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Resumo

O Selo ARTE visa a garantia da qualidade de
produtos artesanais. Diante disso, 0 objetivo deste
estudo foi evidenciar a qualidade microbiolégica
dos queijos artesanais com Selo ARTE
comercializados em Ribeiréo Preto — SP, em 2021,
e de lojas virtuais, em 2022. O estudo evidenciou
gue os queijos comercializados em lojas fisicas
apresentaram maior contaminag&o por coliformes
totais e termotolerantes do que os comercializados
por lojas virtuais. Em contrapartida, os das lojas
virtuais apresentaram maiores contaminacdes por
mesofilos e psicrotréficos, além da presenca de
Staphylococcus coagulase positiva em uma
amostra. Conclui-se que houve falta de controle
adequado da temperatura durante o transporte
feito pelas lojas virtuais e no armazenamento das
lojas fisicas. Como resultado, a maioria das
amostras foi considerada com padrdo de
gualidade inaceitavel, enquanto apenas uma
pequena parte foi classificada como aceitavel.

Introducéo

O consumo de alimentos é determinado pela
complexidade de sentidos, bem como significados
sociais e politicos atribuidos a bens e produtos, e
tem como cerne tanto a qualidade quanto a relagéo
produtor e consumidor (BRITO; SILVEIRA, 2023).
Com o advento da Lei Federal n°® 13.680, em 2018,
busca-se incentivar a legalizag&o da producéo e da
comercializacdo de produtos de origem animal
confeccionados artesanalmente em todo o Brasil
(BRASIL, 2018). E, admitindo que a base do queijo
artesanal conta em sua elaboracdo com leite
integral fresco e cru, a preocupacdo com a
seguranca do alimento requer praticas rigoras de
higiene na produgcdo e na comercializacdo
(PENNA; GIGANTE; TODOROV, 2021).

Por ser considerado um dos principais produtos
veiculadores de DTA’s, o queijo torna-se uma
guestao de salde publica, devido sua capacidade
de transmitir agentes patogénicos, principalmente
de bactérias causadoras de toxinfec¢des (TOZZO;
CAMARGO; GUIMARAES, 2015). Assim, a
principal maneira de se evitar a presenca de
microrganismos patogénicos, como Salmonella
spp., Escherichia coli, Staphylococcus spp., além
de mesodfilos e psicrotroficos, € a adogao de boas

praticas de higiene e producdo, associado a
constante verificagdo e avaliagdo do produto
quanto aos padrdes de qualidade e sanidade.

Objetivos

O presente estudo teve como objetivo determinar
a qualidade higiénico-sanitaria dos queijos com
Selo ARTE, por meio da comparagdo dos
resultados da avaliagdo microbiolégica de 31
amostras adquiridas e processadas nos anos de
2021 e de 2022, bem como verificar se 0 meio de
comercializagdo, seja fisico ou virtual, teve
impacto na qualidade do produto comercializado.

Material e Métodos

Foram comparados os resultados obtidos pelas
pesquisas, tendo sido 16 amostras de queijos com
Selo ARTE em 2021, adquiridas em uma Unica loja
fisica na cidade de Ribeirdo Preto/SP (DELOMO et
al., 2022; DONEGA et al., 2022; MELLO et al.,
2022), em relac@o ao resultado das 15 amostras
analisadas em 2022, advindas de lojas virtuais
(COELHO et al., 2023; SILVA et al, 2023;
SINHORELLI et al., 2023). Todas as amostras
foram objetos de pesquisas do Programa de
Iniciagdo Cientifica do Centro Universitario Bardo
de Maua.

A comparagcdo deu-se por meio de planilhas,
sendo utilizados os resultados independentes
comparados para cada grupo de microrganismos
(coliformes totais e termotolerantes, Salmonella
spp., Staphylococcus coagulase positiva, bem
como aerdbios mesofilos e psicrotréficos). Foi
determinada visdo analitica, na qual foram
contemplados todos os agentes microbioldgicos
identificados em cada amostra a fim de determinar
seu padrdo de qualidade. Também foi feita a
tabulacdo da temperatura de recep¢do de cada
amostra, correlacionando as mesmas com o0s
microrganismos identificados pelas referidas
pesquisas.

