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RESUMO

Queijos frescos como o Minas frescal e a ricota sdo excelentes meios para a proliferagio de microbiota
indesejavel, prejudicando a qualidade e a integridade destes produtos. Nesse contexto, este estudo objetivou
avaliar a evolugdo da microbiota contaminante em linha de processamento de queijos Minas frescal e
ricota, de uma industria de laticinios localizada no municipio de Sdo José do Rio Preto-SP. As analises
foram realizadas nas seguintes etapas: agua, leite pasteurizado, coalho, massa, soro, superficie palmar dos
manipuladores e tanque de coagulagdo, e queijos nos tempos zero e cinco dias de vida de prateleira. Tais
etapas foram monitoradas por meio da determina¢io do NMP de coliformes totais e termotolerantes;
contagem de Staphylococcus coagulase positiva e bactérias aerdbias mesdfilas; pesquisa de Escherichia
coli, Salmonella spp. e Listeria monocytogenes. Foram avaliadas doze amostras em cada uma das etapas.
Das amostras de agua, observou-se que trés das amostras apresentaram valores acima do estabelecido
para bactérias aerdbias mesofilas. Trés amostras de leite apresentaram-se em desacordo para coliformes
termotolerantes. As amostras de massa, coalho e soro apresentaram redu¢des nas contagens para todos os
microrganismos. A superficie palmar e tanque de coagulaciao apresentaram baixas contagens para todos
os bioindicadores. Os queijos apresentaram inconformidade para Staphylococcus coagulase positiva. Todas
as amostras de leite apresentaram conformidade quanto a fosfatase/peroxidase.

Palavras-chave. bioindicadores, queijo Minas frescal, ricota, fosfatase/peroxidase.

ABSTRACT

Fresh cheeses such as Minas frescal and ricotta are excellent means for undesirable microorganisms to thrive,
damaging quality and wholesomeness of these products. In this context, this study aimed at evaluating the
contaminating microorganisms in the processing line of fresh cheese, namely Minas frescal and ricotta, of a
dairy plant nestled in the city of Sdo José do Rio Preto-SP. The analyses were carried out with the following steps:
water, pasteurized milk, curd, mass, whey, palmar surface and coagulation tank, and cheeses with zero and five
days of shelf life. Such steps were monitored by determining the MLN of total coliforms and thermotolerants;
counting of coagulase-positive Staphylococcus and mesophilic aerobic bacteria; search of Escherichia coli,
Salmonella spp. and Listeria monocytogenes. Twelve samples were evaluated in each step. Among the water
samples, three are provided with higher values than the ones recommended in terms of mesophilic aerobic
bacteria. Three milk samples did not comply with thermotolerant coliforms. The mass samples, curd and whey
showed a decrease in the counting for all microorganisms. Both palm surface and coagulation tank showed
low counting for all bioindicators. All milk samples showed compliance regarding phosphatase/peroxidase.
Key words. bioindicators, Minas frescal, ricotta cheese, phosphatase/peroxidase.
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INTRODUCAO

No Brasil, o setor laticinista tem grande
importancia socioecondmica, em especial na fabricagdo
de queijos, ocupando o sexto lugar em produ¢ao mundial.
De toda a produgao anual, a maior parte é considerada
de consumo popular, destacando-se os queijos Minas,
mussarela, ricota, prato e parmesao’.

Os queijos Minas frescal e ricota sio produtos
altamente consumidos no Brasil, devido ao reduzido teor
de gordura e baixo custo que apresentam, sendo muito
indicados em dietas com restri¢des a lipidios®.

Segundo a Associagao Brasileira das industrias
de queijos - ABIQ, em 2008 a produgdo de queijo Minas
frescal foi de toneladas e para ricota a produgao atingiu
10.500 toneladas’.

O queijo Minas frescal é tipicamente brasileiro
e sua producao ocorre pela coagulagdo enzimatica
do leite com coalho e/ou outras enzimas coagulantes
apropriadas, complementada ou nao pela agao de
bactérias laticas especificas*”.

