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Resumo

A comercializacdo de produtos artesanais de origem animal é regulamentada no territério brasileiro
mediante selo de identificacdo artesanal, além do 6rgdo de fiscalizagdo do produto. O queijo Minas
frescal € um dos mais populares do Brasil, e seu alto teor de umidade associado ao método de
processamento e de armazenamento desse produto o tornam muito perecivel, e o risco de
contaminacao se torna maior quando é feito de maneira artesanal e sem fiscalizagdo. Este trabalho teve
como objetivo analisar perfil microbioldgico de 10 amostras de queijo branco artesanal
comercializados no Mercado Municipal de Taubaté-SP e comparar com um grupo controle de queijos
industrializados e certificados. As amostras foram obtidas de produtores e lotes diferentes escolhidos
ocasionalmente, sendo transportadas sob refrigeracdo em caixa térmica e cubos de gelo. As amostras
foram abertas préximo a chama do bico de bunsen e a coleta foi realizada na superficie do queijo com
swab estéril, que foi imerso em seguida em 2 mL de salina estéril e agitado em agitador de tubos. Uma
aliquota de 100ul da suspensao pura e das diluices 102, 102, 10 e 10 foram semeadas nos meios de
cultura seletivos para enterobactérias (agar Mac Conkey), Salmonella, Shigella (dgar SS), Escherichia
coli (agar Eosina Azul de Metileno) e Staphylococcus aureus (dgar Manitol Salgado). Pode-se
observar um crescimento muito maior (por unidades formadoras de colénias/ml) em todas as amostras
de queijos artesanais em relagdo ao controle para todos os micro-organismos estudados. O resultado
obtido é de extrema importancia, uma vez que indica a presenga de microrganismos com potencial
patogénico para causar infeccdes intestinais ou intoxicacbes alimentares. Este alerta destaca a
necessidade de precaucdo e medidas apropriadas para garantir a seguranca alimentar e a satde publica.

Palavras- chave: Coliformes. Contaminacdo de Alimentos. Microbiologia de Alimentos. Queijo
Abstract

The sale of artisanal products of animal origin is regulated in Brazilian territory through an artisanal
identification seal, in addition to the product inspection body. Fresh minas cheese is one of the most
popular in Brazil, and its high moisture content associated with the processing and storage method of
this product makes it very perishable, and this risk of contamination becomes greater when it is made
artisanally and without supervision. This work aimed to analyze the microbiological profile of 10
samples of artisanal white cheese sold at the Municipal Market of Taubaté-SP and compare it with a
control group of industrialized and certified cheeses. The samples were obtained from different
producers and batches chosen occasionally, and were transported under refrigeration in a thermal box
and ice cubes. The samples were opened close to the Bunsen burner flame and collection was carried
out on the surface of the cheese with a sterile swab, which was then immersed in 2 mL of sterile saline
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and shaken in a tube shaker. An aliquot of 100ul of the pure suspension and dilutions 10, 10?2, 10
and 10* were seeded on selective culture media for enterobacteria (Mac Conkey agar), Salmonella,
Shigella (SS agar), Escherichia coli (Eosin Methylene agar) and Staphylococcus aureus (Salt Mannitol
agar). The result obtained is extremely important, as it indicates the presence of microorganisms with
pathogenic potential to cause intestinal infections or food poisoning. This alert highlights the need for
precaution and appropriate measures to ensure food safety and public health.

Keywords: Coliforms. Food Contamination. Food Microbiology. Cheese
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Introducédo

O queijo Minas frescal é um dos mais populares do Brasil e seu alto teor de umidade
associado ao método de processamento e de armazenamento o tornam muito perecivel. O
produto artesanal apresenta maior risco de contaminacdo devido a deficiéncia nos
procedimentos de higiene durante o processamento ou nas etapas pds producgdo! podendo ser
classificado como improprio para 0 consumo, com base na Legislacdo Brasileira atraves da
RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 que aprova os padrdes microbiolégicos para alimentos.?

A lei federal 7.889 instituiu a responsabilidade da inspecdo sanitaria e industrial de
produtos de origem animal para a Unido, Estados, Distrito Federal e Municipios,
estabelecendo também uma barreira geogréafica, limitando o comércio destes produtos dentro
do seu estado de producdo. O decreto Federal de 5.741 de 2006 transferiu aos estados a
atividade de inspecdo sanitaria. 3*

O ultimo decreto federal, 11.099 de 21 de junho de 2022 regulamentou o art 10 da lei
de 1.283 de 18 de dezembro de 1950 e a lei 13.860 de 18 de julho de 2019 dispondo sobre o
comeércio e a elaboracdo de alimentos artesanais de origem animal. Tal decreto estabelece a
utilizagdo do selo “arte” e do selo “queijo artesanal” para que os produtos sejam
comercializados em todo o territdrio brasileiro.’

