€O BARA

O XV Encontro de Iniciacdo Cientifica do Centro Universitario Baréo de Maua
Anais, v. 7, 2022 — ISSN 2594-3723

DE MAUA

o,
%’PIC

Anélise de coliformes totais, termotolerantes e de Salmonella spp. em queijos

artesanais com Selo ARTE comercializados em Ribeirdo Preto — SP

Autores: Fernanda Thomazim Doneg&®, Luciano Menezes Ferreira?

Colaboradores: Laila Larissa de Mello®, Guilherme Muniz Delomo*

1234Centro Universitéario Bardo de Maua

fthomazim@gmail.com medicina veterinaria, “luciano.ferreira@baraodemaua.br

Resumo

O queijo artesanal é visto como uma importante
fonte de renda e é comercializado em todo o pais.
E um produto feito & m&o com leite cru, sendo
assim, um veiculo para microrganismos de
origem alimentar. No entanto, apenas em junho
de 2018, foi publicada, a Lei 13.680 que criou 0
Selo Arte destinado aos produtos de origem
animal produzidos de forma artesanal para serem
comercializados a nivel nacional.

Introducéo

A cadeia produtiva do leite € uma das principais
atividades econ6micas do Brasil que se destacam
com forte efeito na geracdo de emprego e renda.
Em 2019, o valor bruto da producdo primaria de
leite atingiu quase R$ 35 hilhdes, o sétimo maior
dentre os produtos agropecudrios nacionais
(BRASIL, 2019a). O Brasil é o terceiro maior
produtor mundial de leite, pois somente fica atras
dos Estados Unidos e da india, segundo dados
da Organizacdo das NacgbBes Unidas para
Alimentacgdo e Agricultura (FAO, 2019). O queijo,
em virtude de ser um meio de conservagédo do
leite, alimento mundialmente conhecido pelo seu
elevado valor nutricional, em condi¢des
inadequadas de obtencdo e armazenamento que
nao respeitam suas qualidades e propriedades
naturais, é capaz de veicular inUmeros
microrganismos (FERREIRA et al., 2011).

Com a finalidade de evitar contaminacdes,
durante o processo de fabricacéo do queijo, deve-
se atentar para a obtencdo do leite de forma
higiénica, a pasteurizacdo, adocdo de Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) e refrigeracédo
adequada até o consumidor final (SERIDAN et al.,
2009).

Da necessidade ao gosto de seus consumidores,
0 queijo adquiriu em todo O seu processo
histérico, uma vasta gama tipoldgica, grande
parte de carater artesanal, mantido pela tradi¢cdo
que se busca preservar, exatamente, como
identidade regional e, também, atendimento ao

gosto alimentar. Atualmente, as pessoas tém

buscado produtos artesanais e valorizado
alimentos com caracteristicas tradicionais,
culturais ou regionais. Para esse mercado ha
necessidade de garantia de qualidade, com
seguranca de que a producdo é artesanal e ao
mesmo tempo, respeita as boas praticas de
fabricacao agropecuarias e sanitarias
(MENESES, 2006).

Em busca de valorizar e regularizar o queijo
artesanal, foi aprovada em 14 de junho de 2018 a
Lei N° 13.680 do Selo Arte, que modificou uma
legislacdo de 1950, que tratava da inspecdo
industrial e sanitaria dos produtos de origem
animal. Com a mudanca, fica permitida a
comercializacdo interestadual de produtos
alimenticios produzidos de forma artesanal, com
caracteristicas e métodos tradicionais ou
regionais proprios, seguindo as boas praticas
agropecuarias e de fabricacdo e, submetidos a
fiscalizacdo de 6rgdos de saude publica dos
estados e do Distrito Federal (CNA, 2019).

