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Resumo: Foram adquiridas 20 amostras de queijo tipo mussarela fatiado oriundas de 4
supermercados, sendo estas submetidas a quantificacdo de Coliformes totais, Staphylococcus
coagulase positiva e verificacdo de presenca ou auséncia de Salmonella sp. Os resultados
obtidos demonstraram que todas as amostras apresentaram contaminacdo por Coliformes
totais, dando destaque para o supermercado 1 que apresentou altas contagens, que variaram
entre 1,4 x 10° e 2,3 x 10°, estando essas em desacordo com a legislag&o, que determina 1x10*
como valor maximo permitido. Para as andlises de Staphylococcus coagulase positiva e
Salmonella sp ndo se detectou presenca em nenhuma das amostras analisadas, estando assim
de acordo com a legislagdo. Os resultados obtidos foram satisfatorios para os microrganismos
Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella sp, enquanto que, para o grupo dos
coliformes totais 25% ndo atenderam ao recomendado pela legislacao.
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Abstract: Twenty samples of sliced mozzarella cheese were obtained from four
supermarkets, which were subjected to quantification of total coliforms, positive coagulase
Staphylococcus and verification of the presence or absence of Salmonella sp. The results
showed that all samples showed contamination by total Coliforms, highlighting supermarket 1
that presented high counts, ranging from 1.4 x 10° to 2.3 x 10°, which are in disagreement
with the legislation, which determines 1x10* as the maximum allowed value. For the analyzes
of Staphylococcus coagulase positive and Salmonella sp, no presence was detected in any of
the analyzed samples, being thus in agreement with the legislation. The results obtained were
satisfactory for the microorganisms Staphylococcus coagulase positive and Salmonella sp,
whereas for the group of total coliforms 25% did not meet the recommended by the
legislation.
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1. Introducgéo
O queijo é um dos alimentos mais

consumido em todo 0 mundo, e apresentam
diversos tipos, dentre eles 0 mussarela, que
¢ comumente consumido pela populacéo
brasileira. Por ser um derivado do leite o
queijo  apresenta alta  composicao
nutricional o que favorece a proliferacédo
bacteriana indesejada.
Segundo o  Ministério  da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, o
queijo ¢ definido como: ‘““Um produto
fresco ou maturado obtido por separacdo
parcial do soro do leite ou leite
reconstituido, ou de soros lacteos
coagulados pela acdo fisica do coalho, de
enzimas  especificas, de  bactérias
especificas, de acidos organicos, isolados
ou combinados, todos sendo de qualidade
aceitavel para o uso alimentar, com ou sem
adicdo de substancias alimenticias ou
condimentos, aditivos’’ (Brasil, 1996).
Dentre as diversas variedades de
queijos, o0 mussarela é o tipo mais
produzido Brasil, pois seu consumo €
amplamente difundido, principalmente na
culinaria, devido suas propriedades de
fatiamento e derretimento facil. (LIMA
FILHO & POMBO, 2010; COELHO et al.,
2012). A producdo desse tipo de queijo

engloba varios processos, sendo eles:

pasteurizacao do leite, coagulacéo, corte do

coagulo, dessoragem, enformagem, salga,

maturacdo e embalagem, e no caso do
queijo tipo mussarela, ainda se inclui a fase
de filagem (CONTNO & BRANCO,
1998).

Assim como o leite, o queijo
também apresenta alto teor nutricional que
favorece a viabilidade e/ou multiplicacdo
de microrganismos que podem
comprometer a qualidade do produto,
através de modificacbes nas  suas
caracteristicas organolépticas, bem como
causar surtos de Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTAs) (PIETROWSKI et al.,
2008).

De acordo com Fagnani et al.
(2013) e Pinto et al. (2009) apesar da
producdo do queijo do tipo mussarela
incluir etapas que contribuem para reducgéo
da carga microbiana (Pasteurizacdo e
Filagem), posteriormente, 0 mesmo sofre
intensa manipulacdo até a etapa final de
producdo, que se ndo for realizada
mediante boas praticas de fabricacdo e
higiene favorece a sua contaminacao.

