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RESUMO:

O objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade microbiol6gica e fisico-quimica de 30 amostras de
queijos maturados, produzidos com leite cru. Foram realizados os ensaios de deteccdo de Listeria
monocytogenes e Salmonella; contagem de estafilococos coagulase positiva (ECP) e coliformes a 45°C;
e fisico-quimicos: umidade, gordura, gordura no extrato seco, pH e acidez titulavel. Dezesseis (53,3%)
amostras se apresentaram fora dos padrdes microbioldgicos estipulados na legislagdo. Salmonella foi
identificada em uma (3,3%) amostra e nenhuma L. monocytogenes nao foi detectada. Coliformes a 45°C
acima de 103%/g foram encontrados em 12 (40,0%) amostras. Na contagem de ECP, 12 (40,0%) amostras
apresentaram contagens superior ao limite de 103/g. Nas andlises fisico-quimicas, todos os queijos
estavam fora dos padrdes em pelo menos um dos parametros avaliados. Conclui-se que 0s queijos
artesanais podem representar risco a populacdo, de forma que as instituicdes de vigilancia sanitaria
devem intensificar ac6es de controle nesta classe de produtos.

Palavras-Chave: Queijos artesanais. Listeria monocytogenes. Salmonella. coliformes. seguranca de
alimentos.

RESUMEN:

El objetivo de este estudio fue evaluar la calidad microbiolégica y fisico-quimica de 30 muestras de
quesos curados elaborados con leche cruda. Se realizaron pruebas de deteccién de Listeria
monocytogenes y Salmonella; recuento de estafilococos coagulasa positivos (ECP) y coliformes a 45 °
C; y fisico-quimico: humedad, grasa, grasa en el extracto seco, pH y acidez titulable. Se encontré que
dieciséis (53,3%) muestras estaban fuera de los estandares microbioldgicos estipulados en la legislacion.
Se identificd Salmonella en una muestra (3.3%) y no se detectd6 L. monocytogenes. Se encontraron
coliformes a 45 ° C por encima de 103/ g en 12 (40,0%) muestras. En el recuento de ECP, 12 (40,0%)
muestras tenian recuentos por encima del limite de 103 / g. En los andlisis fisico-quimicos, todos los
quesos estuvieron fuera de la norma en al menos uno de los parametros evaluados. Se concluye que los
guesos artesanales pueden representar un riesgo para la poblacién, por lo que las instituciones de
vigilancia sanitaria deben intensificar las acciones de control en esta clase de productos.

Palavras Clave: Quesos artesanales. Listeria monocytogenes. Salmonela. coliformes. seguridad
alimentaria.

ABSTRACT:

The objective was to evaluate the microbiological and physical-chemical quality of 30 matured cheeses
produced from raw milk. Detection of Listeria monocytogenes and Salmonella; and quantification of
coagulase positive staphylococcal (CPS) and coliform at 45°C were realized; and physical-chemical
analyzes: moisture, fat, fat in the dry extract, pH and titratable acidity were performed. Sixteen (53.3%)
samples were out of microbiological standards. Salmonella was identified in one (3.3%) sample and L.
monocytogenes was not detected. Coliforms at 45°C above 10%/g were found in 12 (40.0%) samples.
Concerning the CPS quantification, 12 (40.0%) samples presented counts higher than the limit of 103/g.
Regarding physical chemical analyzes, all cheeses were out of standard in at least one parameter. It can
be concluded that artisanal cheeses can represent a risk to the population, so the sanitary surveillance
institutions should intensify inspection and regulation actions in this class of products.

Keywords: Artisanal cheeses. Listeria monocytogenes. Salmonella. coliforms. food security
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1 INTRODUCAO

No Brasil, o consumo de produtos artesanais aumentou nos ultimos anos devido ao
crescente  movimento para uma alimentagcdo com maior qualidade, dando atencdo a
sustentabilidade e ao bem-estar animal, aliado a iniciativas governamentais (SANTOS et al.,
2016; CAMPAGNOLLO et al., 2018; CARVALHO et al., 2019). Segundo o ultimo censo
agropecuario, a producdo de queijo da agroindustria rural da regido sudeste & de
aproximadamente 51 mil toneladas, sendo o estado do Rio de Janeiro responsavel por 2,2 mil
toneladas (IBGE, 2019).