Resultados e Discussao

No presente trabalho, um importante ponto do
escopo foi a identificacdo do meio de
comercializagdo, fisico ou virtual, e a
possibilidade de determinar sua relacdo com a
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gualidade do produto entregue ao consumidor.

De acordo com Tavares et al. (2019), o consumidor
aprecia o fato de o queijo ser produzido
artesanalmente e ignora a gravidade de ingerir um
alimento que ndo tenha passado por inspec¢éo
oficial. Os produtores artesanais de queijo, por sua
vez, acreditam na especificidade e na
singularidade de seu processo produtivo, no qual
a presenca microbioldgica confere caracteristicas
sensoriais diversas, tidas como parte do seu
diferencial. Entretanto, esses mesmos produtores
carecem de conhecimentos basicos de higiene e
seguranca dos alimentos, tornando o queijo
artesanal fonte de DTA’s (PENNA; GIGANTE;
TOROTOV, 2021).

A comparacdo dos resultados das anélises
evidenciou que nenhuma das amostras de queijo
estava com temperatura inferior a 10 °C, conforme
Tabela 1.

Tabela 1 - Temperaturas das amostras de queijo
artesanal com Selo ARTE comercializadas em
Ribeirdo Preto — SP, em 2021, e adquiridas em

lojas virtuais, em 2022.

Temperatura em Amostras Amostras
°C 2021 2022
n° % n° %
Até 10,0 - - - -
entre 10,1 e 20,0 - - 2 13
entre 20,1 e 21,0 16 100 2 13
entre 21,1 e 22,0 - - 2 13
entre 22,1 e 23,0 - - - -
entre 23,1 e 24,0 - - 5 34
acima de 24,1 - - 4 27
Total 16 100 15 100

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.

Segundo Lucio, Gomes e Souza (2020), a

temperatura afeta diretamente a velocidade de

multiplicacdo dos microrganismos e, portanto,

contribui  de maneira indireta para as

caracteristicas fisico-quimicas dos alimentos.

Complementam, ainda, que a temperatura nao

tem acdo  esterilizante.  Entretanto, o

armazenamento inadequado, associado as mas

condi¢cdes de higiene dos equipamentos, acelera

0 processo de deterioracao dos produtos.

O Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento (MAPA), por meio da Resolucéo
CISAn°10, de 31 de julho de 1984, considera apto
ao consumo o alimento que, mantido sob
condicbes adequadas de conservacdo, preserve
suas propriedades nutritivas e ndo provoque
agravos a saude da populagéo, estabelecendo que
a temperatura para produtos resfriados deve ser
de no maximo 10 °C (BRASIL, 1984). Portanto,
neste estudo, considera-se que todas as amostras
estavam fora do padrédo estabelecido, sendo que
100% das amostras de 2021 estavam com
temperaturas entre 20,1 e 21 °C, e 64% das
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amostras de 2022 com temperaturas acima de
23,1 °C.

Os dados do Perfil Epidemioldgico divulgado pelo
Ministério da Saude indicam que o agente
etiolégico mais identificado em surtos de doencas
de transmissao hidrica e alimentar (DTHA’s), entre
2013 e 2022 no Brasil, é a Escherichia coli
(BRASIL, 2023). O referido microrganismo faz
parte do grupo de coliformes e, portanto, ao
comparar  0S resultados das  andlises
microbiolégicas realizadas para coliformes totais e
termotolerantes (Tabelas 2 e 3), evidencia-se que
19% das amostras de 2021, e 7% das amostras de
2022, apresentaram contagens de coliformes
totais acima de 1.100 NMP/g, sendo que 12% das
amostras de 2021 também apresentaram
contagem de  coliformes  termotolerantes
superiores a 5,0 x102 NMP/g.

Tabela 2 - Contagem de coliformes totais das
amostras de queijo artesanal com Selo ARTE
comercializadas em Ribeirdo Preto — SP, em 2021,
e adquiridas em lojas virtuais, em 2022.

Resultados Amostras Amostras
em NMP/g 2021 2022

n° % n° %
<1.099 13 81 14 93
>1.100 3 19 1 7
Total 16 100 15 100

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.