Dentre 0S principais
microrganismos contaminantes
frequentemente encontrados, destacamos

os coliformes totais, Staphylococcus


mailto:f.sobralbiomedica@gmail.com
mailto:nataliaromao2@gmail.com

Reginato et al., Revista Brasileira de Higiene e Sanidade Animal (v.13, n.1) p. 89 — 97 jan — mar (2019)

aureus e Salmonella spp. Os coliformes
totais compreendem bactérias ambientais
que sdo amplamente conhecidas por
indicar as condigdes higiénico-sanitarias
em que o alimento foi produzido. Sua
presenga em queijos do tipo mussarela
pode indicar que a pasteurizacdo
empregada no processo foi ineficaz, ja que
esses microrganismos sdo sensiveis a
temperatura utilizada na pasteurizagéo, ou
gue o houve contaminacdo apos essa etapa,
possivelmente relacionada a manipulagéo
inadequada (BELOTI, 2015; OLIVEIRA et
al., 2017).

A bactéria S. aureus apresenta
importante papel no cenario nacional dos
surtos de DTAs, podendo essa provocar
infec¢Bes ou intoxicagOes alimentares nos
consumidores, ainda, sua presenca nos
alimentos sugerem possiveis falhas de
manipulacdo, ja que esse microrganismo é
encontrado nas mucosas e pelo de
humanos (BRASIL, 2018; FONSECA et
al., 2010; FRANCO & LANDGRAF,
2008).

Ja a Salmonella spp. é o principal
agente dos surtos de DTAs registados no
mundo, e quando registrada sua presenca
no alimento, todo o lote deve ser
desconsiderado para consumo.
Manipulagdo inadequada, temperatura de
manutengdo incorreta e contaminagao

cruzada sdo fatores que propiciam a

contaminagdo dos alimentos por essa
espécie (FRANCO & LANDGRAF, 2008).
O presente estudo teve como
objetivo avaliar a qualidade microbioldgica
do queijo tipo mussarela fatiado
comercializado no municipio de Ji —
Parand, por meio da contagem de
coliformes totais, Staphylococcus
coagulase positiva e presenca/auséncia de
Salmonella sp.
2. Material e métodos
Local
Foram coletadas 20 amostras de
queijo tipo mussarela provenientes de 4
supermercados do municipio de Ji Parana,
RO, que apbés adquiridas foram
transportadas em caixas isotérmicas até o

laboratdério de microbiologia do Centro

Universitario Luterano de Ji — Parana
(CEULJI/ULBRA).
Procedimentos para analises

microbioldgicas

Cada  amostra  foi pesada
assepticamente (259 da amostra) e
realizada a diluicdo seriadas em agua
peptonada 0,1%, correspondendo a 107,
102,107,104, 10° e 10°,

Para a anélise de Coliformes totais,
as diluicbes foram inoculadas (1 mL) em
placas de petrifilm E.coli Count Plate -
AOAC Official Methods 991.14 e 998.08
conforme Silva et al. (2010) por
plagueamento  direto, sendo estas em
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seguida incubadas em estufa a 35+1°C por
24 horas, onde ap6s o periodo de
incubacdo realizou-se a contagem das
unidades formadoras de coldnias (UFC)
conforme instrugdes do fabricante.

Para a analise de Staphylococcus
coagulase positiva, inoculou-se 0,1 mL das
diluicBes em placas de petri contendo Agar
Baird-Parker (BP) - método da American
(APHA)
conforme Silva et al. (2010). Apos

Public Health Association

inoculacdo as placas foram incubadas em
estufa a 35+2°C por 48 horas, sendo
posteriormente realizada a analise das
colbnias caracteristicas e realizacdo das
provas bioguimicas para confirmacéo.

Para andlise de Salmonella sp, 25g
da amostra foi pré-enriquecida com 225
mL de Agua peptonada tamponada (BPW)
e incubada a 37+1°C por 18+2h. Apls a
incubacéo, transferiu-se 0,1 mL da amostra
para um tubo contendo Caldo Rappaport
Vassiliadis e 1 mL para um tubo contendo
caldo Tetrationato, sendo estes incubados a
temperatura de 37°C por 24 horas, onde,
posteriormente a esse periodo, realizou-se
plagueamento  seletivo-diferencial em
placas contendo Agar Salmonella-Shigella
(SS) e Agar Verde Brilhante (BGA), por
estriamento descontinuo. Apds incubacdo a
35£2°C  por  24h,

aparecimento de coldnias tipicas e

verificou-se o

procedeu-se  0s  testes
utilizando kit BioMérieux Api 20E
(SILVA et al., 2010).