Sendo estabelecido a responsabilidade dos 6rgdos de agricultura e pecuéaria federal,
estadual, municipal e distrital o fornecimento de tais selos, fiscalizar os produtos e estabelecer
normas sanitarias que complementam a normativa federal. De acordo com o artigo 3 de tal
decreto, os produtores tém 180 dias, contando da data do decreto, para cadastrar seus produtos
na plataforma digital de produtos artesanais com os selos estabelecidos.®’ Entretanto, as
dificuldades na fiscalizacao sanitaria, pode tornar-se um problema de satde publicaacometido
por doengas transmitidas por alimentos (DTAs).

As intoxicacbes alimentares causadas principalmente por Escherichia coli e
Salmonella podem causar sérios agravos a saude devido ao seu potencial enteropatogénico e
enterohemorragico. Danos gastrointestinais mais graves sao causados pela E. coli, enquanto a
Salmonella causa sintomas como, diarreia, vomitos, febre alta e infec¢des generalizadas que
podem evoluir a 6bito.*°

Diante disso, deve-se avaliar as questfes que antecedem o produto final, assim como
as condigdes microbioldgicas para determinar os principais microrganismos, sua prevaléncia e

potencial patogénico. O controle sanitario se torna essencial para evitar surtos provindos de
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DTAs para saude da populacdo, o que demonstra a importancia na epidemiologia
das doengas veiculadas por alimentos.

Este estudo teve por objetivo avaliar a qualidade microbioldgica e prevaléncia dos
microrganismos patogénicos em queijos brancos artesanais, comparando-0s com queijos

brancos industriais certificados e fiscalizados tidos neste estudo como grupo controle.

Método

Foram analisadas 10 amostras artesanais de queijo minas frescal comercializadas no
Mercaddo Municipal de Taubaté/SP, sendo eles de produtores diferentes ou de lotes diferentes
de um mesmo produtor, adquiridos em dias diferentes, aleatoriamente no periodo de maio a
outubro de 2023. Para o grupo controle, foram analisadas 5 amostras de queijo minas frescal
industrializados e certificados.

As amostras foram mantidas durante o transporte, em bolsas térmicas com cubos de
gelo para evitar a acdo do calor sobre o produto até a chegada ao Laboratdrio de
Microbiologia e Imunologia da UniFUNVIC (Campus da Rodovia Presidente Dutra -
Pindamonhangaba/SP), onde foi realizado as analises microbioldgicas.

Os queijos foram abertos proximo a chama e a coleta foi realizada na superficie de
cada queijo por meio de swabs estéreis. Apds a coleta os swabs foram imersos em 2ml de
solucdo salina tamponada com fosfato (PBS), agitados em agitador de tubos (vortex) para o
desprendimento do que foi coletado. Em seguida, 100 ul da suspensdo (pura) e as dilui¢cbes
(101, 102, 10 e 10*) foram semeadas em meios de cultura, para teste presuntivo de cada
microrganismo, como agar Manitol Salgado para Staphylococcus aureus, agar Mac Conkey
para enterobactérias, agar Salmonella Shigella (SS) e agar EMB para Escherichia coli. Todas
as placas foram incubadas na estufa bacteriologica a 37° por 48h. Ap6s o crescimento, as
colbnias foram contadas para o calculo de unidades formadoras de coldnias por mililitro
(UFC/ml).

Resultados

Na Tabela 1 estdo apresentados as UFC/ml de cada amostra de queijo minas frescal,
produzidos artesanalmente e pela industria (grupo controle). Dentre as amostras artesanais
houve 100% de crescimento no 4gar EMB, indicando possivel contaminagdo por E. coli; 90%

em &gar SS, indicando teste positivo para presenca de Salmonella spp. e Shigella spp.;
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crescimento em 80% nas placas de 4gar Manitol Salgado, meio seletivo e de diferencial para
Staphylococcus aureus e 80% de crescimento no agar Mac Conkey indicando a presenca de
enterobactérias. No grupo controle houve crescimento em 60% no agar EMB e no agar SS e

40% em &gar Manitol Salgado e 4gar Mac Conkey.