Em 2019, foi publicado o Decreto N° 9.918, de 18
de julho de 2019, regulamentador do Selo Arte,
visando contribuir com aumento da qualidade dos
queijos artesanais. O Ministério da Agricultura,
Pecuéaria e Abastecimento — MAPA propds a Lei
N° 13.860, de 18/07/2019, que dispde sobre a
elaboracdo e a comercializagdo desses produtos
e da outras providéncias (BRASIL, 2019b).
Posteriormente, foi publicada a Instrucéo
Normativa N° 28, de 23/07/2019, que instituiu o
Manual de Construcdo e Aplicagcdo do Selo Arte.
Ainda no mesmo ano, foram estabelecidos os
documentos norteadores, Instrugdo Normativa N°©
67, de 10/12/2019, que estabelece os requisitos
para que os Estados e o Distrito Federal realizem
a concessao de Selo Arte e a Instru¢cdo Normativa
N°e 73, de 23/12/2019, que estabelece o
Regulamento Técnico de Boas Préticas
Agropecuérias destinadas aos produtores rurais
fornecedores de leite para a fabricacdo de
produtos lacteos artesanais (BRASIL, 2019c).
Visto que o queijo artesanal e o mel, até o
momento, sd0 0s Unicos produtos de origem
animal com legislacdo publicada no Diério Oficial
da Unido, por meio da Lei 13.860 de 18 de julho
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de 2019, onde dispbe sobre a elaboracdo e a
comercializacdo de queijos artesanais e, ainda,
da outras providéncias (BRASIL, 2019b), ha a
necessidade da pesquisa da qualidade
microbiologica desses produtos disponiveis no
mercado para os consumidores.

Na producdo do queijo artesanal é necessario
cuidados sanitarios em todos 0s processos
desde a selecdo da matéria-prima proveniente de
animais sanitariamente controlados passando
pelo controle de processos de producdo até
distribuicdo para consumo. A falta de controle
nessas etapas associada as caracteristicas
proprias do  produto  conferem  grande
suscetibilidade a contaminagdo principalmente
perigos microbioldgicos e fisicos, aumentando o
risco da ocorréncia de Doencas Transmitidas por
Alimentos - DTA (OPAS, 2009).
A avaliacdo da qualidade microbiolégica de
alimentos é imprescindivel para descobrir se o
produto foi produzido seguindo os padrBes de
higiene necessarios, em razdo da contaminagdo
microbiologica oferecer riscos a saude do
consumidor, causando diversas patologias. Essa
contaminacdo pode acontecer durante as
diversas fases do processo de producao, além do
processo de obtencdo da matéria prima ou até na
fase de utilizacdo pelo consumidor (LIMA et al.,
2015).

O grupo de coliformes possui uma ampla
variedade de termos e géneros. Na Resolugéo n°
518/2004, a Agéncia de Vigilancia Sanitaria
subdividiu o grupo em coliformes totais e
coliformes termotolerantes. Os termotolerantes
distinguem-se dos totais devido a capacidade de
fermentar a lactose a 44,5 £ 0,2 °C em 24 horas,
tendo como principal representante a Escherichia
coli, considerada o indicador mais preciso de
contaminacdo fecal de origem exclusivamente
fecal (RECHE; PITTOL; FIUZA, 2010; BRASIL,
2004).

A presenca de coliformes nos queijos esti
diretamente relacionada com a qualidade do leite,
e a presenca de microrganismos provocam
alteracbes no leite, dentre elas, degradacdo das
gorduras. Além disso, torna o alimento improprio
para o consumo, podendo veicular doengas, e
sendo possivel a contaminacdo em qualquer
etapa do processo de fabricacdo do queijo
artesanal (OLIVER et al., 2008). O grupo dos
coliformes totais é um subgrupo da familia
Enterobacteriaceae, bacilos Gram Negativos,
aerobios ou anaerdbios facultativos, que néo
produzem esporos. Na segunda edicdo do
Bergey's Manuals of Systematic Bacteriology
(BRENNER; FARMER llI, 2005), foram incluidos
44 géneros e 176 espécies. Neste grupo, estao
apenas as enterobactérias capazes de fermentar
a lactose com producéo de gés e/ou acido em um
periodo de 24-48 horas a 35°C em meios de

cultivo contendo lactose. Mais de 20 espécies
encaixam-se nesta definicdo, dentre as quais
encontram-se tanto bactérias originarias do trato
gastrintestinal de humanos e outros animais de
sangue-quente (Escherichia coli), como também
bactérias ndo entéricas (espécies de Citrobacter,
Enterobacter, klebisiella e Serratia, dentre outras).
Estas caracteristicas séo utilizadas nos métodos
tradicionais de contagem de coliformes totais
(APHA, 2015).