Delineamento experimental

bioquimicos

Os resultados foram analisados
estatisticamente e expressos em unidades
formadoras de colénias (UFC/g) e em
presenca ou auséncia.

3. Resultados e discusséo

A Tabela 1 apresenta a Contagem

(UFC/g),

positiva

de Coliformes totais
Staphylococcus coagulase
(UFC/qg) e verificacdo de Salmonella sp em
amostras de queijo mussarela fatiado
comercializados em supermercados do
municipio de Ji-Parana-RO. Segundo a
Resolugdo-RDC N° 12, de 02 de janeiro de
2001 (Brasil, 2001) a mesma nao
estabelece valores para o grupo dos
coliformes totais, deste modo, utilizamos
como referéncia a Portaria n. 146/96
(Brasil, 1996) que considera queijos
mussarela  improprios para consumo
aqueles que apresentarem contagens de
coliformes totais acima de 1,0 x 10
UFC/g.

Portanto, ao levar em consideragéo
os valores estabelecidos pela legislacéo
para coliformes totais, 25% das amostras
apresentaram  contagens insatisfatorias,
contudo, vale resultar que essas amostras

eram todas correspondente  ao
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supermercado 1. Tabela 1, verifica-se que todas as amostras
Ainda, as amostras provenientes do estavam dentro dos padroes estabelecidos

supermercado 4 foram as que exibiram pela legislacao vigente para

menor contagem. Ainda de acordo com a Staphylococcus coagulase positiva que é

de 1x10% (BRASIL, 2001).
Tabelal. Contagem de Coliformes totais (UFC/g), Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g) e
verificagdo de Salmonella sp em amostras de queijo mussarela fatiado comercializados em

supermercados do municipio de Ji-Parana-RO.

Supermercado Amostra Microrganismos
Coliformes Staphylococcus
) o Salmonella sp
totais coagulase positiva
1 2,0 x 10° <1,0x10" Ausente
2 1,4 x 10° <1,0x10* Ausente
1 3 1,8 x 10° <1,0x 10! Ausente
4 1,7 x 10° <1,0x 10! Ausente
5 2.3 x10° <1,0x10* Ausente
1 6,0 x 10* <1,0x10" Ausente
2 4,0 x 10" <1,0x10" Ausente
2 3 3,0 x 10* <1,0x10* Ausente
4 1,0 x 10? <1,0x10* Ausente
5 5,0 x 10* <1,0x10" Ausente
1 2.5 x 10° <1,0x10" Ausente
2 1,1 x 10? <1,0x10* Ausente
3 3 1,3 x 10? <10x10* Ausente
4 1,2 x 10° <1,0x10* Ausente
5 1,1 x 10° <1,0x10* Ausente
1 1,3 x 10° <10x10" Ausente
2 2.0 x 10* <1,0x10* Ausente
4 3 7,0 x 10* <1,0x10* Ausente
4 <1,0x 10* <10x10* Ausente
5 <1,0x 10* <10x10* Ausente
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Oliveira et al. (2017) trabalhando
com queijos mussarela oriundos do norte
do Parana apresentou 100% das amostras
dentro dos padrbes estabelecidos para
coliformes totais. Raimam (2011) que
analisou  amostras  provenientes  do
sudoeste do Parana, demonstrando que
ambas as pesquisas foram em desencontro
dos resultados observado nesse estudo.

Roges et al. (2017) ao analisar
queijos mussarela de Jatai — GO verificou
resultados semelhantes ao do presente
estudo, pois observaram 20% das amostras
com contagens de coliformes totais
insatisfatorias.

Estudo realizado por Oliveira et al.
(2017) com queijos mussarela oriundos do
norte do Parand apresentou 100% das
amostras dentro dos padrdes estabelecidos
para coliformes totais.