Tabela 3 - Contagem de coliformes
termotolerantes das amostras de queijo artesanal
com Selo ARTE comercializadas em Ribeir&o
Preto — SP, em 2021, e adquiridas em lojas
virtuais, em 2022.

Resultados Amostras Amostras
em NMP/g 2021 2022

n° % n° %
<4,9x 10?2 14 88 15 100
> 5,0 x 102 2 12 - -
Total 16 100 15 100

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.

A comparacdo do desempenho percentual das
amostras em relacéo aos parametros de qualidade
microbiolégica estabelecidos denota que as
amostras adquiridas presencialmente apresentam
maior porcentagem de contaminacdo por
coliformes totais, 19%, contra 7% daquelas
adquiridas por meio de lojas virtuais. Da mesma
forma, para coliformes termotolerantes, pois 12%
das amostras das lojas fisicas excederam o limite
legal para este agente. Enquanto 100% das
amostras de lojas virtuais demonstraram-se abaixo
de 5,0 x 102 NMP/g, ou seja, dentro do padréo
estabelecido.

A contagem de coliformes totais indica deficiéncia
no processo de higienizacdo na linha produtiva do
leite, sobretudo na manipulacdo de equipamentos,
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tubulacbes e embalagens, bem como que o
tratamento térmico nado foi suficiente para
eliminacdo dos microrganismos patogénicos e
deteriorantes (MARTINS et al., 2012).

Quanto a presenca de coliformes termotolerantes
em porcentagem superior a 5,0 x 102, evidencia-se
a contaminagdo por patdgenos, sobretudo os da
familia Enterobacteriaceae, apds a pasteurizacéo
(MARTINS et al., 2012 apud GIOMBELLI et al.,
2011), causando risco de intoxicacdo ao
consumidor.

Como segundo agente etiolégico mais identificado
pelo Ministério da Saude em surtos de DTHA'’s no
Brasil, entre 2013 e 2022, os dados do Perfil
Epidemiolégico apontam para Salmonella spp.
(BRASIL, 2023). No entanto, nas pesquisas
microbioldgicas realizadas em amostras de queijo
com Selo ARTE realizadas nos periodos de 2021
e de 2022, ndo foi detectada contaminagéo em 25
g de nenhuma das amostras, atendendo o disposto
na Instru¢cdo Normativa n°® 60 da ANVISA (BRASIL,
2019).

A salmonelose € capaz de causar infecgdo
alimentar, manifestando-se com alta morbidade,
diarreias hemorragicas e evidente
comprometimento fisico, podendo evoluir para
Obito, justificando assim seu impacto na saude
publica. Tanto a 4gua quanto os alimentos podem
ser contaminados por Salmonella spp., uma vez
gue esse agente coexiste na microbiota
gastrointestinal de diversos animais vertebrados.
Maus habitos de higiene em qualquer fase da
cadeia produtiva de alimentos, durante seu
transporte ou mesmo pelo consumidor podem
levar a instalacdo da doenca (FURQUIM et al.,
2021). Outro dificultador no controle da
contaminacdo e na identificacdo da Salmonella
spp. é o fato de ndo causar alteracdes no sabor e
na coloracéo dos alimentos.

Alertas sanitarios sdo comumente emitidos pela
Organizagdo Mundial da Saude (OMS)
relacionados a surtos de contaminacdo por
Salmonella spp. Em abril de 2022, por exemplo,
151 pessoas em todo o mundo foram infectadas
pela bactéria Salmonella Typhimurium, e embora
ndo tenha havido mortes na época, a noticia
ressaltou a resisténcia microbiana a seis tipos de
antibiéticos, categorizando o risco de propagacéao
como moderado para o mundo inteiro (OMS,
2022). Portanto, a ado¢do de medidas preventivas
e de controle de higiene, manuseio, selecdo e
armazenamento de alimentos, além da
fiscalizacdo da vigilancia e  notificagdo
epidemiolégica, s@o necesséarias para evitar a
contaminacgédo por Salmonella spp.

