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RESUMO - Queijo Minas frescal é um produto altamente consumido no Brasil. Devido sua composicéo e alta umidade,
torna-se um meio ideal para o crescimento de microrganismos patogénicos, sendo um risco a salide do consumidor. Desse
modo, este trabalho teve como objetivo avaliar a presenca de Staphylococcus coagulase positiva e enterobactérias durante
a vida atil de uma marca de queijo Minas frescal, adquirido em feira livre na regido de Lavras-Minas Gerais. Para tanto,
foram coletadas trés unidades de queijo do mesmo lote, que foram encaminhadas imediatamente ao Laboratério de
Microbiologia de Alimentos, onde procedeu-se as analises microbiolégicas. As amostras foram avaliadas nos tempos 2,
5 e 8 dias de fabricacdo, de acordo com o prazo de validade de 7 dias, contido no rétulo. Para identificacdo de
Staphylococcus, foram selecionadas trés diluigdes e realizado um plaqueamento em superficie, em &gar Baird-Parker,
seguido de incubagdo das placas a 37 °C/24 h. J& para enumeracdo de enterobactérias, foram realizados plaquementos em
profundidade, com sobrecamada, utilizando-se o Agar Vermelho Violeta Bile Glicose (VRBG), seguido de incubaco das
placas a 35° C/ 24 h. As analises demonstraram que nenhuma das amostras estavam contaminadas com Sthapylococcus
coagulase positiva, estando estas em conformidade com a legislagdo. No entanto, a contagem de enterobactérias foi
elevada e aumentou durante os dias de aramazenamento. A presenca desse grupo de bactérias indica falhas no processo
de sanitizacdo durante a fabricacdo. Portanto, a utilizacdo de boas préaticas de fabricacdo € necessaria para garantir a
qualidade do produto e seguranga dos consumidores.
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1 INTRODUCAO

A producdo de queijos € uma forma de conservacéo do leite, por meio de sua transformagdo em um produto mais
estavel, cujas caracteristicas sdo mantidas (DIAS et al., 2016).

Queijo Minas frescal € um queijo fresco, obtido por coagulacdo enzimatica do leite com coalho e/ou outras
enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou nio com a agio de bactérias laticas especificas. E considerado um
queijo semi-gordo, de muito alta umidade, consumido fresco. (BRASIL,2004).

Dentre os diversos produtos derivados do leite, o queijo Minas frescal, produzido de forma artesanal ou
industrial, € um dos mais consumidos no Brasil, 0 que esté relacionado a fatores como seu teor nutritivo, simples processo
de fabricacéo e baixo custo (LIMA; CARDOSO, 2019).

Suas caracteristicas fisico-quimicas e composicdo fazem com que ele seja um produto propicio ao
desenvolvimento de microrganismos patogénicos, sendo, portanto, relacionado a doengas de origem alimentar em
diversos paises (CARVALHO; VIOTTO; KUAYE; 2007).

Desse modo, as condi¢des higiénico-sanitarias durante a producédo séo essenciais para garantir um produto seguro
aos consumidores, sendo necessario realizar procedimentos como a pasteurizacdo do leite cru e as boas praticas de
fabricacdo para evitar a contaminagao por microrganismos patogénicos causadores de doencas transmitidas por alimentos
(DTAs) (BASTOS; MARTINS; RAGHIANTE, 2020; SILVA; BORTOLUCI; VIVAN, 2019). Entre esses
microrganismos, as enterobactérias e Staphylococcus coagulase positiva sdo comumente associados a contaminacéo de
queijos.

Entre as vérias espécies de Staphylococcus, cinco (S. aureus, S. intermedius, S. delphini, S. schleleiferi subsp.
Coagulans e S. hyicus) sdo capazes de produzir coagulase, uma enzima extracelular. Essas espécies sdo consideradas
patégenos potencialmente sérios e, desse modo, a producdo de coagulase € utilizada como uma indicacdo de
patogenicidade entre as espécies de Staphylococcus. Sendo S. aureus a espécie mais prevalente em surtos de intoxicagao
alimentar estafilococica (SILVA; GANDRA, 2004; DA SILVA et al., 2017).