Tabela 1: Valores de UFC/ml em cada meio de cultura semeado no grupo teste (queijo frescal

artesanal) e grupo controle (queijo frescal industrializado)

Artesanal EMB SS Manitol Mac conkey
1 288000 130000 2500 48000
2 130 0 240 0
3 2710000 110000 5600 18000
4 2050000 380000 37000 420000
5 340000 200000 830000 100000
6 2150000 280000 140000 830000
7 2630000 2510000 630000 2230000
8 200000 30000 0 0
9 870000 3800000 1280000 270000
10 70000 100000 0 60000
Controle EMB SS Manitol Mac conkey
1 0 0 0 0
2 640 190 2260 410
3 2150 840 1480 560
4 0 0 0 0
] 14800 1700 0 0

Em todos os meios de cultura utilizados neste estudo foi observado maior nimero de
UFC/ml no grupo de estudo em relacdo ao controle. Quando analisada a formacdo de
unidades de coldnias, nos queijos artesanais para o &gar EMB, 0 maior nimero encontrado foi
de 2.710.000 UFC/mL. Entretanto nos queijos do grupo controle, que sdo de origem
industrial, 0 maior crescimento, no mesmo meio de cultura, foi de 14.800 UFC/mL.

No agar SS, indicador presuntivo de Salmonella e Shigella, nos queijos artesanais o
maior crescimento foi de 3.800.000 UFC/mL e no grupo controle o maior crescimento foi
1.700 UFC/mL. No &gar Manitol Salgado, nos queijos artesanais 0 maior crescimento
observado foi de 1.280.000 UFC/mL e no grupo controle 2.260 UFC/mL. No &gar Mac
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Conkey, para o0s queijos artesanais 0 maior crescimento apresentado foi de 2.230.000

UFC/mL entretanto no grupo controle o maior crescimento observado foi de 560 UFC/mL.

Discusséo

Os queijos artesanais comercializados no Mercaddo Municipal de Taubaté/SP nao
possuiam nenhum selo, como o selo “arte” ou “artesanal” como previsto em legislacdo. Sendo
de responsabilidade dos o6rgdos da agricultura e pecudria federal, estadual e municipal o
fornecimento e a fiscalizacéo destes selos, cabem aos mesmos garantirem a regularizacdo dos
produtos comercializados, garantindo a satide dos consumidores. ’

Dos 10 queijos artesanais analisados, 90% apresentaram resultado positivo para teste
presuntivo de Salmonella Shigella, em contrapartida, em um estudo realizado por Recalde
(2021) ** com 100 queijos artesanais, apenas 1 amostra (1%) apresentou resultado positivo
para Salmonella spp. Neste estudo, quando estas amostras foram enriquecidas em caldo e
analisadas por Reacdo em Cadeia da Polimerase (PCR), 8% apresentaram resultado positivo
para Salmonella spp.

Salotti et al. (2006) 12 analisaram 60 queijos minas frescal, sendo 30 deles artesanais.
Em 100% das amostras constatou-se a presenca de coliformes fecais, dos 30 queijos
artesanais analisados, 83,3% se apresentaram fora do padrdo recomendado pela Anvisa de
acordo com a RDC n°12, 02 de janeiro de 2001. Tal estudo ressalta a gravidade da presenca
de coliformes fecais nos alimentos.

Quando se trata da pesquisa para Staphylococcus aureus, este estudo encontrou
crescimento em 80% do meio Manitol Salgado para os queijos artesanais. O estudo de Salotti
et al. (2006)*? indicou que 20% dos queijos artesanais apresentaram valores superiores ao da
legislacdo vigente.

De acordo com o estudo de Garcia et al. (2016), em 18 queijos artesanais
comercializados em Montes Claros — MG havia a presenca de coliformes fecais
termotolerantes em 89% das amostras e todas as amostras encontraram-se em desacordo com
a legislacdo quanto a contagem de Staphylococcus spp.

No presente estudo, constatou-se que em todos os meios de cultura utilizados houve

um maior crescimento do nimero de col6nias nos queijos artesanais quando comparado aos
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queijos industriais, o que demonstra a importancia de boas préticas de fabricacdo e a

fiscalizacdo por 6rgdos de higiene sanitaria, para garantir melhor qualidade microbioldgica.

Concluséo

Os queijos comercializados no Mercaddo Municipal de Taubaté que foram avaliados
apresentaram parametros microbioldgicos altos comparado com a amostra padrdo de queijo
frescal obtidas em industria. Os dados obtidos retratam que deve haver um sistema de controle
de qualidade microbioldgica durante o processo de fabricacdo dos queijos, assim como o
transporte e 0 armazenamento até chegar a casa do consumidor, visto que valores tdo altos

como estes podem causar DTAS.
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