A ricota ¢ de origem italiana, constituida
basicamente de lactoalbumina e lactoglobulina, proteinas
essenciais para a melhoria do sistema imunolégico.
Apresenta ainda, teores reduzidos de gordura e sal’.
A manufatura da ricota ocorre utilizando-se como
matérias-primas as proteinas do soro do leite e leite fresco
pasteurizado, os quais sdo submetidos a tratamento
térmico e acidificacio’.

Estes queijos, por apresentarem elevada
umidade e alto teor de nutrientes, tém elevado
potencial em sofrer deterioracdes/contaminacdes
de origem microbiana, podendo causar toxinfec¢des
de origem alimentar graves. Os principais
bioindicadores de contaminagdo presentes nesses
tipos de queijos, incluem microrganismos do grupo
dos coliformes, bactérias como Salmonella spp.,
Listeria monocytogenes e Staphylococcus aureus, e
ainda, leveduras e alguns bolores®®.

A presenca desses microrganismos no alimento,
esta relacionada a ma qualidade da matéria-prima
e adogdo de técnicas higiénicas inadequadas, que
comprometem a seguranga do produto final'*!".

Conforme o exposto e levando-se em conta o
importante papel das microindustrias produtoras de
queijos como fonte de geragdo de empregos em todo
o pais e ainda a popularidade destes queijos entre os
consumidores, associada as excelentes caracteristicas

destes queijos para o desenvolvimento microbiano,
torna-se importante a avaliagao de adequagdes e adogido
de agdes corretivas durante as etapas de fabricacao, o que
consequentemente refletira na qualidade microbioldgica
e fisico-quimica dos mesmos.

MATERIAL E METODOS

Obtencao das amostras

Este trabalho foi desenvolvido no Laboratério
de Microbiologia de Alimentos da Universidade
Estadual Paulista - UNESP, e as amostras foram cedidas
por um laticinio de pequeno porte, produtor de queijos
Minas frescal e ricota, localizado no municipio de Sao
José do Rio Preto - SP. As coletas foram realizadas,
conforme o fluxograma de fabricagao descrito na Figura
1, totalizando doze repetigoes, incluindo as seguintes
etapas: agua, leite pasteurizado, coalho, massa, soro,
superficie palmar dos manipuladores e tanque de
coagulacdo, e ainda, queijos Minas frescal e ricota logo
apds o processamento (t,) e com cinco dias de vida de
prateleira (t,).

Preparo das amostras

As amostragens foram realizadas conforme
estabelecido pela legislacdo (Brasil, 2003)'?, sendo
utilizada para os queijos a amostragem representativa
do lote e para as demais etapas do processamento
adotou-se amostragem indicativa, totalizando doze
repeticdes em duplicata.

Para a coleta das amostras da superficie palmar
e tanque de coagulacio foi adotada metodologia
sugerida por Silva (2007)", onde se utilizou swabs
estéreis, os quais foram posteriormente adicionados em
tubos contendo agua destilada estéril e transportados
juntamente com as demais amostras, ao Laboratorio
para analise imediata. Vale destacar que a area a ser
amostrada na superficie do tanque de coagulagdo foi
delimitada utilizando-se placa de amostragem com
abertura de 20 cm.

No Laboratdrio as amostras foram identificadas
e a seguir foram pesados ou pipetados assepticamente
10 g/10 mL de cada amostra, sendo adicionados
em um frasco de Erlenmeyer contendo 90 mL de
agua destilada estéril, seguida de homogeneizagao,
constituindo assim a dilui¢do 107. A partir desta,
foram efetuadas as demais dilui¢oes decimais seriadas,
utilizando o mesmo diluente'?.
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| Recepgio do leite in natura |

Pasteurizagao do leite
(500 L) 65°C/30 min.

| Resfriamento a 37°C |

Adigao de (300ml)
coalho liquido Estrela

| Coagulagdo 45 min. |

Corte e mexedura da
massa (cubos de 2-3 cm)