S. aureus é um patdégeno de origem alimentar de grande importancia em todo mundo, por estar relacionado a
frequente contaminacdo de alimentos. Algumas de suas cepas séo capazes de produzir enterotoxinas estafilococicas, que,
uma vez presentes nos alimentos, podem levar a intoxicagdo alimentar quando ingeridas. Leites e produtos lacteos sao
produtos que estdo frequentemente relacionados a contaminacdo por esse patdgeno (CRETENET; EVEN; LE LOIR,
2011).
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Enterobactérias ¢ o nome dado “vulgarmente” aos membros da familia Enterobacteriaceae, a qual perten
bactérias Gran-negativas, em forma de bastonetes, anaerobias facultativas, ndo formadora de esporos e oxidase negatiy
Essas bactérias podem estar presentes no solo, agua, frutas, plantas, vegetais, ovos, carnes, graos, insetos, animais’
humanos. Algumas sdo patogénicas ao homem, sendo consideradas um problema para a satde publica em todo o mundo.
Devido ao fato de serem sensiveis e facilmente inativadas por sanitizantes, sdo utilizadas como indicadores das condi¢des
de higiene dos processos de fabricacdo, pois se houver falhas no processo de sanitizacdo elas sdo capazes de colonizar
varios setores das plantas de processamento (DA SILVA et al., 2017).

Diante deste contexto, o objetivo do trabalho foi avaliar presenca de Staphylococcus coagulase positiva e
enterobactérias durante a vida Gtil de uma marca de queijo Minas frescal adquirido em feira livre na regido de Lavras-
Minas Gerais.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Local de conducéo do experimento

As analises microbiolégicas foram realizadas no Laboratdrio de Microbiologia de Alimentos, do Departamento
de Ciéncia dos Alimentos (DCA), da Universidade Federal de Lavras (UFLA), Lavras-MG, Brasil.

2.2 Coleta, manutencéo e preparo das amostras

Trés amostras de queijo Minas frescal do mesmo lote, foram coletadas em uma feira livre do municipio de
Lavras-MG. As amostras foram coletadas de forma asséptica, armazenadas em caixas isotérmicas com gelo e
imediatamente transportadas para o Laboratério de Microbiologia de Alimentos do DCA/UFLA, onde foram realizadas
as analises microbiolégicas. Ao chegarem ao laboratério, uma amostra (uma unidade de queijo) foi coletada
aleatoriamente para o inicio das analises. As outras duas amostras foram armazenadas em geladeira (7°C), por 5 e 8 dias,
para posterior realizacdo das andlises.

Inicialmente, realizou-se a higienizacéo da bancada, embalagens dos queijos e demais utensilios com alcool 70%
(m/v). Utilizou-se uma tesoura previamente esterilizada para abertura das embalagens. Com auxilio de uma espéatula
estéril, retirou-se unidades analiticas de 25g de cada queijo, que foram diluidas em 225 mL de Caldo Citrato do Sddio e
homogeneizadas em homogeneizador tipo Stomacher (Seward Stomacher 400 Lab) a 490 golpes/min, durante 5 minutos,
para obtencdo da diluicdo inicial (10'Y). Posteriormente, realizou-se diluicGes seriadas a partir da transferéncia de uma
aliquota de 1mL da amostra diluida (diluicdo 10-t) para um tubo contendo 9 mL de agua peptonada (0,1% m/v) e assim,
sucessivamente até atingir a diluicdo 107,

Realizou-se as andlises para identificacdo de Staphylococcus coagulase positiva e contagem de enterobactérias
de acordo com a metodologia proposta por Da Silva et al. (2017). Todas as analises foram realizadas em triplicata com 3
repeti¢des. Essas analises foram realizadas apds 2, 5 e 8 dias de fabricacéo.

2.3 Enumeracéo de enterobactérias

A quantificacdo de enterobactérias foi feita pelo método de contagem padréo em placas, utilizando-se o Agar
Vermelho Violeta Bile Glicose (VRBG). Desse modo, realizou-se a técnica de plaqueamento em profundidade, na qual
aliquotas de 1mL de cada diluicdo foram transferidas para placas de Petri, com subsequente adi¢do do meio VRBG,
seguida de homogeneizacdo das placas e, ap6s completa solidificacdo do meio, adicdo de uma sobrecamada. As placas
foram incubadas a 35 °C/24 h. Apés esse periodo, realizou-se a contagem de coldnias tipicas, sendo o resultado expresso
em unidades formadoras de coldnia por grama (UFC/g) de produto.