Os coliformes termotolerantes sdo classificados
como um subgrupo dos coliformes totais que
fornece informagBes concretas sobre a
contaminacéo e condi¢des higiénicas do produto
e melhor indicagdo da eventual presenca de
enterobactérias originarias do trato intestinal,
como por exemplo E. coli (SILVA, 2007).
Antigamente, essa definicdo abrangia somente as
enterobactérias de origem fecal (E. coli), porém
atualmente se sabe que esse grupo inclui
membros de origem nado fecal como cepas de
Klebsiella pneumoniae, Pantoea agglomerans,
Enterobacter cloacae e Citrobacter freundiil
(SILVA et al., 2017).

Consequentemente a presenca de coliformes
termotolerantes ndo quer dizer necessariamente
que exista contaminacdo fecal. Contudo, a
presenca de coliformes totais elou
termotolerantes em alimentos, pode indicar falhas
na higiene dos processos de fabricacdo e
contaminacdo  poOs-processo em  alimentos
pasteurizados (SILVA et al., 2017).

Salmonella € um género de bactérias gram
negativas, em forma de bastonete, que pertence
a familia Enterobacteriaceae. S&o capazes de
formar &cido e, na maioria das vezes, gas a partir
da glicose. Por serem microrganismos aerébios
facultativos, tendem a crescer com ou sem a
presenca de oxigénio e podem sobreviver em
temperaturas entre 5 e 47 °C, sendo
completamente eliminadas em temperaturas de
coccdo, acima de 70°C (PUI et al., 2011,
POPOFF; LE MINOR, 2015).

Por muito anos, a nomenclatura de Salmonella foi
tema de discussdo. Em 2005, a comunidade
internacional oficializou esta nomenclatura, com a
divisdo do género em duas espécies diferentes:
S. bongori e S. enterica. No mesmo ano, foi
proposta uma nova espécie, S. subterranea, mas
estudos filogenéticos posteriores reclassificaram
essa espécie como Atlantibacter subterranea
(HATA et al, 2016). S. bongori ndo possui
subspécies, apenas 257 sorotipos, enquanto que
a espécie S. enterica possui seis subespécies
diferentes: enterica, salamae, arizonae, diarizona,
houtenae e indica (TINDALL et al., 2005; LAMAS
et al., 2018).

A principal via de transmissdo das salmonelas
ocorre através da cadeia alimentar, pois a
bactéria esta presente em animais criados para
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fins comerciais. As infec¢cbes ocasionadas por
Salmonella spp. ocorrem por meio do consumo
de agua ou alimentos contaminados,
especialmente produtos de origem animal, como
ovos, leite, carne ou ainda, vegetais que tenham
sido irrigados com agua contaminada ou
fertilizados com estrume contendo o patdgeno.
Além disso, a falta de higiene na manipulacéo dos
alimentos também pode carrear a bactéria
(BRASIL, 2011; WHO, 2021).

Comumente em produtos lacteos, a Salmonella
spp. podem ser transmitida por meio de consumo
em especial do leite cru ou insuficiéncia na
pasteurizacdo de queijos fabricados com leite
contaminado (AHMED; SHIMAMOTO 2014;
CANCINO-PADILLA et al, 2017). A
contaminagdo do leite cru é derivado de vérias
fontes como a pele ou fezes do animal produtor,
insetos, Uberes infectados ou até mesmo de
equipamentos utilizados na ordenha (OMAR et
al., 2018). De acordo com a Instrugdo Normativa
n° 60, de dezembro de 2019 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2019d), os
padrdes microbiolégicos para produtos lacteos
preconizam a auséncia de qualquer sorotipo de
Salmonella spp. em 25 g do alimento. Ainda
assim, ndo é incomum se verificar a presenca
dessa bactéria em produtos lacteos
comercializados e consumidos no Brasil.

Objetivos

Avaliar a qualidade microbioldgica de queijos
artesanais com Selo ARTE comercializados no
municipio de Ribeirdo Preto — SP. Por meio de
pesquisa de coliformes totais, termotolerantes, e

de Salmonella spp.
Materiais e Métodos

Foram utilizadas para analise, 16 amostras de
gueijos artesanais com Selo Arte comercializados
em apenas um estabelecimento comercial na
cidade de Ribeirdo Preto - SP, produzidos no
estado de Minas Gerais e Santa Catarina. As
amostras foram identificadas (hora/dia/local),
acondicionadas em caixas isotérmicas
encaminhadas ao Laboratério de Microbiologia do
Centro Universitdrio Bardo de Maua. Para a
preparacdo das amostras e diluicBes seriadas
foram seguidas as recomendac¢des do Manual de
Métodos e Analise Microbiolégica de Alimentos e
Agua (SILVA et al., 2021).

