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RESUMO - A contaminagio microbiana alimentar apresenta relevancia para a satide publica pelo risco de
causar doencas. Quanto aos critérios microbiolégicos para andlise de derivados lacteos, estd em vigor a
Resolugdo de Diretoria Colegiada (RDC) n° 12/2001, que prevé limites para coliformes termotolerantes,
Estafilococos coagulase positiva e auséncia de Salmonella spp.. Anteriormente, a Portaria n°® 451, revogada por
esta resolucdo, previa também a determinacdo de coliformes totais, contagem de bolores e leveduras e de
Listeria monocytogenes. Este estudo objetivou verificar a presenca de fungos filamentosos e leveduras em
queijos tipo Minas, comercializados nas feiras livres da cidade de Pelotas, RS. Foram visitadas 12 feiras
cadastradas na Prefeitura da cidade e amostras foram obtidas em oito (66,7%) das 12 feiras. Observou-se a
presenca de leveduras em seis (75%) amostras e fungos filamentosos em duas (25%). Fungos filamentosos foram
encontrados ao nivel de 3 Log.UFC.g,-t. No caso de leveduras, a contagem variou de 3,90 a 5,52 Log.UFC.g.-.
Apesar da inexisténcia de padrdo normativo na legislacdo vigente, conclui-se que a elevada populacdo de fungos
filamentosos e leveduras detectada, evidenciam as precérias condicdes de higiene no preparo artesanal do queijo
tipo Minas e indicam fonte de contaminagdo para este produto, podendo vir a provocar problemas de salde
publica.

Palavras-chave: Feira livre. Fungos filamentosos. Leveduras. Queijo tipo Minas.

1 INTRODUCAO

Dentre os produtos derivados do leite, o queijo é considerado um veiculo freqliente de patégenos de
origem alimentar e, em especial, 0s queijos frescos artesanais por serem, na maioria das vezes, elaborados a
partir de leite cru e ndo sofrerem processo de maturacdo (FEITOSA et al., 2007). A contaminag¢do microbiana
desses produtos assume destacada relevancia para a satde publica, pelo risco de causar doengas transmitidas por

alimentos (DTA’s). Entre as Vvérias fontes de contaminagéo que esses tipos de produtos podem sofrer incluem-se
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a microbiota do proprio animal, o processamento do produto por meio da 4gua contaminada, as instalagGes, 0s
equipamentos e os manipuladores (SILVA JR., 2008).

Os produtos derivados do leite, entre eles os queijos, por serem pereciveis, devem ser produzidos com
matéria-prima de boa qualidade e submetidos a um eficiente controle em todas as etapas de processamento,
realizando estes cuidados dentro e fora do laticinio, desde o transporte e 0 armazenamento até a comercializagao
adequada do produto, a fim de se evitar as toxinfecgGes alimentares para a populagdo (QUINTANA e
CARNEIRO, 2007).

Quanto aos critérios microbioldgicos, para andlise de derivados lacteos, incluindo o queijo, esta em
vigor a Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) n° 12
de 02 de janeiro de 2001, que prevé limites para coliformes termotolerantes, Estafilococos coagulase positiva e
auséncia de Salmonella spp. (BRASIL, 2001). Anteriormente a Portaria n° 451, revogada por esta resolugdo,
previa também a determinacdo de coliformes totais, contagem de bolores e leveduras e de Listeria
monocytogenes (BRASIL,1997). Entretanto a extingdo de pardmetros para andlise de bolores e leveduras no
queijo por esta legislacdo vigente ndo parece coerente por estes microrganismos serem 0s mais susceptiveis de
sobrevivéncia neste alimento (PIMENTEL et al., 2002). Devido a isto, o presente estudo teve por objetivo
analisar a presenca de fungos filamentosos e leveduras em queijos tipo Minas elaborados de forma artesanal e

comercializados nas feiras livres da cidade de Pelotas, RS.
2 MATERIAL E METODOS

Foram visitadas 12 feiras livres cadastradas na Prefeitura da cidade de Pelotas - RS, para a obten¢do do
queijo tipo Minas, que quando encontrado foi adquirido aleatoriamente e pesando aproximadamente 200 gramas.
Foi obtida uma amostra por feira, na forma como estava exposta no local, acondicionada em saco pléstico estéril
e conduzida em caixa isotérmica para imediata analise.

As analises microbioldgicas foram realizadas no Laborat6rio de Microbiologia do Departamento de
Microbiologia e Parasitologia do Instituto de Biologia da Universidade Federal de Pelotas (UFPel).

A metodologia utilizada seguiu a proposta de Jay (2005). Para andlise de fungos filamentosos e

leveduras, foram pesadas assepticamente 25 gramas da amostra, homogeneizada em 225 mL de 4gua peptonada

e a seguir preparadas dilui¢des seriadas em tubos estéreis contendo 9 mL de dgua peptonada até a diluigdo 10.4.
Em seguida, cada diluicdo foi vertida em placas de Petri estéril juntamente com 9 mL de agar
Sabouraud Dextrose contendo Clorafenicol. Em seguida, foram incubadas a 36°C durante 48 horas, quando entdo
foi realizada a leitura dos resultados.
Os dados coletados foram avaliados por Andlise de Variancia (ANOVA) e teste de comparacdo de
médias de Tukey com nivel de significAncia de 5%. As analises estatisticas foram realizadas utilizando-se o
programa Statistica verséo 7.0. Os resultados das anélises microbioldgicas foram expressos em Log.UFC.g-1..
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Das 12 Feiras Livres visitadas, o queijo tipo Minas foi encontrado em oito, representando 66,7% das
feiras. Portanto, o ndmero de amostras adquiridas para analise foi oito (n=8), sendo uma amostra de queijo
obtida em cada feira.