Os queijos artesanais sdo produzidos a partir de leite cru (CARVALHO et al., 2019).
Nesse processo ocorrem reagdes devido aos microrganismos naturais presentes no leite, gerando
as caracteristicas sensoriais encontradas no produto final. Devido a auséncia de processamento
térmico do leite, 0s queijos artesanais podem apresentar um risco a saude publica, caso
microrganismos patogénicos estejam presentes e ndo sejam eliminados até niveis seguros. Dessa
forma, a aquisicdo de uma matéria-prima de qualidade, associado a adoc¢do de boas préaticas de
fabricacdo (BPF) e higiene sdo primordiais para qualidade microbiologica do produto final
(SANTOS et al., 2016; CARVALHO et al., 2019).

De acordo com os dados do Boletim Epidemioldgico de surtos de doencas transmitidas
por alimentos (DTA) no Brasil, o leite e os derivados lacteos foram responsaveis por 7,29% dos
surtos de DTA no periodo de 2009 a 2018 (BRASIL, 2019). Uma pesquisa realizada pela Food
Standards Australia New Zealand (FSANZ, 2009), revelou que o queijo produzido com leite cru
esta associado a casos de DTA , associados a diversas bactérias, como: Escherichia coli
0157:H7, Listeria monocytogenes, Salmonella spp., e Staphylococcus aureus. O Centro de
Prevencdo e Controle de Doencas dos Estados Unidos da America, entre 1998 e 2011, identificou
38 surtos de DTA relacionados ao consumo de queijo produzido com leite ndo pasteurizado.
Esses surtos acometeram um total de 816 individuos, gerando 168 hospitalizacdes e trés obitos
(GOULD etal., 2014).

A legislacdo brasileira proibia a producao de queijos artesanais com periodos menores de
60 dias de maturacdo (BRASIL, 1996), sendo alterada em 2013 pela Instrucdo Normativa (IN)
n.° 30 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa). Segundo a IN, é permitido
a maturacdo de queijos artesanais por um periodo inferior a 60 dias, desde que se apresentem

estudos técnico-cientificos que comprovem a inocuidade do produto (BRASIL, 2013).
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No ambito da legislagédo federal brasileira, o regulamento de Inspec¢do Industrial e
Sanitéria dos Produtos de Origem Animal (RIISPOA) do Mapa é utilizado para regulamentacao
da producdo de queijo artesanal. Entretanto, os critérios estipulados demandam um alto
investimento em infraestrutura e formacdo dos profissionais, ndo sendo a realidade de pequenos
produtores que entram para informalidade (SANTOS et al., 2016). Com o proposito de solucionar
essa questdo, encontra-se em discussdo na Assembleia Legislativa do Estado do Rio de Janeiro o
projeto de Lei n°® 893/2019 que tem como objetivo incentivar os produtores rurais, estabelecer
diretrizes para producdo artesanal e garantir a seguranca alimentar (ALERJ, 2019).

Tendo em vista 0 risco que 0S queijos artesanais possam apresentar a salde da
populacgéo, o objetivo desde estudo foi avaliar a qualidade microbioldgica e fisico-quimica de
queijos artesanais, contribuindo com revisdes das legislagcbes normativas voltadas para a

seguranca destes alimentos no estado

2 MATERIAIS E METODOS
2.1 AMOSTRAS
Foram analisadas 30 amostras de queijos artesanais obtidos em feiras, produtores e
mercados varejistas do estado do Rio de Janeiro. As amostras foram coletadas e transportadas
em temperatura ambiente até o laboratério e foram mantidas a temperatura de 2-8°C até o

momento da analise.

2 .2 ANALISES MICROBIOLOGICAS

As analises microbiologicas foram realizadas com base nos critérios preconizados na
RDC n.°12/2001 (ANVISA, 2001) para queijos de média umidade. Os ensaios microbiologicos
foram realizados de acordo com as metodologias descritas no Bacteriological Analytical
Manual / Food and Drug Administration (BAM/FDA). Foram realizados 0s ensaios de pesquisa
de Salmonella spp. (ANDREWS et al., 2020) e de L. monocytogenes (HITCHINS et al., 2017)
pelas técnicas de enriquecimento-seletivo; e a quantificacdo de estafilococos coagulase positiva
(ECP) pela técnica do nimero mais provavel (NMP) (TALLENT et al., 2016) e coliformes a
45°C pela técnica de contagem em placas (FENG et al., 2017).