As embalagens foram higienizadas, antes da
abertura, com algoddo embebido em &lcool 70%.
Em seguida, pr6ximo ao bico de Bunsen, foram
retirados 25 g de queijo com o auxilio de pingas e
bisturis previamente esterilizados, transferidos
para Erlenmeyers contendo 225 mL de solucédo
salina peptonada a 0,1%, correspondendo a
diluicdo 10™. A diluicdo 10 foi conseguida pela
transferéncia de 1 mL da diluicdo 10™ para tubo

de ensaio contendo 9 mL do diluente. As dilui¢bes
subsequentes foram obtidas da mesma forma, até
se chegar & diluicdo 107°.

Determinacdo do Numero Mais Provavel (NMP)
de coliformes totais e de termotolerantes.

As amostras foram analisadas quanto NMP de
coliformes totais e coliformes termotolerantes,
seguidas as recomendacbes do Manual de
Métodos e Analise Microbioldgica de Alimentos e
Agua (SILVA et al., 2021) e do protocolo da
American Public Health Association (APHA,
2015).

Uma aliquota de 25 g de queijo foi adicionada a
225 mL de agua peptonada 0,1% (Laborclin), e
homogeneizada por 60 segundos, onde se obteve
a diluicio 10™ e desta, foram obtidas as demais
diluicbes em agua peptonada 0,1%, que foram
analisadas. Para a analise presuntiva do NMP de
coliformes, foram tomados 1 mL das diluicdes 10-
1 a 10°, e inoculados, respectivamente, em trés
tubos contendo 10 mL de Caldo Lauril Sulfato
Triptose (LST), com tubos de Durham invertido,
em uma série de trés tubos. Os tubos foram
incubados em estufa a 37°C, de 24 a 48 horas.
Os tubos positivos, que apresentaram turvacdo e
producao de gas, foram devidamente separados
e analisados para coliformes a 35°C (totais) e
coliformes a 45°C (termotolerantes).

Para os coliformes a 35°C (totais) foram utilizados
tubos contendo 10 mL de Caldo Verde Brilhante
Bile 2% (CVBB), com tubos de Durham invertido,
incubados a 37°C, em estufa bacterioldgica
durante 24 a 48 horas, sendo considerados
positivos o0s tubos com turvacdo do meio e
producéo de gas nos tubos de Durham, em um
periodo maximo de 48 horas.

Para coliformes a 45°C (termotolerantes) foram
utilizados tubos contendo 10 mL de Caldo E. coli
(EC), com tubos de Durham invertidos, incubados
a 45°C em banho maria, por 24 a 48 horas,
considerando-se positivos aqueles que
apresentaram turvacdo do meio e formacdo de
gas nos Tubos de Durham invertidos, em um
periodo maximo de 48 horas.

Por fim, para a quantificacdo da analise foram
tomados os tubos positivos de caldo CVBB e
caldo EC, verificado a presenca de turvacdo do
meio de cultura e a producéo de gas, utilizando-
se a tabela de NUmero Mais Provavel para a
contagem dos coliformes a 35°C e 45°C por
grama de queijo analisado.

Pesquisa de Salmonella spp.

As amostras foram analisadas quanto ha
presenca ou auséncia de Salmonella spp,
seguidas as recomenda¢bes do Manual de
Métodos e Andlise Microbioldgica de Alimentos e
Agua (SILVA et al, 2021) e do protocolo da
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American Public Health Association (APHA,
2015).

