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RESUMO - Os alimentos sdo considerados elos significativos na cadeia epidemioldgica de doencas
transmissiveis, sendo as condi¢des higiénico-sanitarias fatores basicos que refletem a seguranca alimentar. O
leite e seus derivados tém sido indicados como causadores de diversas doencas de origem alimentar. O queijo
Mozzarella € um produto de fécil aceitagdo e rendimento na fabricacdo, mas muito suscetivel a contaminagéo
microbioldgica durante o processo de fabricacdo, fazendo com que haja significativa multiplicacdo de micro-
organismos até a chegada ao consumidor. Com base no exposto, o objetivo do presente estudo foi caracterizar a
microbiota presente em queijos Mozzarella fatiados comercializados no Sul do Rio Grande do Sul. Foram
realizadas cinco coletas de amostras de queijo Mozzarella provenientes de oito estabelecimentos na cidade de
Pelotas-RS, totalizando 40 amostras. A partir dessas amostras, foram realizadas anélises microbioldgicas de
contagem de mesofilos aerdbios, de coliformes totais e de bactérias acido-laticas (BAL), e pesquisa de
Escherichia coli, Salmonella spp. e Listeria monocytogenes de acordo com APHA (2002). Das 40 amostras de
queijos analisadas, verificou-se em 10% das amostras a presenca de Listeria sp., em 5% E. coli, e em nenhuma
amostra foi detectada a presenca de Salmonella spp. Com relagdo as contagens de coliformes totais, BAL e
mesoéfilos, somente os mesdfilos apresentaram populacdo acima do padréo estabelecido por diversos autores,
indicando precarias condi¢des higiénico-sanitarias. Sendo assim, surge um alerta para uma maior fiscalizagao
nos mercados da cidade a fim de assegurar aos consumidores produtos com qualidade microbiolégica adequada.

Palavras-chave: Queijo fatiado; Microbiota; CondicGes higiénico-sanitarias.
1 INTRODUCAO

O consumo de derivados lacteos aumentou significativamente nas Gltimas décadas, acompanhando a

melhora do poder de compra da populagdo brasileira. O queijo é o derivado mais frequentemente consumido nas
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dietas (FERNANDEZ, 2010). A sua elaboragdo é uma das atividades mais importantes na indistria de laticinios,
pois proporcionam um bom rendimento, aumenta a vida Gtil da matéria-prima leite e agregam valor a esta.
(SENA et al., 2000). O queijo é composto de proteinas, lipidios, carboidratos, sais minerais e vitaminas, sendo
considerado um dos alimentos mais nutritivos que se conhece. Sao classificados de acordo com as caracteristicas
decorrentes do tipo de leite utilizado, coagulacéo, consisténcia da massa, teor de gordura, entre outros. Segundo
dados da Associagdo Brasileira da IndUstria do Queijo — ABIQ (SCOT CONSULTORIA, 2013), o tipo
Mozzarella é um dos mais produzido no pais. De acordo com o regulamento técnico de identidade e qualidade do
Ministério da Agricultura (BRASIL, 1997), o queijo Mozzarella deve apresentar no minimo 35% de gordura em
extrato seco e maximo de 55% de umidade. Todas estas condi¢fes contribuem para a proliferacdo de micro-
organismos patogénicos, os quais conferem grande risco a satde humana.

Sabe-se que a qualidade microbioldgica do leite e os procedimentos adotados durante ordenha e
processamento irdo afetar a qualidade do queijo. Portanto, a aplicacdo de todas as medidas para garantir a
qualidade do leite utilizado para produzir o queijo Mozzarella, bem como as condi¢Ges de higiene durante a sua
transformac&o sdo obrigatérios para a obtencdo de queijos seguros e de alta qualidade (DIAS et al., 2012). A
comercializagdo do produto em desacordo com os padrfes de qualidade microbiol6gica vigentes pode refletir na
ocorréncia de casos e surtos de doengas transmitidas por alimentos, 0 que aumenta a preocupagdo com as
caracteristicas microbiolégicas do produto. Segundo a Food Safety Brazil (2013), leite e derivados sdo
responsaveis por 6,9% dos surtos alimentares no Brasil. Com base no exposto, 0 objetivo do presente estudo foi
caracterizar a microbiota presente em queijos do tipo Mozzarella fatiados comercializados no Sul do Rio Grande
do Sul.

2 MATERIAL E METODOS

Foram realizadas cinco coletas de amostras de queijo tipo Mozzarella provenientes de oito
estabelecimentos na cidade de Pelotas — RS, entre os meses de julho de 2012 a abril de 2013, totalizando 40
amostras. Estas foram conduzidas em sua propria embalagem, em caixa isotérmica até o Laboratério de
Microbiologia de Alimentos, pertencente ao Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial da
Universidade Federal de Pelotas (UFPel), onde foi realizado todo o estudo. Os estabelecimentos foram sorteados
aleatoriamente. A partir das amostras de queijo, foram realizadas as seguintes analises microbioldgicas:
contagem de meséfilos aerébios, contagem de coliformes totais em placas 3M™ Petrifilm™, pesquisa de
Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Salmonella spp. e contagem de bactérias acido-laticas (BAL) foram
realizadas de acordo com APHA (2002).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da contagem de BAL, coliformes totais e meséfilos estdo apresentados na Tab. 1.
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Tabela 1 - Contagem (log UFC.g™) de bactérias acido-laticas (BAL), coliformes totais (CT) e meséfilos de

amostras de queijo Mozzarella provenientes de estabelecimentos da cidade de Pelotas-RS.