Repouso e decantagio

da massa (5-6 min.) Remogdo do soro |

Soro a 65°C + 20% de

alga diretamente na . .
Salg ¢ leite pasteurizado

massa (9 Kg/500L)

Aquecimento a 85°C

| | Adigao de acido acético (5,5L)

| Enformagem

| Refrigeragao a 7-9°C

| Coagulagao a 100°C

| Corte e mexedura da massa

| Enformagem

| Refrigeragdo a 7-9°C

Figura 1. Fluxograma de fabricagdo dos queijos Minas frescal e ricota
adotado pelo laticinio

Analises microbiologicas e teste de fosfatase/peroxidase

Nesse estudo, avaliou-se a populacao de bactérias
aerObias mesofilas, Staphylococcus coagulase positiva,
coliformes totais e termotolerantes, Escherichia coli,
Salmonella spp., e Listeria monocytogenes. A contagem
de bactérias aerdbias mesofilas foi efetuada apenas nas
amostras de agua. As determinagdes do Numero Mais
Provavel (NMP) de coliformes totais, termotolerantes e
pesquisa de Escherichia coli foram realizadas para agua, leite
pasteurizado, coalho, massa, soro, méos, tanque e queijos
Minas frescal e ricota. A contagem de Staphylococcus
coagulase positiva e a pesquisa de Salmonella spp., foram
efetuadas para todas as amostras citadas anteriormente,
exceto para a agua. A analise de Listeria monocytogenes foi
utilizada somente para os queijos Minas frescal e ricota.
Para todas as andlises foram adotadas metodologias
recomendadas pela legislagdo Brasileira'.

Foi realizado ainda, para as amostras de leite
pasteurizado o teste de fosfatase e peroxidase, para
verificar o correto funcionamento do processo de
pasteurizagdo utilizado pelo laticinio, utilizando para a
fosfatase o kit “fosfatase alcalina tira (leite) - Laborclin”
e para peroxidase, metodologia recomendada pelo
Instituto Adolfo Lutz'.

Tabela 1. Resultados das andlises microbiologicas efetuadas nas diferentes etapas da linha de processamento de queijos Minas frescal e Ricota

Bactérias

Staphylococcus

" Coliformes Coliformes . Salmonella
Amostras aerobias coagulase . E. coli
mesofilas e Totais Termotolerantes spp-
Na Na Na Na %X’*X’ %*X’*
(UFC/mL,g) (UFC/mL,g) (NMP/mL,g) (NMP/mL,g)
8 g 8 8
Acua 2,1 x 10%* Nr 0,0608** <0,02*%* aus Nr
§ (7,2x104-3,4x102)* (1,1x10'-1,8x10%)* (0-0)* :
Leite Nr 2,6 x10° 2,5x10% 9,6 x 101** 333 aus
pasteurizado (9,2x10°-3,4x10%)* (4,1x10%-1,6x10%)* (3,1x10%-3,2x10%)* > '
1,0 x 10! 2,3 2,0%*
Coalho Nr (4,6-4,4x101)* (0,77-3,3x10')* (0-0)* aus. aus.
59x10° 6,3x10° 1,2x10?
Massa Nr (1,6x107-2,7x10%)* (5x10%-8x10")* (3,1x10%-2,6x10%)* . aus.
1,0x 10® 6,3 x 107 2,7 x 10
Soro Nr (3,4x10°-3,4x10%)* (5,1x10%-8,1x10")* (6,1x10'-2,2x10%)* 333 aus.
. 9,9x 10 2,0x 10° 2,0x 10°
Maos Nr (0-0)* (0-0)* (0-0)* aus. Nr
9,9 x 10 1,7x 10! 2,0x 10°
Tanque Nr (0-0)* (3,7x10'-2,1x10)* (0-0)* aus. Nr

N*: Valores médios de 12 repetigoes

*Desvio padrio e Coeficiente de variagdo

**Valores acima do limite méximo estabelecido pela legislagao vigente (Brasil, 2001 e Brasil, 1996)

Nr: Nio realizado
***; Percentual de amostras que apresentaram positividade para o teste de confirmagcéo de E. coli e para Salmonella spp.