Uma aliquota de 25 g de queijo foi adicionada a
225 mL de agua peptonada 0,1% (Laborclin®), e
homogeneizada por 60 segundos, obtendo a
diluicdo 10". Com isso, levou-se o frasco
contendo a diluicdo para a estufa a 361 °C por
24 horas, caracterizando a primeira etapa da
metodologia chamada de pré-enriquecimento.
Ap6s 24 horas, iniciou-se a etapa para 0
enriquecimento  seletivo, onde retirou-se as
amostras da estufa e homogeneizou o frasco por
60 segundos. Os tubos foram devidamente
identificados com os caldos seletivos Rappaport
Vassiliadis (RV) e Selenito-Cistina (SC), onde
ambos continham 10 mL do meio de cultura
respectivo. Em seguida, com o auxilio de uma
pipeta graduada, transferiu-se uma aliquota de
0,1 mL do frasco de pré-enriqguecimento para o
tubo RV e 1 mL para o tubo SC, ambos levados a
seguir para estufa a 361 °C por 24 horas.
Posteriormente, os tubos RV e SC foram retirados
da estufa e homogeneizados, e iniciou-se a etapa
de isolamento seletivo. Com auxilio de uma alga
transferiu-se uma aliquota do tubo RV e inoculou
na superficie da placa contendo Agar Verde
Brilhante Modificado (BPLS) estriando de forma a
se obter colbnias isoladas, repetindo o mesmo
procedimento com o tubo SC. Em seguida
transferiu-se mais uma alcada do tubo RV e
inoculou na superficie da placa contendo Agar
Xilose, Lisina, Desoxicolato (XLD) estriando de
forma a obter coldnias isoladas, repetindo o
procedimento com o tubo SC, e incubadas as
placas a 35+1°C por 24 horas.

Apb6s 24h, as placas foram retiradas da estufa e
verificado se ocorreu o crescimento de coldnias
suspeitas (coldnias com coloragdo negra e/ou
rosas com centro negro, lisas e arredondadas
com bordos regulares) de Salmonella spp.. Com
auxilio de uma agulha foram retiradas de 5 a 7
coldnias (selecionadas isoladamente) das placas
de BPLS, e semeou em picadas e estrias na
rampa em tubo contendo Agares “Triple Sugar
Iron Agar” (TSI), sendo realizado o mesmo
procedimento em tubo contendo “Lisine Iron Agar”
(LIA). Em seguida, realizou-se 0 mesmo
procedimento com a placa de Agar XLD,
semeando também em tubos contendo TSI e LIA.
Apbés as semeaduras, todos os tubos foram
incubados por 24 horas a 35°C +1.

Por fim, concluidas as 24horas, foram retirados
0s tubos da estufa para realizagdo da leitura. De
acordo com a literatura utlizada, séo
considerados positivos para Salmonella spp. os
tubos com crescimento em TSI que apresentam
base amarelada pela producdo de acido,
enegrecimento no local da picada pela producéo
de H,S (Sulfeto de Hidrogénio) e &pice sem
alteracdo de cor. Em LIA, os tubos com

crescimento de Salmonella spp. apresentam com
cor do 4pice e da base inalteradas pela néo
producdo de &cido e enegrecimento do local da
picada pela producéo de H,S (SILVA et al., 2021).

Resultados e Discussao

Neste estudo foram analisadas, em julho e agosto
de 2021, 16 amostras de queijos artesanais com
Selo ARTE comercializados em Ribeirdo Preto —
SP. Com vistas a determinacdo do NMP/g para
coliformes totais e termotolerantes, pode ser
observado na Tabela 1 que os valores variam de
< 3,0 a> 1.100 NMP/g, para ambos os grupos de

coliformes.

Tabela 1 - Determinacdo do Numero Mais
Provavel por grama (NMP/g) para coliformes
totais e termotolerantes em amostras de
queijos com Selo ARTE comercializados na
cidade de Ribeirdo Preto — SP, em julho e
agosto de 2021

Amostras Coliformes Coliformes
Totais* Termotolerantes*
NMP/g NMP/g
1 <3,0 <3,0
2 72 <3,0
3 >1.100 >1.100
4 240 240
5 >1.100 6
6 >1.100 >1.100
7 23 <3
8 23 <3
9 9,2 <3
10 23 <3
11 9,2 <3
12 460 <3
13 <3,0 <3
14 460 <3
15 460 9,4
16 23 <3

*Os resultados foram analisados pela tabela de Nimero Mais
Provavel (APHA:8, 2015).

Fonte: elaborado pela autora (2021).

Com base nos dados obtidos, detectou-se a
presenca de coliformes totais e termotolerantes
em todas as amostras dos queijos analisados,
porém o0s queijos artesanais com Selo ARTE
ainda ndo possuem um padrdo técnico especifico
estabelecido sobre a qualidade e identidade. Para
tanto, o Ministério da Agricultura Pecuéria e
Abastecimento através da Instru¢do Normativa IN
n’° 60, de 2019, estabeleceu como padréo
microbioldgico para queijos de média umidade, no
gual se enquadra os queijos artesanais com Selo
ARTE, limites méximos apenas para coliformes
termotolerantes, que deve ser de até 102 UFC/g.
Dessa forma, os resultados deste estudo obtidos
pelo NMP/g, foram comparados a outros
resultados obtidos em trabalhos publicados na
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literatura cientifica referente a queijos artesanais
de média umidade e até mesmo queijo de alta
umidade.