Os seguintes microrganismos foram utilizados como controles nas metodologias: L.
monocytogenes INCQS 266 (ATCC 7644), L. innocua INCQS 354 (ATCC 33090), L. ivanovii
INCQS 355 (ATCC 19119), Enterococcus faecalis INCQS 017 (ATCC 4083), Klebsiella
pneumoniae INCQS 147 (ATCC 13883), E. coli INCQS 0033 (ATCC 25922), Pseudomonas
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aeroginosa INCQS 0099 (ATCC 27853), Staphylococcus aureus INCQS 013 (ATCC 65038)
e Kocuria rhizophila INCQS 011 (ATCC 9341).

Para interpretacdo dos resultados, foram comparados os valores encontrados nas
andlises com os estabelecidos na RDC n.° 12/2001 (Quadro 1) e as amostras foram classificadas

como em condicdes sanitarias satisfatorias ou insatisfatorias.

Quadro 1- Padrdo microbiologico sanitario para queijos artesanais segundo a Resolucdo da
Diretoria Colegiada n® 12/2001 (ANVISA, 2001).

8.B - Queijos Micro-organismo(s) Toleréncia para amostra
indicativa
b) de média umidade: 36% < umid < Coliformes a 45°C/g 103
46% (Danbo, pategras sandwich, Estafilococos 103
prato, tandil, tilsit, tybo, mussarela coagulase positiva/g
(mozzarella, muzzarella) curado e Salmonella sp./25 g Auséncia
similares) e de queijo ralado e em pd | L. monocytogenes/25 g Auséncia

2 .3 ANALISES FISICO-QUIMICAS

As analises fisico-quimicas foram realizadas de acordo com a IN n.° 68/2006 (BRASIL,
2006), sendo avaliados os teores de umidade (IDF, 1993), gordura e gordura extrato seco (GES)
(PREGNOLATTO, 1985), pH (BRASIL, 1981) e da acidez titulavel (MERCK, 1993). Os
queijos foram classificados quanto GES como: extra gordo (> 60%), gordo (45-59,9%),
semigordo (25-44,9%) e magro (10-24,9%). Com relacdo ao teor de umidade, foram
classificados como alta umidade (>46%), média umidade (45,9-36%) e baixa umidade (<
35,9%).

3 RESULTADOS
Os resultados das analises microbiolégicas e fisico-quimicas estdo apresentados na
Tabela 1. Dezesseis (53,3%) amostras foram consideradas insatisfatorias: 12 (40,0%) devido a
contagem de coliformes a 45°C acima de 10° UFC.g?, 12 (40,0%) devido a contagem de ECP
>1.100 NMP/g1, e uma (3,3%) devido a contaminacéo por Salmonella spp. Nenhuma amostra

apresentou contaminagdo por L. monocytogenes. Dezesseis (53,3%) amostras foram
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classificadas como de baixa umidade, 11 (36,7%) de média umidade, e trés (10,0%) de alta
umidade.

Tabela 1 — Resultados das anélises microbioldgicas das 30 amostras de queijos artesanais.

N.° da amostra )
_ Estafilococos
(Tempo de Salmonella spp./25 g Coliformes a 45°C?/g -
o coagulase positiva®/g
maturacéo-dias)

1 (30) Presenca 1,0 x 10° > 1100
2 (30) Auséncia 2,1x104 36

3 (30) Auséncia 7,0 x 10t 15

4 (30) Auséncia 8,4 x 104 >1100
5 (15) Auséncia 7,7x10° 75

6 (7) Auséncia 1,4 x 10° 43

7 (10) Auséncia 1,5 x 10° >1100
8 (60) Auséncia 1,2 x 104 3

9 (15) Auséncia 1,5 x 10* >1100
10 (15) Auséncia 1,3x10° >1100
11 (30) Auséncia 1,5x10° >1100
12 (15) Auséncia 7,0 x 102 >1100
13 (10) Auséncia 6,5 x 10% >1100
14 (40) Auséncia 3,8 x 102 <3
15 (60) Auséncia <10t <3
16 (30) Auséncia < 10! 3,6
17 (22) Auséncia < 10! >1100
18 (22) Auséncia < 10! 11
19 (22) Auséncia < 10! 3
20 (22) Auséncia < 10! 240
21 (22) Auséncia < 10! 9,2
22 (NI°) Auséncia 3,7x10° > 1100
23 (60) Auséncia < 10! 3
24 (60) Auséncia 6,5 x 10! 21
25 (NI) Auséncia < 10! 3
26 (NI) Auséncia 1,8 x 10° >1100
27 (NI) Auséncia 2,5x10! >1100
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28 (NI) Auséncia < 10! 3