Aus. Auséncia em 25 g/mL
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Tabela 2. Resultados das analises microbiolégicas nas amostras de queijo Minas frescal e ricota, apds o processamento (t,) e com cinco

dias ap6s data de fabricagao (t,)

Queijo Minas Frescal Ricota
Padrao
Nt N*t, Nt N't,
Staphylococcus coagulase positiva 8.0 x 107 3.7 x 10% 7.0 x 10% 27 x 10% 5% 102
(UFC/g)
Coliformes Totais - - » »
(NMP/g) 1,L1x10 1,L1x10 2,9x10 4,6 x 10 -
Coliformes Termotolerantes 48 % 10% 3.0x 10% 9.3 x 10 5.8 x 10% 5y 102
(NMP/g)
Escherichia coli*** 66,6 58,33 8,33 16,66 -
Listeria monocytogenes aus. aus. aus. aus. aus./25g
Salmonella spp. aus. aus. aus. aus. aus./25g

N Valores médios de 12 repeti¢des no tempo zero (t,) e no tempo cinco (t;). Letras iguais na mesma linha para cada tipo de queijo
avaliado, nao diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade

*Brasil (1996)

***: Percentual de amostras que apresentaram positividade para o teste de confirmagao de E. coli e para Salmonella spp.

-: Auséncia de padrao na legislagao

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analises microbiologicas

Nas Tabelas 1 e 2 estdo apresentados os resultados
das analises microbioldgicas realizadas para agua, leite
pasteurizado, coalho, massa, soro, swab das maos dos
manipuladores e do tanque de coagulagdo, queijos Minas
frescal e ricota, logo ap6s o processamento (t)) e com
cinco dias da data de fabricagdo (t,).

Agua

A legislagdo brasileira estabelece padrao
para contagem de bactérias aerdbias mesoéfilas de no
maximo 5,0 x 10> UFC/mL15. As amostras analisadas
apresentaram valor médio de 2,1 x 104 UFC/mL, estando
acima do recomendado legalmente.

Para coliformes totais, verificou-se valor médio
de 0,0608 NMP/100mL, estando acima do estabelecido
(auséncia em 100 mL), conforme apresentado na Tabela
1. Estes resultados podem indicar falhas no tratamento da
agua, principalmente pela presenca de bactérias do grupo

coliforme, indicando possivelmente a utilizacdo inadequada,
ou até mesmo auséncia de clorador nos reservatdrios.

Para coliformes termotolerantes e E. coli, a legislagao
federal também estabelece auséncia em 100 mL da amostra®.
Neste estudo verificou-se para coliformes termotolerantes,
resultado inferior a 0,02 NMP/100mL, estando em desacordo
com o preconizado pela legislacao (Tabela 1). A presenca
de Escherichia coli ndo foi observada, sendo esse resultado
satisfatorio, uma vez que a presenga desse microrganismo
pode causar danos a saude do consumidor.

Emestudorealizado por Amaralecolaboradores'®,
ao avaliarem a qualidade higiénico-sanitaria de 56
amostras de agua para consumo humano de fontes
localizadas em propriedades rurais na regido nordeste de
Sao Paulo, observaram que destas 93,35% encontravam-
se fora dos padroes estabelecidos e, portanto, impréprias
para o consumo humano.

Por outro lado, Alves, Odorizzi e Goulart"”, ao
analisarem as condigoes higiénico-sanitarias de agua para
consumo na cidade de Marilia-SP, verificaram que 5,5%
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das amostras coletadas apresentaram contaminagdo por
coliformes totais e 94,5% estavam aptas para o consumo.

Diante disso, observamos que as amostras de
agua avaliadas apresentaram-se em inadequado estado
para o consumo pelo laticinio, devido a presenca de
coliformes termotolerantes na mesma. Este fato indica a
necessidade de algumas adequagdes, como a utilizagdo
frequente de clorador nos reservatorios e monitoramento
periodico da qualidade sanitaria.

