratorio prestador de servigos analiticos do Rio Grande do Sul com
certificagoes MAPA, Inmetro, CISPOA, Fepam.

Selecionaram-se 4.039 amostras de queijo, sendo os seus resultados
analisados para coliformes termotolerantes e/ou Salmonella spp. e/ou
Staphylococcus coagulase positiva, de janeiro de 2010 até abril de 2017. Os dados
selecionados totalizaram 11.163 resultados, sendo 3865 (34,62%) para a analise
de coliformes termotolerantes, 3526 (31,59%) para Staphylococcus coagulase
positiva e 3772 (33,79%) para Salmonella spp.

As metodologias utilizadas pelo laboratorio para a realizagao das
analises sao AFNOR Validation 3M 01/02-09/89C para a analise de coliformes
termotolerantes, ISO 6888-3 para Staphylococcus coagulase positiva e AOAC
2011.03 para Salmonella spp. (BRASIL, 2017).
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Os queijos selecionados foram separados de acordo com a umidade
estabelecida pela portaria n° 146, que classifica os queijos conforme a
porcentagem de umidade, sendo considerados de baixa umidade até 35,9%
(queijos de massa dura), média umidade entre 36,0% e 45,9% (queijos de massa
semidura), de alta umidade entre 46,0% e 54,9% (massa branda ou “macios”)
e muito alta umidade nao inferior a 55,0% (queijos de massa branda ou
“mole”) (BRASIL, 1996). Cada tipo de queijo possui uma portaria especifica
que determina seu regulamento técnico e fixa sua identidade e qualidade,
garantindo a padronizagao do processo de elaboragao do produto. Essas
portarias foram utilizadas para a classificagao dos queijos de acordo com a
umidade, conforme Quadro 1.

Quadro 1 - Classificagao dos queijos de acordo com a umidade.

Umidade do . . 1~
.. Variedade do queijo | Legislagao

queijo

Parmesao,

Parmesano, .

. . Portaria n° 353 (BRASIL, 1997)

Baixa umidade | Sbritz, Reggiano e

Reggianito

Queijo em po

Portaria n°® 355 (BRASIL, 1997)

Prato, Lanche,
Sandwich, Coboco

Portaria n° 358 (BRASIL, 1997)

Azul

Instrugao Normativa n° 45 (BRASIL, 2007)

Danbo Portaria n° 360 (BRASIL, 1997)
Ralado Portaria n° 357 (BRASIL, 1996)
Tilsit Portaria n° 361 (BRASIL, 1997)
Média umidade
Tropical Instrucao Normativa n° 24 (BRASIL, 2002)
Instrug¢ao Normativa n° 30, Anexo II
Coalho
(BRASIL, 2001)
Tybo Portaria n° 362 (BRASIL, 1997)
Pategras Sandwich | Portaria n° 363 (BRASIL, 1997)
Tandil Portaria n° 365 (BRASIL, 1997)
Alta umidade Mussarela Portaria n° 364 (BRASIL, 1997)
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Umidade d
midade do Variedade do queijo | Legislagao

queijo
. Portaria n° 352 (BRASIL, 1997) / Instrugao
Minas frescal .
Muito alta Normativa n° 4 (BRASIL, 2004)
umidade Requeijao Portaria n° 359 (BRASIL, 1997)

Petit Suisse Instrucao Normativa n° 53 (BRASIL, 2000).

Fonte: Da autora.

Quando a legislagao especifica do produto permitia mais de uma
possibilidade de umidade, para determinado tipo de queijo, foi selecionada a
que apresentava o menor limite de contaminagdo aceitavel. As amostras que
nao apresentavam legislacdo para o tipo de queijo foram desconsideradas.

Apbs a classifica¢ao quanto a umidade, as amostras foram separadas
conforme o limite estabelecido pela legislagao vigente, sendo divididas em
amostras conformes e nao conformes. Dentro do regulamento técnico especifico
de cada tipo de queijo encontram-se os critérios microbiologicos que determinam
os limites de tolerancia aceitaveis de contaminagéo, vezes orientado na propria
legislagdo, vezes determinada pela portaria n°146 (BRASIL, 1996).

Os dados foram analisados através de tabelas, estatisticas descritivas e
pelos testes estatisticos de Associagdo Qui-quadrado e Teste Exato de Fisher.
Os resultados foram considerados significativos a um nivel de significancia
maximo de 5% (p<0,05) e o software utilizado para esta analise foi o SPSS
versao 22.0.