29 (NI) Auséncia < 10! 6,2

30 (NI) Auséncia < 10! 3,6
Total (n=30) 1/30 (3,3) 12/30 (40.0%) 12/30 (40.0%)

2. Resultado expresso em unidades formadoras de coldnia/g; °- Resultado expresso em niimero mais provavel/g;

¢- Nao informado.

Tabela 2 — Resultados das anélises fisico-quimicas das 30 amostras de queijos artesanais.

N.° da amostra Gordura Acidez (g
(Tempo de Umidade (%) Gordura (%) extrato seco pH acido
maturacao-dias) (%) latico/100g)
1 (30) 31,70 28,75 19,64 5,47 0,15
2 (30) 33,00 28,50 19,10 5,40 0,12
3(30) 33,00 28,50 19,10 5,33 0,14
4 (30) 41,00 29,00 17,11 531 0,10
5 (15) 41,00 21,25 12,54 5,26 0,13
6 (7) 47,00 26,50 14,05 4,70 0,17
7 (10) 34,00 30,00 19,80 5,60 0,06
8 (60) 29,00 26,00 18,46 6,08 0,03
9 (15) 37,00 29,50 18,59 5,30 0,15
10 (15) 32,00 23,00 15,64 5,43 0,06
11 (30) 31,00 28,00 19,32 5,46 0,09
12 (15) 45,60 29,50 16,05 5,30 0,09
13 (10) 42,00 28,50 16,53 6,05 0,05
14 (40) 19,00 25,50 20,66 5,87 0,09
15 (60) 20,80 36,50 28,91 5,60 0,10
16 (30) 17,90 26,00 21,35 5,73 0,06
17 (22) 37,40 30,50 19,09 577 0,15
18 (22) 24,00 28,00 21,28 5,61 0,19
19 (22) 27,40 31,50 22,87 5,47 0,17
20 (22) 32,80 33,00 22,18 5,70 0,09
21 (22) 18,70 31,25 25,41 5,57 0,10
22 (NI?) 52,00 22,00 10,56 6,37 0,12
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23 (60) 38,00 26,00 16,12 5,70 0,29
24 (60) 41,00 26,00 15,34 5,13 0,10
25 (NI) 39,00 24,00 14,64 5,77 0,17
26 (NI) 49,00 23,00 11,73 5,57 0,09
27 (NI) 46,00 20,00 10,80 4,77 0,18
28 (NI) 29,00 37,00 26,27 5,83 0,11
29 (NI) 36,00 23,00 14,72 6,07 0,19
30 (NI) 26,00 27,50 20,35 5,57 0,13

Total (n=30) 34,38 +9,17> 27,60+4,04 1827+4,41 556+0,36 0,12+0,05

3. N4o informado; ® Resultados expresso em média * desvio-padrio.

O valor médio de gordura encontrado foi de 27,60 + 4,04%; o teor de GES foi de 18,27
* 4,40%. Sete (23,3%) amostras apresentaram resultado inferior a 24,90%, sendo consideradas
queijos magros; 23 (76,7%) apresentaram resultados abaixo de 44,90% e foram classificadas
como queijos semigordos. O pH médio das amostras foi de 5,56 + 0,36 (valor maximo de 6,37
e minimo de 4,70). Ja a acidez titulavel, apresentou média de 0,12 £ 0,05 (valor maximo de
0,29 e minimo de 0,03).

4 DISCUSSAO

A ocorréncia de Salmonella spp. encontrada neste estudo (3,3%), mesmo baixa, é
preocupante. Esse patdgeno tem origem alimentar, podendo causar desde infec¢bes como
gastroenterites a quadros graves como a febre tifoide (ANDREWS et al., 2020). A ocorréncia
do patogeno foi inferior a de outros estudos no Brasil, tendo a ocorréncia variando de 5,5 a
26,7% (FEITOSA et al., 2003; DUARTE et al., 2005; SANTANA et al., 2008). Surtos de
salmonelose ja foram associados ao leite e seus derivados, ocorrendo em diversos paises
(FSANZ, 2009, GOULD et al., 2014; ROBINSON et al., 2018). No Brasil, Salmonella spp. é o
segundo principal agente etiologico identificado em surtos de DTA, sendo responsavel por
11,2% dos casos (BRASIL, 2019).