Leite pasteurizado

Para Staphylococcus coagulase positiva, apesar
de ndo haver padrio microbiologico vigente, foi
obtido valor médio de 2,6 x 10° UFC/mL, conforme
demonstrado na Tabela 1.

A presenca deste microrganismo no leite
pasteurizado pode ter ocorrido por contaminagdo pods-
processamento, uma vez que a eficicia do processo
de pasteurizagao foi avaliada pelos testes de fosfatase/
peroxidase, demonstrando sua efetividade. Esta
contaminagdo pode ter sido causada por equipamentos
e/ou tubulagoes utilizadas para transferir o leite do
pasteurizador para tanque de coagulagio.

Conforme Carmoetal, o processo de pasteurizagao,
quando eficaz, tem a capacidade de destruir as células de
Staphylococcus sp., porém nao elimina as toxinas presentes,
pois estas sdo resistentes ao calor e podem permanecer
ativas por longo tempo. Com isso, a presenca de células
desse microrganismo em leite pasteurizado pode indicar
falhas no processo de pasteurizagdo'®.

Lisita, ao analisar trés amostras de leite pasteurizado
de laticinios do estado de Sao Paulo, obteve valores de < 10 a
1,0x 101 UFC/mL para Sthaphylococcus coagulase positiva,
os quais sao inferiores aos encontrados neste trabalho?.

Para coliformes totais e termotolerantes,
verificou-se um percentual médio de respectivamente
2,5x 102 UFC/m L e 9,6 x 10! NMP/mL (Tabela 1). Estes
percentuais apresentaram-se acima do padrio vigente de
no maximo 4 NMP/mL para coliformes totais e maximo
2 NMP/mL para coliformes termotolerantes. Verificou-
se a presenca de E. coli em 33,3 % das amostras avaliadas,
estando acima do padrdo preconizado pela legislagao.
Para Salmonella spp., verificou-se auséncia em todas as
amostras analisadas”.

Catdo e Ceballos, ao avaliarem quinze amostras
de leite pasteurizado provenientes de laticinios do estado
da Paraiba, constataram a presenca de coliformes totais
em 60,0% e termotolerantes em 46,6 %°.
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Coalho

E importante destacar que no processamento
do queijo Minas frescal foi empregado um complexo
enzimatico comercial (coalho) sob a forma liquida, sem
a utiliza¢do de cultura latica.

Para o coalho existe padrdo na legislacdo vigente
somente para coliformes termotolerantes (maximo de
5 NMP/mL) e Salmonella spp. (auséncia em 25 mL),
portanto, as amostras avaliadas apresentaram-se em
acordo com o estabelecido, conforme apresentado
na tabela 1?'. Nao foi observada confirmagio para
Escherichia coli nas amostras avaliadas. Estes resultados
sdo satisfatorios, uma vez que a presenca destes
microrganismos afeta as condigdes higiénico-sanitarias
do produto final podendo ocasionar toxinfec¢des de
origem alimentar.

Para Staphylococcus coagulase positiva verificou-
se valor médio de 1,0 x 10' UFC/mL entre as amostras
estudadas. Este resultado indica baixa contagem de
Staphylococcus coagulase positiva entre as amostras
analisadas. No entanto, é preocupante, pois quando
o coalho é adicionado ao leite estes microrganismos
encontram condicoes dtimas ao seu desenvolvimento
e podem atingir contagens elevadas e com isso
comprometer a sanidade do produto’.

Massa do queijo (coalhada)

Apesar da auséncia de padroes microbiologicos
para massa do queijo ou coalhada, esta apresentou valores
elevados para todos os microrganismos avaliados, exceto
para Salmonella spp., a qual néo foi detectada (Tabela 1).

Para  Staphylococcus  coagulase  positiva,
coliformes totais, termotolerantes e Escherichia coli,
obteve-se, respectivamente, valores médios de 5,9 x 10°
UFC/g; 6,3 x 10> NMP/g; 1,2 x 10> NMP/g. A presenca de
E. coli foi constatada em 58,33 % das amostras, conforme
apresentado na Tabela 1.