3 RESULTADOS

O estudo avaliou 11.163 analises, sendo de 4.039 amostras de queijos
com teor de umidade diferentes, demonstrando resultados ndo conformes para
8,95% (346) de um total de 3865 analises para coliformes termotolerantes, 1,59%
(56) de 3526 analises para Staphylococcus coagulase positiva e 0,08% (3) de 3772
analises para Salmonella spp..

Na Tabela 1 verificou-se associagdao significativa do resultado para
coliformes termotolerantes com o tipo de queijo. Os queijos de muito alta
e média umidade foram significativamente associados ao resultado de
nao conformidade e os queijos de alta e baixa umidade com o resultado de
conformidade para coliformes termotolerantes (p<0,01).
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Tabela 1 — Associagao entre o tipo de queijo e a contaminagao por coliformes

termotolerantes.
Coliformes termotolerantes
Conforme Nao conforme
Tipo de Queijo n Yo n % p
Muito alta umidade 218 6,2% 57 16,5% p<0,01
Alta 1569 44,6% 34 9,8%
Média 1410 40,1% 247 71,4%
Baixa 322 9,2% 8 2,3%
Total 3519 100,0% 346 100,0%

Teste Qui-quadrado.

Na Tabela 2 os queijos de alta umidade foram significativamente
associados, (p=0,001), ao resultado de conformidade e os queijos de média
umidade ao resultado de nao conformidade em relagao ao Staphylococcus

coagulase positiva e o tipo de queijo.

Tabela 2 — Associagao entre o tipo de queijo e a contaminagao por Staphylococcus

coagulase positiva.

Staphylococcus coagulase positiva

Conforme Nao conforme
Tipo de Queijo n % n Yo p
Muito alta umidade 418 12,0% 5 8,9% 0,001
Alta 1446 41,7% 10 17,9%
Meédia 1414 40,7% 35 62,5%
Baixa 192 5,5% 6 10,7%
Total 3470 100,0% 56 100,0%

Teste Qui-quadrado.

A Tabela 3 demostrou que nao houve associa¢ao significativa entre
os diferentes tipos de queijo para a conformidade e nao conformidade para

Salmonella spp. (p=0,518).
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Tabela 3 — Associagao entre o tipo de queijo e a contaminagao por Salmonella

spp..

Salmonella spp.
Conforme Nao conforme

Tipo de Queijo n % n Yo p
Muito alta umidade 363 9,6% - - 0,518
Alta 1560 41,4% 1 33,3%

Meédia 1491 39,6% 1 33,3%

Baixa 355 9,4% 1 33,3%

Total 3769 100,0% 3 100,0%

Teste Exato de Fisher.

4 DISCUSSAO

Aoavaliar a carga microbiana de coliformes termotolerantes, Evangelista-
Barreto et al. (2016) encontraram 70% (10) das amostras de queijo coalho acima
dos parametros estabelecidos pela legislagao, assim como Adami et al. (2015)
que apresentaram 41,7% (10) para queijos prato e colonial, Marinheiro et al.
(2015) que avaliaram queijos Mussarela e relataram 12,5% (5) e Oliveira et al.
(2017) que obtiveram 27,8% (10) das amostras de queijo Minas frescal acima
do limite, ambos resultados superiores aos observados no presente estudo.
Ja em um estudo realizado no Sudoeste do Parana com amostras de laticinios
inspecionadas pelo Servico de Inspecao de Origem Animal (SIP/POA)
nenhuma amostra de queijo mussarela foi considerada em desacordo para
coliformes termotolerantes, a correta educagao e assistencia dos produtores de
queijo, em todas as etapas, € um fator determinante para que o produto final
seja de qualidade (RAIMANN, 2011).

Para a analise de Staphylococcus coagulase positiva, no presente estudo,
demonstrou-se que 1,59% (56) das amostras estdao nao conformes para os
parametros legais de todos os tipos de queijo analisados, enquanto que para
Marinheiro et al. (2015) foram detectadas 10% (4) do total de amostras de queijo
mussarela em desacordo, Adami et al. (2015) encontraram em suas analises
25% (5) em queijos prato e colonial em ndo conformidade e Evangelista-Barreto
et al. (2016), 86% (12) quando avaliaram o queijo coalho produzido com leite
cru. Também houve um estudo que nao detectou a presenga do microrganismo
em queijo Mussarela, analisado no estado do Parana (RAIMANN, 2011). No
estudo realizado por Rezende et al. (2010), com queijos Minas artesanal, todas
as amostras apresentaram resultados acima dos padrdes estabelecidos para
Staphylococcus coagulase positiva. Da mesma forma que para os resultados
de coliformes termotolerantes, os autores (REZENDE et al., 2010) atribuem
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esse valor as condi¢des higieénico-sanitarias inadequadas na produgao e
comercializagao do produto analisado. Mesmo em queijos de diferentes niveis
de umidade a questdo higiénica sanitaria &€ de fundamental importancia para
garantir um alimento seguro, o que é indispensavel para a prote¢ao da satide
plblica (SILVA et al., 2017).