Outro agente importante, destacado como o
terceiro mais identificado em surtos de DTHA’s no
Brasil de 2013 a 2022, segundo o gréfico do Pefrfil
Epidemiolégico divulgado pelo Ministério da
Saude, é o Staphylococcus spp. (BRASIL, 2023).
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As pesquisas realizadas nas amostras de queijos
artesanais com Selo ARTE visaram a identificagao
de Staphylococcus coagulase positiva e, de
acordo com a Tabela 4, 7% das amostras de queijo
com Selo ARTE das lojas virtuais apresentaram
40 x 10* UFC/g, valor acima do padrdo
estabelecido pela ANVISA, que é de 1,0 x 103
UFC/g (BRASIL, 2019).

Tabela 4 - Identificagdo de Staphylococcus
coagulase positiva nas amostras de queijo
artesanal com Selo ARTE comercializadas em
Ribeirdo Preto — SP, em 2021, e adquiridas em
lojas virtuais, em 2022.

Resultados Amostras Amostras
em UFC/g 2021 2022

n° % n° %
<1,0 x 1083 16 100 14 93
>1,0x 103 - - 1 7
Total 16 100 15 100

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.

Apesar de a contaminagcdo acima do limite
regulamentar ter sido evidenciada em apenas uma
(7%) das amostras adquiridas por meio de lojas
virtuais, considerando-se que as bactérias deste
grupo séo produtoras de enterotoxinas, o alerta se
inicia a partir de valores de 104 UFC/g como uma
ameaca a salde publica. E, quando os valores de
contagem atingem 105 UFC/g, tornam-se uma
ameaga epidemiolégica mais evidente, pela
probabilidade da existéncia de enterotoxinas
(SILVA et al., 2015). E valido ressaltar que, até o
momento desta pesquisa, ndo foram identificados
outros trabalhos relacionados a analise de
Staphylococcus coagulase positiva em queijos
com Selo ARTE, exceto as pesquisas que S&o
objeto do presente estudo.

Em contrapartida, em trabalhos realizados com
queijos artesanais, sem o referido Selo, observou-
se que Melo e Costa (2009), ao pesquisarem a
ocorréncia de Staphylococcus coagulase positiva
em 30 amostras de queijo tipo Minas Padréo
comercializados no Municipio de S&o Luis, MA,
encontraram duas (6,6%) das amostras com
valores = 8,5 x 106 UFC/g e que estas elevadas
contagens representariam perigo para O
consumidor. Nos estudos promovidos por Lopes et
al. (2020), sobre a qualidade microbioldgica de
queijos Tipo Minas, tanto industrializado quanto
produzido artesanalmente, foi concluido que 100%
das amostras estavam inadequadas do ponto de
vista regulamentar, com destaque para 0s queijos
artesanais analisados, as 9 amostras tiveram
contagem variando de 2,1x10* a 4,6x108UFC/g.

A presenca de Staphylococcus spp. esta
relacionada a falhas no processamento do
produto, como a ma manipulagdo do alimento,
utilizacdo incorreta da temperatura de
conservacdo e condicBes higiénico-sanitarias
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insatisfatérias (MELO; COSTA, 2009).

As pesquisas realizadas nos anos de 2021 e de
2022 também contemplaram microrganismos
aerobios mesofilos e psicrotréficos, cujos
resultados comparativos estdo dispostos nas
Tabelas 5 e 6. Considerando que ndo ha padrao
normativo legal estabelecido para a contagem de
microrganismos mesofilos e psicrotréficos para
gueijos com Selo ARTE, foi considerado o limite de
108 UFC/g (MELLO et al., 2022; SINHORELLI et
al., 2023). Assim, quanto aos mesofilos, 87% das
amostras dos queijos adquiridos de lojas virtuais e
69% daquelas adquiridas em loja fisica
apresentaram contagem acima de 108 UFC/g; e,
para psicrotéficos, 53% das amostras adquiridas
em lojas virtuais e 12% das adquiridas em loja
presencial também apresentaram contagem acima
do estabelecido.

Tabela 5 - Contagem de microrganismos
mesofilos nas amostras de queijo artesanal com
Selo ARTE comercializadas em Ribeirdo Preto —
SP, em 2021, e adquiridas em lojas virtuais, em

2022.
Resultados Amostras Amostras
em UFC/g 2021 2022
n° % n° %
< 108 05 31 02 13
> 108 11 69 13 87
Total 16 100 15 100

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.