Resultados que diferem do verificado neste
estudo para S. coagulase positiva, foram obtidos por
Lisita ao avaliar a presenca deste bioindicador em quatro
amostras de coalhada de queijo Minas frescal, onde
obteve auséncia em todas as amostras®.

Para coliformes totais; termotolerantes e
Escherichia coli também foram observadas contagens
elevadas, o que é preocupante do ponto de vista de
saude publica, uma vez que nestas contagens estes
microrganismos podem provocar infec¢oes alimentares
graves. Em estudo realizado por Lisita observaram-se
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resultados superiores aos observados neste estudo para
coliformes totais e termotolerantes com valores médios
de 1,1 x 10° e 2,1 x 10° NMP/mL?2.

Segundo Perry, tal fato pode ser explicado pela
elevada umidade na linha de produgéo, pela matéria-
prima ser rica em nutrientes e, ainda pela auséncia
de procedimentos operacionais adequados durante
as etapas do processamento, o que também pode ter
ocorrido neste estudo®.

Soro de queijo

Conforme apresentado na Tabela 1, verificou-se
para Staphylococcus coagulase positiva valor médio de
1,0 x 108 UFC/mL.

Para a determinacdo de coliformes totais,
observou-se valor médio de 6,3 x 10> NMP/mL e
termotolerantes de 2,7 x 10" NMP/mL. Foi observada
ainda, a presenca de Escherichia coli em 33,3 % das
amostras avaliadas. Para Salmonella spp., obteve-se
auséncia em todas as amostras.

Nicolau et al, avaliando oito amostras de soro
de queijo Minas frescal, em Goiania, verificaram
a presenca de coliformes totais em 62,5 % e
termotolerantes em 37,5%3.

Em contrapartida, Chiappini, Franco e Oliveira
ao avaliarem 30 amostras de soro de queijos oriundas de
cooperativas do norte fluminense - RJ, quanto a presenca
de coliformes totais e termotolerantes, verificaram que
estas se apresentaram em condi¢des insatisfatorias
somente para coliformes totais®.

As elevadas contagens de Staphylococcus
coagulase positiva podem ser oriundas de utensilios,
superficies e equipamentos higienizados de forma
inadequada, levando a formagdo de biofilmes. Estes
sao importantes focos de contaminag¢do dos alimentos,
pois sdo de dificil remogao, além de causarem prejuizos
econOmicos para a empresa*. Com isso, é imprescindivel
adotar procedimentos operacionais adequados durante
as etapas de higieniza¢do para garantir a qualidade e a
inocuidade dos produtos elaborados.

Bioindicadores na superficie palmar dos manipuladores
e tanque de coagulacao

O monitoramento microbioldgico da superficie
palmar do manipulador foi realizado antes do processo
de enformagem e o do tanque de coagulagdo, apds a
higieniza¢ao para coagulagdo da massa. A superficie
palmar dos manipuladores e o tanque de coagulagio,

as contagens apresentaram para S. coagulase positiva,
coliformes totais e termotolerantes, valores médios de
respectivamente 9,9 x 10" UFC/cm?* 2,0 NMP/cm?® e
1,7x10' NMP/cm?; 2,0 NMP/cm?.

Em comparag¢ao com outros trabalhos realizados,
estes resultados foram importantes, pois alguns estudos,
como o realizado por André e colaboradores, observaram
que de 46 manipuladores avaliados 17 (70,8%)
apresentaram positividade para S. aureus™.

Resultados superiores aos observados neste estudo
também foram obtidos por Millezi e colaboradores, ao
avaliarem as condigdes higiénico-sanitarias da superficie
palmar de 16 manipuladores em industria produtora de
embutidos, verificaram resultados médios para coliformes
totais e S. aureus de, respectivamente, 1,2 x 10> UFC/mao
e 1,5 x 10° UFC/mao*®.