Apos a andlise, foi observada a presenca de leveduras em seis (75%) amostras e fungos filamentosos em
duas (25%) amostras (Tabela 1). Depois da contagem de UFC/g, foram observados os resultados descritos na
Tabela 2.

Tabela 1. Numero de amostras de queijo tipo minas, produzidos artesanalmente e comercializados em feiras

livres na cidade de Pelotas — RS, positivas para presenca de fungos filamentosos e leveduras

Amostras Total
Positivas Negativas
Leveduras 6 (75%) 2 (25%) 8 (100%)
Fungos filamentosos 2 (25%) 6 (75%) 8(100%)

A contagem de leveduras presente nas amostras estudadas variou de 3,90 a 5,52 Log.UFC.g.-t, com
média de 5,20 £ 5,12 Log.UFC.g.-1, havendo diferenca significativa (p<0,05). A grande variagdo na contagem de
leveduras pode estar relacionada a diversos fatores, entre eles aos métodos de higiene adotados durante o
processamento e armazenagem dos queijos até o0 momento de serem expostos a comercializa¢do, uma vez que as
amostras ndo tinham a mesma origem de producdo. Neste estudo, foi observado que todos os queijos eram
acondicionados da mesma forma nas diferentes feiras, ou seja, sem protecdo de embalagens e a temperatura
ambiente. A contagem de fungos filamentosos presente nas duas amostras observadas foi de 3.Log.UFC.g.-t, ndo

havendo diferenca significativa (p>0,05).
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Tabela 2. Contagem de fungos filamentosos e leveduras (Log.UFC.g.-t) em amostras de queijo tipo minas,
produzidos artesanalmente e comercializados em feiras livres na cidade de Pelotas — RS

Amostra Fungos filamentosos Leveduras
(Log.UFC.g.-) (Log.UFC.g.-)

1 7610 zero

) 32 3,90%°
3 zero 552"
4 7610 zero

5 3@ 4,11°°
6 zero 552"
7 zero 5,09°°
8 zero 5,202°

2 | etras mindsculas diferentes sobrescritas na mesma coluna indicam diferencas significativas (p < 0,05)

Quanto aos valores observados na contagem de fungos filamentos e leveduras neste estudo com queijo
tipo Minas Padrdo, verificou-se que foram superiores aqueles determinados por Quintana e Carneiro (2007) que
observaram 2,53 Log.UFC.g.-! para o queijo Minas Frescal e consideraram que as amostras estavam altamente
impréprias para 0 consumo. A mesma justificativa foi observada para, Aradjo et al. (2001) que observaram das
seis amostras de queijo Minas padrdo analisadas, uma (16,66%) amostra apresentou 2,15 Log.UFC.g.-t de
fungos filamentosos e leveduras.

Contagens maiores, foi observado por Queiroga et al. (2009), ao analisarem fungos em amostras de
queijos tipo Minas Frescal obtidos a partir do leite de cabra, na qual oscilaram entre 6,01 a 7,93 Log.UFC.g.-L

Silva Jr (2008) relata os direitos que possui 0 consumidor quanto & alimentacéo, os quais sdo divididos
em quatro pontos: o direito de consumir uma alimentacdo bésica suficiente para atender as necessidades
nutricionais diérias, o direito de consumir alimentos em condicdes higiénico - sanitarias satisfatorias, o direito a
informacdo sobre a qualidade do alimento, e o direito de acesso aos servi¢os publicos que atuam na defesa e
protecdo da saude do consumidor.

A auséncia de critérios microbioldgicos para analise de derivados lacteos, como os queijos, em relagdo a
contagem de fungos filamentosos e leveduras, devido a extin¢do de pardmetros para anélise pela legislacdo em
vigor, parece ndo ser coerente com 0s resultados observados. Pois segundo Araljo et al. (2001), os fungos
filamentosos e leveduras detectados sdo capazes de causar toxinfecgOes alimentares, evidenciando a necessidade
de maior aperfeicoamento dos cuidados na obtencdo da matéria-prima, fabricacdo e uma inspe¢do mais eficaz

dos produtos acabados.
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4 CONCLUSOES

Com base nos resultados obtidos a partir da metodologia empregada, conclui-se que, a elevada
populacdo de fungos filamentosos e leveduras detectada evidencia as precarias condicdes de higiene no preparo
artesanal do queijo tipo Minas, pois indica fonte de contaminacdo para este produto e deficiéncia nos
procedimentos de higiene durante o processamento. Foram encontrados exemplares de queijo Minas em
condi¢cBes improprias para 0 consumo, ja que o nimero de fungos filamentosos e leveduras foi alto,

podendo vir a provocar problemas de salide publica, sendo um risco a saide humana.
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