Tabela 6 - Contagem de microrganismos
psicrotroficos nas amostras de queijo artesanal
com Selo ARTE comercializadas em Ribeir&o
Preto — SP, em 2021, e adquiridas em lojas
virtuais, em 2022.

Resultados Amostras Amostras
em UFCl/g 2021 2022

n° % n° %
<106 14 88 7 a7
> 106 2 12 8 53
Total 16 100 15 100

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.

Em estudo realizado por Melo e Costa (2009), das
30 amostras a contagem de mesdfilos ficou entre
<10 a 1 x 108 UFC/g e, de psicrotroficos, entre 8,3
x 10% e 1,2 x 108, denotando falha nos padrdes
higiénico-sanitario.

Para Santos e Ferreira (2017), a contagem de
grande nimero de microrganismos mesofilos e
psicrotroficos em alimentos pode indicar
deficiéncia tanto na qualidade higiénica da
matéria-prima, quanto a aplicacdo de processo
térmico inadequado. Falha na higienizacdo de
equipamentos e exposicdo do produto nas
gbndolas em temperatura inadequada também
contribuem para a multiplicacdo destes
microrganismos (MARTINS et al., 2012).
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Ainda, sobre o0s mircrorganismos aerobios
mesofilos conferidos nas amostras analisadas, os
resultados ficaram superiores aos encontrados na
literatura (MELLO et al., 2022; SINHORELLI et al.,
2023), sendo estes altos valores relacionados
diretamente as temperaturas de armazenamento
dos produtos, corroborando para este resultado o
disposto pela Tabela 1, na qual € demonstrado que
todos 0s queijos estavam com temperatura muito
superior aos 10 °C preconizados pela legislacéo.
Segundo Melo e Costa (2009), mesofilos séo
bactérias produtoras de acido latico que tornam o
gueijo um meio adverso a sobrevivéncia de outros
microrganismos, como a Salmonella spp.,
podendo este fato justificar a auséncia deste nas
amostras analisadas.

Quanto aos psicrotroficos, sua relevancia se da
pelo fato de atravessarem toda a cadeia produtiva,
uma vez que podem ter sido incorporados desde a
ordenha, passando pelo armazenamento sob
refrigeracdo, producdo do queijo e chegando ao
consumidor. Como resultado de sua agéo
enzimatica lipolitica e proteolitica, reduzem a vida
de prateleira do produto, por meio da degradacgéo
e pela alteracé@o de suas caracteristicas sensoriais
(MARIOTO et al., 2020).

Por fim, o resultado geral das andlises
microbiolégicas foi comparado de maneira
analitica, visando a identificacdo da sanidade dos
queijos com Selo ARTE como um todo, produzindo
o disposto na Tabela 7, na qual estdo listadas a
guantidade de amostras de cada ano de pesquisa
e sua classificacdo quanto ao com os padrdes
estabelecidos pela Resolucdo da ANVISA — RDC
n° 331, 2019 (BRASIL, 2019).

Tabela 7 - Classificacdo das amostras de queijo
artesanal com Selo ARTE comercializadas em
Ribeirdo Preto — SP, em 2021, e adquiridas em

lojas virtuais, em 2022, segundo o resultado geral
da avaliacdo microbioldgica de acordo com os
padrdes estabelecidos pela Resolugdo da ANVISA —
RDC n° 331, 2019.

Resultado Amostras Total
2021(a) 2022(b) (a+b)

Padrao n° % n° % n° %

Aceitavel 3 19 2 13 05 16

Inaceitavel 13 81 13 87 26 84

Total 16 100 15 100 31 100

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.