Comrelagdo a superficie do tanque de coagulagio,
de forma geral, verificaram-se valores inferiores
em relacio aos observados na literatura. Oliveira e
colaboradores ao avaliarem cinco estabelecimentos,
obtiveram para S. aureus valores médios entre 2,6x10°
- 1,4 x 10° UFC/cm?. Para Coliformes termotolerantes,
estes mesmos autores verificaram niveis também altos
com valores entre 0,43 x 10! - 4,6 x 10° UFC/cm??".

Os resultados obtidos no presente estudo sdo
satisfatorios, uma vez que indicam a utilizagao correta e
eficiente de métodos higiénico-sanitarios para a limpeza
do laticinio e também higiene dos manipuladores.

Queijo Minas frescal

As amostras de queijo Minas frescal, nos
tempos zero e cinco dias de fabricagdo, apresentaram
para Staphylococcus coagulase positiva, valores médios
acima do preconizado pela legisla¢ao (1,0 x 10° UFC/g)
de respectivamente 8,0 x 10 e 3,7 x 10% UFC/g, nédo
apresentando diferenca estatistica significativa (p > 0,05),
conforme observado na tabela 2*.

Tais resultados elevados sao importantes do
ponto de vista de saide publica, pois nestas contagens,
esse microrganismo torna-se potencialmente produtor
de enterotoxinas as quais sdo capazes de desencadear
sintomas de intoxicagdes estafilocdcicas graves>*.

Resultados também elevados para Staphylococcus
coagulase positiva foram observados por Avila e
colaboradores, ao analisarem 33 amostras de queijo Minas
frescal, observaram que 24,2% destas encontravam-se
acima do estabelecido, atuando como potenciais riscos a
saude dos consumidores?.
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Barros et al, analisando 30 amostras de queijo
Minas frescal no municipio do Rio de Janeiro, verificaram
que apenas 27,0% encontravam-se acima do limite
estabelecido para esse microrganismo?®.

Com relacio aos coliformes totais, verificaram-se
valores para os tempos zero e cinco dias de fabricagdo, de
respectivamente 1,1 x 10° NMP/g; 1,1 x 10° NMP/g, ndo
apresentando diferenca estatistica significativa (p>0,05).
Para coliformes termotolerantes, os resultados médios
para zero e cinco dias, foram de respectivamente 4,8 x 10?
NMP/g e 3,0 x 10* NMP/g, e também nao apresentaram
diferenca estatistica significativa (p > 0,05), conforme
demonstrado na Tabela 2. Estes resultados encontram-se
em acordo com o estabelecido pela legisla¢ao’.

Foi observada a presenca de E. coli
respectivamente, em 66,66% e 58,33% das amostras
analisadas, nos tempos zero e cinco dias. Para Salmonella
spp. e Listeria monocytogenes, verificou-se auséncia em
todas amostras estudadas, estando em acordo com os
padroes vigentes®.

Resultados similares foram observados por Little
et al para L. monocytogenes e Salmonella spp., ao avaliarem
412 amostras de queijos frescais de servicos de alimentacéo,
obtendo auséncia em todos os queijos testados™.

J4 Salloti e colaboradores, ao avaliarem 60
amostras de queijo Minas frescal em Jaboticabal,
verificaram que todas se encontravam acima do
estabelecido pela legislagdo vigente>*'. Por outro lado,
Loguercio e Aleixo, ao analisarem 30 amostras de
queijo Minas frescal na cidade de Cuiaba, verificaram
que uma (3,3%) apresentou contagem de coliformes
termotolerantes superior a 10° UFC/g'.

As altas contagens encontradas em alguns
estudos se devem, segundo Silva et al, a manipulagdo
excessiva e ao desconhecimento das Boas Praticas de
Fabricagdo, uma vez que sao fatores incisivos para a
incidéncia de coliformes termotolerantes e Escherichia
coli nos alimentos®”.