Segundo a Resolugcdo RDC n° 12 de 02 de
janeiro de 2001 da ANVISA (BRASIL, 2001),
valores sdo  estabelecidos para  cada
microrganismo, sendo contagem limite maxima de
1,0 x 103 NMP/g para coliformes totais e 5,0 x
102 NMP/g para coliformes termotolerantes. De
acordo com esses valores, as amostras 3 e 6
(12,5%) estdo acima do limite permitido, no qual
se verificou a contagem >1.000 NMP/g para
ambas as andlises e amostra 5 (6,25%) acima do
limite permitido para contagem somente dos
coliformes totais.

Sa e Bandeira (2020), em analises
microbioldgicas realizadas em queijos artesanais
comercializados em trés municipios da Regido
Tocantina do Maranh8o, das dez amostras
pesquisadas, em 7 (70%) amostras apresentaram
presenca de coliformes totais e 3 (30%) amostras
apresentaram presenca de coliformes
termotolerantes, variando de 4 a 240 NMP/g,
segundo o padrdo microbioldgico estabelecido
pela RDC N° 12 da ANVISA.

Mendes et al. (2011), encontraram niveis acima
do permitido pela legislacdo para coliformes totais
e termotolerantes. Das seis amostras analisadas
de Queijo Minas Artesanal comercializado em Rio
Parnaiba — MG, todas apresentaram contagem
superior a 5,0 x 103 NMP/g para coliformes totais
e quatro apresentaram contagem superior 5,0 x
102 NMP/g para coliformes termotolerantes.

Ao avaliarem a qualidade de queijos Minas
Artesanal comercializado em Montes Claros -
MG, Cruz et al. (2010) constataram que 30% das
amostras analisadas apresentaram contaminacgao
por coliformes a 45°C, sendo que cerca de 12%
estavam com contagem superior ao limite maximo
estabelecido pela legislacdo brasileira.

Em pesquisa realizada com 40 amostras de
Queijo Minas Artesanal produzidos na regiao do
Serro — MG, Brant, Fonseca e Silva (2007)
observaram que 32 amostras (80%)
apresentaram contagem de coliformes totais
superiores a 5,0 x 103 NMP/g. Os autores
afirmam que, mesmo a contagem de coliformes
totais a 35°C nédo sendo exigida pela legislacdo
vigente para os produtos coletados no comércio,
esses microrganismos geralmente séo
contaminantes ambientais, e a sua contagem
elevada indica deficiéncia na qualidade higiénico-
sanitaria.

Acredita-se, entdo, que pode ter ocorrido
contaminacdo das amostras 3, 5 e 6 durante a
manipulacdo, analisadas no presente trabalho. As
amostras 3 e 6 foram as que apresentaram
valores que ultrapassam a quantidades de NMP/g
de coliformes totais (> 1.100 NMP/g) e
termotolerantes (> 1.100 NMP/g), ou seja, estao

em desacordo com a legislacdo. Esses resultados
podem indicar uma maior contaminacdo, devido
provavelmente a uma falta de orientagtes
técnicas sobre higiene e Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) na elaboracéo, no transporte ou
até mesmo na conservagdo no momento da
comercializacdo, uma vez que 0S queijos
coletados estavam comercializados em média de
20 °C.

Com isso, a presenca de valores superiores ao
permitido pela legislagdo de coliformes totais é
apontada como indicador ambiental, ja os
termotolerantes podem indicar contaminacdo de
origem fecal, e séo utilizados como indicadores
em todos os produtos prontos da cadeia lactea
(BELOTI et al., 2015).

Com relacéo a pesquisa de salmonela, a IN n° 60,
de 2019, recomenda a auséncia de Salmonella
spp. em alimentos para a venda e consumo
(BRASIL, 2019d). No presente estudo, verifica-se
gue o patégeno ndo foi detectado nas 16
amostras de queijos analisadas, ou seja, nao
ofereciam riscos a salde dos consumidores
quanto a presenca desse microrganismo.