Diante de tais resultados, considera-se que o0s
queijos artesanais com Selo ARTE apresentaram
condi¢cdes higiénico-sanitarias insatisfatérias, do
ponto de vista microbiolégico, em 81% das
amostras comercializadas em loja fisica e 87% das
comercializadas por meio de lojas virtuais.
Condig6es que podem ter sido agravadas devido a
falta de controle adequado da temperatura de
armazenamento na loja fisica e, provavelmente,
durante o transporte realizado pelas lojas virtuais
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sem refrigeracdo, ou seja, sem controle adequado
de temperatura. Apesar de as amostras das lojas

virtuais apresentarem menores indices de
contaminagdo para coliformes totais e
termotolerantes em relagdo as amostras

adquiridas em loja fisica, as contagens de
microrganismos mesofilos e psicrotréficos, bem
como a presenca de Staphylococcus coagulase
positiva, evidenciaram mas condi¢cdes higiénico-
sanitarias de producéo e transporte, assim como o
risco de intoxicacdo ao consumidor. Com relacao
a pesquisa de Salmonella spp., todas as amostras
apresentaram-se dentro do que preconiza a
legislacdo para este agente.

Nos estudos realizados por Lopes et al. (2020), as
amostras de queijo Minas artesanal foram
analisadas para coliformes totais, Staphylococcus
coagulase positiva e Salmonella spp, sendo 9
produtos desta categoria comercializados na
cidade de Belo Horizonte - MG Como resultado,
em nenhuma amostra foi identificada Salmonella
spp., quatro estavam com contagem de coliformes
acima de 5x102 UFC/g e as nove apresentaram
contagem acima de 103 UFC/g para
Staphylococcus coagulase positiva. Os autores
concluiram, portanto, que 100% das amostas
apresentavam condigBes  higiénico-sanitarias
insatisfatorias.

Ao verificarmos em percentual o resultado da
Tabela 7, evidencia-se que apenas 19% das
amostras de queijo com Selo ARTE analisadas no
ano de 2021 e 13% das de 2022 dispunham de
padrdo microbiolégico dentro dos valores de
referéncia estabelecidos.

O MAPA, por meio do Manual de Métodos Oficiais
para Andlises de Produtos de Origem Animal,
objetiva a padronizacdo das metodologias de
andlises, tanto para a formagcdo de base sélida
para as fiscaliza¢des, quanto para que a sociedade
possua ferramentas adequadas para o0
acompanhamento e garantia da qualidade dos
produtos de origem animal consumidos no Brasil
(BRASIL, 2022).

De acordo com o Cddigo de Defesa do
Consumidor (CDC), um produto defeituoso é
aquele que ndo oferece a seguranca que se
espera dele, levando em consideracdo o uso e os
riscos que sao esperados (BRASIL, 1990). Assim,
considerando que os alimentos devem atender os
padrdes microbiol6gicos estabelecidos conforme
Instrucdo Normativa n° 60, de 2019, segundo os
critérios da Resolucdo — RDC n° 331, 2019, a
amostra deve ser classificada em “Qualidade
Aceitavel’ ou “Qualidade Inaceitavel”,
considerando se o resultado ficou acima ou abaixo
do limite microbiolégico estabelecido (BRASIL,
2019). Neste sentido, das 31 amostras de queijo
com Selo ARTE, apenas cinco (16%) classificam-
se com qualidade aceitavel e as demais, 26 (84%),
consideradas inaceitaveis.
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Conclusao

Os queijos artesanais certificados com o Selo
ARTE revelaram insuficiéncia em termos
microbiolégicos neste estudo. Tanto nas vendas
por lojas fisicas quanto virtuais, a falta de controle
na temperatura de armazenamento e transporte
comprometeu sua conservacao, resultando na
multiplicacdo de microrganismos prejudiciais,
incluindo  Escherichia  coli, mesoéfilos e
psicrotroficos. Especificamente nas vendas
virtuais, foi identificado o risco a salde devido a
presenca de Staphylococcus coagulase positiva.
Este estudo ainda destaca a necessidade de uma
fiscalizacéo eficaz pelos 6rgaos governamentais e
a implementacdo de medidas educativas em todas
as etapas da producgéo e comercializagéo, desde
0s manipuladores de matéria-prima até os
vendedores. Além disso, sugere-se a realizagao
de pesquisas adicionais para investigar mais
profundamente as praticas de fabricagdo e a
relacdo com a qualidade microbiolégica dos
queijos artesanais certificados com o Selo ARTE.
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