Ricota

A Tabela 2 demonstra as contagens médias de
Staphylococcus coagulase positiva, das amostras analisadas,
para os tempos zero e cinco dias, 7,0 x 10> UFC/g e 2,7
x 10* UFC/g respectivamente, sendo que destas, 41,66%,
apos cinco dias da data de fabricagdo, encontraram-se
acima do estabelecido pela legislagao (1,0 x 103 UFC/g)".
Tais resultados para os tempos zero e cinco dias, ndo
apresentaram diferenca estatistica significativa (p > 0,05).
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Estes resultados sdo importantes, uma vez que,
Carnicel et al®, ao submeterem 26 amostras de ricota
comercializadas na cidade de Sdo José do Rio Preto - SP,
a analise quanto a presenca de Staphylococcus coagulase
positiva, verificaram que destas, 88,5% encontraram-se
acima do estabelecido pelo padrio legal®.

Para coliformes totais, obteve-se respectivamente,
resultados médios para os tempos zero e cinco dias de 2,9
x 10> NMP/g e 4,6 x 10> NMP/g, nao havendo diferenga
estatistica significativa (p > 0,05).

Com relacdo aos coliformes termotolerantes,
observaram-se valores médios de respectivamente, 9,3
x 10" NMP/g e 5,8 x 10° NMP/g para os tempos zero e
cinco dias, e estes também ndo apresentaram diferenca
estatistica significativa (p > 0,05). Todas as amostras
apresentaram-se em conformidade com os padroes
vigentes para coliformes totais e termotolerantes’.

Dessa mesma forma, para Salmonella spp. e
Listeria monocytogenes, verificou-se auséncia em todas as
amostras analisadas, estando também em acordo com os
parametros estabelecidos pelo ministério da agricultura’.

Raimundo et al** e Sakate et al*® obtiveram para
coliformes termotolerantes, respectivamente, 83,3% e
75,0% das amostras de ricota avaliadas acima do padrao
legal nas cidades de Alfenas e Belo Horizonte - MG.

A presenca de bioindicadores de contaminagao
nesse tipo de alimento, o qual passa por tratamento
térmico a altas temperaturas (90,0-95,0°C) e
acidificacdo, indica contaminac¢do oriunda de fontes
posteriores ao processamento®.

Comparando os resultados obtidos para todos os
bioindicadores avaliados nas amostras de ricota e queijo
Minas frescal, verificaram-se valores significativamente
maiores (p < 0,05) para o queijo minas frescal, o que
pode ser explicado pelo maior teor de umidade e pH
levemente acido que o mesmo apresenta.

Teste de Fosfatase/Peroxidase

Todas as amostras de leite pasteurizado foram
submetidas ao teste de fosfatase e peroxidase, estando todas
(100%) positivas para peroxidase e negativas para fosfatase,
indicando que o processo de pasteurizagido adotado pelo
laticinio é realizado de forma eficiente e de acordo com
a legislacao vigente, a qual estabelece como pasteurizagio
correta, aquela que mantém a enzima peroxidase
presente no leite e elimina a fosfatase do mesmo’. A
auséncia de peroxidase indica superaquecimento do leite,
descaracterizando-o como pasteurizado.
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Tais resultados reafirmam que as contagens
elevadas para os bioindicadores observadas nas
amostras de leite pasteurizado podem ser oriundas
de contaminagdes pods-processamento e nio de
pasteurizagdo inadequada desta matéria prima.

CONCLUSAO

Os resultados do monitoramento microbioldgico
na linha de processamento de queijos Minas frescal e
ricota, e a avaliagdo da presenca de fosfatase/peroxidase
realizadas em um laticinio alocado no municipio de Sao
José do Rio Preto - SP permitem concluir que as amostras
de agua, leite pasteurizado, massa, soro e queijos Minas
frescal e Ricota apresentaram-se improprias para utilizagao
pelo laticinio e também para o consumo, pois se observou
a presenca de coliformes termotolerantes; Escherichia coli
e S. coagulase positiva nestas amostras. Tais patogenos
comprometem a seguranca e a qualidade dos produtos
finais e, portanto, torna-se importante a elabora¢ao de
estratégias de controle e redugdo destas contaminagdes
para minimizar riscos a satide dos consumidores.
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