Em analises microbiologicas realizadas em
queijos artesanais comercializados em trés
municipios da Regido Tocantina do Maranh&o,
das 10 amostras (100%) pesquisadas, 7 amostras
(70%) evidenciaram a presenca de salmonela
(SA; BANDEIRA, 2020).

Em estudo realizado para verificar o controle de
qualidade microbiolégica de queijos artesanais
maturados comercializados na Feira do Pequeno
Produtor da cidade de Cascavel — PR, das 5
amostras (100%) analisadas, Eckert e Webber
(2016) constataram a presencga de salmonela em
todas as amostras. Ja no estudo de Pinto et al.
(2011), os resultados foram satisfatérios na
pesquisa de salmonela realizada em queijos
artesanais e queijos inspecionados na cidade de
Santa Helena — PR, onde 100% das amostras
apresentaram auséncia desse microrganismo,
assim como ocorreu no presente trabalho.

Em estudo realizado por Prattes (2016), a
Salmonella spp. foi positiva em 63% das
amostras, inviabilizando os queijos para o
consumo humano. As altas contagens desses
microrganismos caracterizam condicdes
higiénico-sanitarias inadequadas durante o
processamento do produto e a necessidade de
implantacdo de sistemas de garantia de
seguranca e qualidade em todas as etapas de
producéo.

Lima et al. (2019), na analise para determinacéo
da presenca ou auséncia de Salmonella spp.,
apontaram uma contaminagcdo quase que nha
totalidade das unidades testadas, sendo que 19
amostras  (95%)  apresentaram  resultado
insatisfatorio e apenas 1 (5%) estava dentro dos
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padrdes estabelecidos para o Queijo Minas
Frescal.

Resultados diferentes foram encontrados por
Silva e Belo (2018) em queijos minas frescal
produzidos de forma artesanal, ao observarem a
auséncia de Salmonella spp. em todas as
amostras da pesquisa. Ja Batistella et al. (2019),
ao estudarem o mesmo tipo de queijo, observou
gue as 18 amostras analisadas estavam livres de
salmonela. Entdo, para um mesmo produto, pode
ocorrer a variacdo de qualidade conforme as boas
praticas de manipulagdo. E, nesse caso, por ser
uma bactéria entérica responsavel por graves
infeccBes alimentares, a presenca dessa bactéria
nas amostras qualifica o0s queijos como
improprios para o consumo (FAVA et al., 2012).

A auséncia de Salmonella spp. nas amostras,
além de estar relacionada com auséncia de
contaminacdo, pode ser explicada pelo fato de a
bactéria ndo ser uma boa competidora, sofrendo
injurias em meios acidos ou com a presenca de
outras bactérias, como as laticas e coliformes,
principalmente se a contaminagéo inicial for com
pequeno nimero de células. Nessas condicOes,
0S microrganismos podem desaparecer ou
permanecer em nUmeros indetectaveis em
alimentos 4&cidos ou muito contaminados
(BRASIL, 2003).

Mesmo ndo havendo contaminacdo por
Salmonella spp., 0 consumidor deve ser
conscientizado que a qualidade do produto se
inicia na matéria prima e precisa ser mantido em
todas as etapas da cadeia produtiva, ressaltando
ainda que as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF)
s8o essenciais no controle sanitario de modo a
precaver contaminacdes (FERNANDEZ;
MARICATO, 2010).

Conclusao

Com base nos resultados das andlises
microbioldgicas foi verificado que 18,75% das
amostras de queijo artesanal com Selo ARTE
analisadas neste estudo foram consideradas
inadequadas para consumo em relacdo a
contagem de coliformes. Com vistas & presenca
de Salmonella spp., em todas as amostras foi
identificada a auséncia. Diante disso, acredita-se
gue na producdo de alguns queijos ndo foram
adotadas as medidas higiénico-sanitarias
necessérias, desde a obtencédo do leite cru até a
fabricacdo do queijo, assim como também podem
ndo ter sido tomados cuidados no transporte e no
armazenamento no estabelecimento comercial, o
gue reforca a presenca de um médico-veterinario
em toda a cadeia de produc¢&o. Por fim, sugere-se
gue novas pesquisas sejam realizadas para
verificar se 0s queijos artesanais com Selo ARTE
comercializados atendem aos parametros de
gualidade das legisla¢des vigentes, para que ndo

oferegcam riscos & salde do consumidor e, até

mesmo, sirvam de parametros especificos para
producdo segura de queijos artesanais com o
referido Selo.
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