Além da pasteurizacdo, 0s queijos
mussarela s@o submetidos ao processo de
filagem que é realizado utilizando &gua em
temperatura de aproximadamente 80°C, que
consequentemente reduz totalmente a
contaminagdo por coliformes totais visto
que essas bactérias ndo sobrevivem a altas
temperaturas, portanto, as altas contagens
observadas nas amostras do supermercado 1
sdo provenientes de contaminacgdo ocorrida
em etapas seguintes do processamento,
como desenformagem, salga, secagem,

embalagem e transporte (FAGNANI et al.,

2013; BUZI et al., 2009).

Ainda, as amostras utilizadas nesse
estudo foram submetidas ao procedimento
de fatiamento que também favorece a
contaminagcdo, uma vez que ao fatiar
alguma amostra ja contaminada se nao for
realizada a limpeza adequada do fatiador
as amostras seguintes irdo se contaminar,
conforme demonstrado experimentalmente
por Faria (2016) utilizando amostras de
carne  contaminadas  por  Listeria
monocytogenes.Marinheiro et al. (2015)
no municipio de Pelotas, RS, ao analisar 20
amostras de queijo mussarela fatiado
constataram que 20% estavam em
desacordo com a legislacdo, pois
apresentaram contaminagdo por
Staphylococcus coagulase positiva acima
de 1 x 10°, entretanto, ao analisarem 20
amostras em peca inteira observaram que
todas estavam de acordo com O
estabelecido pela lei, sugerindo portanto,
que a etapa de fatiamento foi responsavel
pela contaminagdo das amostras. Ja
Quintana e Carneiro (2007) ao analisar
queijo tipo Mussarela e Minas Frescal, da
cidade de Morrinhos em Goias evidenciou
que 100% das amostras do tipo mussarela
se encontraram dentro dos padrdes
exigidos para Staphylococcus coagulase
positiva, bem como Santos-Koell, Mattana
e Hermes (2009) ao analisar amostras da

regido Oeste do Parana, sendo esses
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resultados idénticos aos aqui encontrados.

Resultados dentro da legislacéo para
Staphylococcus coagulase positiva sao
importantes, uma vez que  esse
microrganismo possui capacidade de
produzir  enterotoxinas que quando
ingeridas podem desencadear um quadro
de intoxicacdo, que geralmente é
acompanhado de sintomas que inclui
nauseas, vOmitos, coélicas e diarreia
(WONG & BERGDOLL, 2002;
GERMANO E GERMANO, 2003).

A atual legislacdo brasileira
determina auséncia de Salmonella sp, em
25gramas de queijo mussarela (Brasil,
2001), sendo assim, conforme exposto na
Tabela 1, os resultados encontrados no
presente estudo para este microrganismo
apresentaram  dentro dos parametros
estabelecidos, ja que ndo foi detectado sua
presenca em nenhuma das amostras.

Estudos como o de Rodrigues et al.,
(2011), Silva et al. (2013) e Santos-Koell,
Mattana e Hermes (2009) apresentaram
resultados idénticos ao do presente estudo,
ou seja, auséncia de Salmonella sp. em
100% das amostras.

Contudo, estudo desenvolvido por
Marinheiro et al. (2015) constatou que 5%
das amostras de queijo mussarela fatiado
estavam contaminadas por Salmonella sp.
Ja Castro et al. (2012) constataram que do
total de amostras de queijo do tipo

analisadas, 33,33%

apresentaram positividade para Salmonella

mussarela

sp. enquanto que, o percentual de
contaminagdo verificado no estudo de
Roges et al., (2017) foi de 20%.
4. Conclusao

De acordo com o0s resultados
apresentados, todas as amostras de queijo
tipo mussarela fatiado analisadas estavam
dentro dos padrbes vigentes na legislacéo
para 0S microrganismos Staphylococcus
coagulase positiva e Salmonella sp. Porém
vale ressaltar que as amostras do
supermercado 1 apresentaram  altas
contagens de coliformes totais, estando
acima do limite recomendado pela
legislagéo, indicando que houve falha
durante seu processamento.
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