Coliformes a 45°C foi responsavel pelos maiores indices de reprovacao (Tabela 1). Este
resultado foi semelhante ao relatado por Perin e colaboradores (2017) ao analisarem 15
amostras de queijos artesanais, no estado de Minas Gerais; observaram 20% com contagem de
coliformes acima de 103%/g. Bactérias do grupo dos coliformes a 45°C sdo utilizados como
indicadores de contaminagdo de origem fecal e sua presenca indicam falhas nas BPF e higiene
durante a cadeia produtiva (FENG et al., 2017).
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O periodo de maturacao parece ter influenciado na presenca de coliformes. As amostras
6, 7 e 13, que possuiam periodo de maturacdo <10 dias, apresentaram elevada concentracao de
coliformes (>10%/g). Dessa forma, os procedimentos de producdo, incluindo o tempo de
maturacgéo, devem ser padronizados de forma a eliminar estes contaminantes caso presentes na
matéria-prima ou introduzidos ao longo do processo.

A ocorréncia de ECP, principalmente de S. aureus, é frequente em queijos artesanais, e
representa um risco a saude humana, devido a possivel producdo de enterotoxinas, levando a
intoxicacdo alimentar (ROSA et al., 2015). Neste trabalho, a presenca de ECP pode estar
relacionada ao alto teor de umidade presente. Das 12 amostras insatisfatorias, oito apresentaram
teor de umidade > 36%, sendo consideradas de média a alta umidade. A umidade interfere no
teor da atividade de agua (Aa) e nas atividades metabdlicas dos microrganismos, favorecendo
o crescimento (CECCHI, 2003). A presenca de ECP pode ser oriunda do leite, devido a casos
de mastites no gado leiteiro, contaminando o leite (SAHEBEKHTIARI et al., 2011). Além
disso, a contaminacdo pode ocorrer pdés-producdo, por intermédio do ambiente, utensilios e
manipuladores, uma vez que estas bactérias podem estar presentes na microbiota de humanos
(ROSA etal., 2015; TALLENT et al., 2016).

L. monocytogenes néo foi isolada nos queijos analisados, corroborando com dados de
ocorréncia de outros estudos realizados no Brasil totalizando mais de 272 amostras analisadas
(DORES et al., 2013; MARTINS et al., 2015).

Neste estudo, a amostra 22 foi identificada com o maior teor de umidade (52,0%) e o
maior valor de pH (6,37), resultando na maior taxa de coliformes (3,7 x 10°) e contagem de
ECP >1.100 NMP/g-1 (Tabela 1). A determinacdo do pH em queijos pode indicar o grau de
deterioracdo do produto, sendo um fator importante na determinacdo da preservacdo desse
alimento. Os queijos com pH mais préximo de 7,0 e umidade elevada possuem o ambiente mais
favoravel para o desenvolvimento da maioria dos microrganismos (CECCHI, 2003).

Os resultados das analises fisico-quimicas foram heterogéneos (Tabela 1). Mesmo sendo
todas as amostras comercializadas como queijos artesanais, apresentam diferencas na

composicao do leite, tecnologia de fabricacao, tempo de maturacéo, entre outros fatores.
5 CONSIDERACOES FINAIS

As analises microbiolégicas mostraram que mais da metade das amostras estavam em

condicdes sanitarias insatisfatorias. Os queijos artesanais avaliados apresentaram parametros
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fisico-quimicos diversos, indicando que os processos de producdo parecem ser heterogéneos
dentre os produtores.

Sugere-se que 0s 0rgdos regulamentadores padronizem as técnicas de producgdo desse
tipo de queijos, de forma a obter alimentos mais harmonizados entre os produtores e que
estipule um tempo de maturacdo minimo, ou mesmo fixo, que garanta a eliminacdo de
microrganismos patogénicos de forma a ofertar produtos de maior qualidade a populacéo.
Devido ao numero elevado (53,3%) de amostras insatisfatorias, sugere-se que os 6rgdos de
Vigilancia Sanitaria intensifiquem acdes de fiscalizacdo nessa classe de produtos, de forma a

evitar que estes venham a causar danos a satde dos consumidores
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