Marinheiro et al. (2015) encontraram 2,5% (1) das amostras com a
presenca de Salmonella spp., resultado superior ao encontrado no presente
estudo. Ja em outros estudos nao foi detectada a presenga deste microrganismo
(ADAMI et al., 2015; EVAGELISTA-BARRETO et al., 2016; GALINARI et al.,
2014; RAIMANN, 2011; REZENDE et al. 2010). A prevaléncia de resultados
negativos ou mesmo com poucos casos de contaminagao pode ser devido
a Salmonella spp. possuir uma discreta incidencia no leite, podendo ocorrer
quando o rebanho apresenta a doenga, quando o manipulador, no momento
da produgao, é portador, no caso de ser utilizada dgua ndao potavel para a
produgao ou ainda pelo fato do microrganismo nao ser um bom competidor, ja

que sofre injiria em produtos que apresentam alta carga de contaminagao por
coliformes (TORTORA; FUNKE; CASE, 2012).

Para a analise de coliformes termotolerantes, os queijos de muito
alta e média umidade foram significativamente associados ao resultado de
nao conformidade e os queijos de alta e baixa umidade com o resultado de
conformidade. O fato dos resultados significativos terem ficado intercalados,
entre conformes e nao conformes, com relagdo a umidade, demostra que pode
haver outro fator influenciando na multiplicagao de microrganismos, como as
condi¢des sanitarias do rebanho, a qualidade do leite, as distintas condigdes
de fabricagdao do queijo, transporte, comercializagao, tempo e temperatura
de conservagdo, durante a estocagem, podem resultar em diferentes niveis
de contaminagdo, que sao primordiais para a qualidade do produto final
(REZENDE et al., 2010).

Estudos realizados com queijos consideraram seus resultados
como insatisfatorios para o consumo humano, devido a contaminac¢ao por
microrganismos patogeénicos, reflexo da falta de cuidados na higieniza¢ao
no momento da produgdao, na qualidade da matéria-prima selecionada, no
transporte e armazenamento inadequado (EVAGELISTA-BARRETO et al.,
2016; SILVA; FURTADO; VARGAS, 2017; OLIVEIRA et al., 2017; SILVA et al.,
2017). Confirmando que a adequagao as Boas Praticas de Fabricagdo é um fator
importante para determinar a qualidade do produto final (MARINHEIRO et al.
2015).

Uma limitagdo do estudo pode ter ocorrido devido ao fato de nao ter
sido quantificada a umidade, através de anélise, e sim, separada em classes
de umidades através dos padrdes referenciados pelas legislacbes para realizar
a relagao entre os dois parametros. Sao necessarios mais estudos que avaliem
a relagao da umidade do queijo com a carga microbiana para identificar a
relevancia do fator umidade na produgao dos diferentes tipos de queijo.
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5 CONCLUSAO

Os queijos de muito alta e média umidade foram significativamente
associados ao resultado de nao conformidade e os queijos de alta e baixa
umidade com o resultado de conformidade em relacao aos resultados sobre
coliformes termotolerantes. Em relagao aos resultados sobre Staphylococcus
coagulase positiva, os queijos de alta umidade foram significativamente
associados ao resultado de conformidade e os queijos de média umidade ao
resultado de ndo conformidade. Ja em relagao aos resultados da analise para
Salmonella spp nao verificou-se associagao significativa entre a conformidade e
nao conformidade dos diferentes tipos de queijo.

Os resultados do presente estudo apontam baixos indices de
contaminagao por coliformes termotolerantes, Staphylococcus coagulase
positiva e Salmonella spp. nas amostras analisadas, o que demonstra que o
controle de qualidade na produgao dos queijos e o sistema de fiscalizagdo vem
sendo efetivos. Entretanto, ainda é evidenciado que algumas amostras estao
sendo produzidas fora dos parametros estabelecidos pela legislagdo para
contaminagao por microrganismos patodgenos e, se esse produto for consumido
antes da sua detec¢ao, pode vir a causar risco a satide do consumidor. Isso
demonstra a importancia da atuagdao incisiva dos orgaos de fiscalizagao
sanitaria, bem como o interesse e cuidado dos fabricantes durante o processo e
antes de liberar o produto final para a comercializagao.
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