2.4 Deteccdo de Staphylococcus coagulase positiva

~ Foram selecionadas trés diluicbes adequadas e inoculados aliquotas de 0,1 mL em placas de Petri contendo o
meio Agar Baird-Parker, para realizacdo do plaqueamento em superficie. As placas foram incubadas a 37 °C/48 h e ap6s
esse periodo, foram analisadas para deteccdo de coldnias tipicas.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A contagem de Enterobactérias e Staphylococcos coagulase positiva das amostras de queijo Minas frescal nos
tempos de 2, 5 e 8 dias pode ser observada na Tabela 1.
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Tabela 1. Contagem de Enerobacterias e Staphylococcos coagulase positiva em queijo Minas frescal

Tempo de fabricacdo Microrganismos (UFC/g)
(dias) Enterobactérias Staphylococcus coagulase
positiva
1,81 x 10* Ausente
7,60 x 10° Ausente
2,01 x 108 Ausente

Fonte: Dos autores (2021)

Analisando-se a tabela, é possivel observar que nenhuma das amostras estavam contaminadas com
Sthapylococcus coagulase positiva, estando estas em conformidade com a legislacdo. No entanto, a contagem de
enterobactérias foi elevada e aumentou durante o armazenamento.

Outros estudos também avaliaram a qualidade microbioldgica de queijo Minas frescal. Cunha (2012) avaliou
117 amostras de queijo Minas frescal artesanal adquiridas em diferentes pontos de venda em 38 cidades e um distrito,
escolhidas ao acaso, na mesorregido do Triangulo Mineiro e Alto Paranaiba— MG. Houve identificacdo de Staphylococcus
coagulase positiva em 65 (55,55%) amostras, das quais 23 (35,89%) amostras se apresentaram improprias para 0 consumo
humano, com resultados acima do limite tolerado pela legislacdo. Souza et al. (2017) avaliaram a qualidade
microbiol6gica de 50 amostras de queijo Minas frescal provenientes de 6 municipios da Zona da Mata Mineira. Dessas
amostras, 16 (32%) apresentaram contagens de Staphylococcus coagulase positiva acima do limite estabelecido pela
legislacéo e 10 (20%) apresentaram S. aureus.

Rodrigues e Ferreira (2016) avaliaram a qualidade microbioldgica de 20 amostras de queijo Minas Padréo
produzidos em um laticinio na cidade de Januaria — MG e obtiveram uma contagem media para enterobactérias igual a
1,6 log UFC/g. Campos (2019) avaliou as caracteristicas microbioldgicas de queijos Minas artesanais obtidos de 78
produtores rurais na regido da Canastra apds maturacdo e observaram que as contagens para enterobactérias variaram de
<l a6,6 log UFC/g.

A presenca de enterobactérias no queijo, como foi observado em nosso trabalho, esta relacionada a condic6es
higiénico-sanitérias inadequadas, o que indica uma ndo utilizagcdo ou até mesmo um desconhecimento das boas praticas
de fabricagéo, pelos produtores. Desse modo, a contaminagéo pode ter ocorrido durante o processo de fabricacéo e estar
relacionada com condig8es sanitarias do rebanho, qualidade do leite e procedimentos higiénicos inadequados durante
processamento, armazenamento, transporte e comercializagdo (BASTOS; MARTINS; RAGHIANTE, 2020; SOUZA et
al., 2017; RODRIGUES; FERREIRA, 2016; BRANT; FONSECA, SILVA, 2007).

4 CONCLUSAO

Os resultados demonstraram que as amostras de queijo Minas frescal analisadas estavam em conformidade com
a legislacéo vigente, em relagdo a presenca de Staphylococcus coagulase positiva, ja que nenhuma das amostras estava
contaminada por este microrganismo. No entanto, foram observadas elevada contagem de enterobactérias durante a vida
util do queijo, o que indica falhas de higiene durante o processo de producdo, transporte e comercializagéo. Portanto, faz-
se necessario uma melhoria no processo de producdo desse queijo, além de uma fiscalizagdo com o intuito de orientar os
produtores de queijo quanto aos méetodos higiénico-sanitarios e as boas praticas de fabricacdo, de modo que se possa
fornecer um produto de qualidade, que ndo ofereca riscos ao consumidor.
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