Estabelecimento BAL Coliformes Totais Mesofilos
1 5,10 £ 0,552 1,05 + 0,55° 3,78 £ 0,692
2 5,69 +0,778 <1’ 3,83+0,708
3 5,94 £ 0,918 1,92 + 0,482 5,40+ 0,822
4 5,85+0,718 1,15 + 0,38% 4,76 = 0,652
5 6,01 + 1,052 1,05 £ 0,42 4,86 +£ 0,812
6 5,89+ 0,782 1,53 £0,53® 4,71+ 0,672
7 6,25 + 0,622 1,21+ 0,68 5,56 + 1,052
8 5,65+ 0,628 1,59 + 0,95%° 5,73+1,082

As BAL sdo importantes em produtos lacteos, pois fazem parte da microbiota natural destes, sendo
algumas espécies utilizadas como culturas iniciadoras, bacteriocinogénicas, probidticas, coadjuvantes de
tecnologia, mas podem ser também deteriorantes. Observou-se neste trabalho, com relacdo a contagem de BAL,
que ndo houve diferenca significativa entre as amostras de queijos dos diferentes estabelecimentos e que 0s
maiores valores encontrados foram 6,25 log UFC.g™, nas amostras provenientes do estabelecimento 7. Funck
(2012) relatou que, ao isolar BAL de queijos artesanais provenientes da regido Fronteira Noroeste do RS,
encontrou populages variando de 6,2 a 8,5 log UFC.g™. Silva (2010) verificou nas etapas finais do processo de
maturacdo de queijo Mozzarella proveniente de dois laticinios, contagens de BAL variando entre 2,60 e 10,25
log UFC.g™

Ortolani (2009) afirma que, populacdes de coliformes maiores que 2 log UFC.g ou mL™, sdo
indicadores de condigdes higiénico-sanitarias precérias e contaminacdo ambiental. Segundo a Portaria n® 366 de
04 de setembro de 1997 do MAPA (BRASIL, 1997), o maximo de CT em queijo Mozzarella deve ser 4,7 log
NMP.g™. No presente trabalho, a maior contagem referente a CT obtida foi 1,92 log UFC.g™ proveniente do
estabelecimento 3. Observou-se ainda, que as contagens de CT dos estabelecimentos 2, 3 e 5 diferiram
significativamente do estabelecimento 3 e que as amostras provenientes do estabelecimento 2 ndo apresentaram
contaminagdo por CT em nenhuma das coletas. Verificou-se ainda, que apenas 5% das amostras apresentaram
contaminagdo por E. coli, micro-organismo também indicador de contaminacao fecal.

Essa reduzida populacdo de coliformes indica baixo nivel de contaminacdo fecal sugerindo ainda,
condicBes de processamento e manipulacdo adequados por parte dos funcionarios dos estabelecimentos, ja que a
RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001 preconiza a comercializacdo de queijos Mozzarella com padrdes minimos
de qualidade (BRASIL, 2001). Buzi et al. (2009), ao analisarem amostras de queijo Mozzarella comercializados
em diferentes cidade de S&o Paulo, constataram a presencga de coliformes totais e E. coli em todas as amostras
analisadas.

Tanto a qualidade microbiolégica do leite, assim como dos seus derivados, esta associada a populacéo

estimada de micro-organismos mesé6filos aerébios. Populacdes superiores a 5 log UFC.g™ sugerem mas praticas
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higiénicas na producéo e populacdes menores que 4 log UFC.g™ refletem boas préaticas de higiene (ORTOLANI,
2009). A partir dos dados demonstrados na Tab.l, pode-se verificar que a maior média encontrada para
meséfilos foi de 5,73 log UFC.g™* no estabelecimento 8, indicando precéria qualidade sanitaria das amostras de
queijo coletadas.

Segundo Franco e Landgraf (2002), contagens elevadas de bactérias aerébias mesofilas em alimentos
pereciveis pode indicar condi¢Oes inadequadas de temperatura durante o tempo de armazenamento, elaboragao
ou fracionamento, sendo o manipulador e o equipamento fatiador as principais fontes de contaminagdo. Vale
ressaltar que a multiplicacdo de mesofilos aerdbios pode ser beneficiada apds o fatiamento pelo fato de aumentar
a superficie de contato com o oxigénio, possibilitando a ocorréncia de bactérias patogénicas e deteriorantes.

Verificou-se ainda que, das 40 amostras de queijo analisadas, em 10% foram detectadas Listeria sp. (L.
innocua, L. grayi, L. welshimeri e L. rocourtiae) e em nenhuma amostra foi detectada a presenga de Salmonella
spp.. A auséncia de L. monocytogenes e Salmonella spp. é resultado satisfatorio uma vez que a Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria — ANVISA estabelece auséncia destes micro-organismos para comercializagdo dos
diferentes produtos alimenticios (BRASIL, 2001).

Em relacdo a L. monocytogenes, os resultados encontrados neste estudo ndo corroboraram com os de
Silva, Hofer e Tibana (1998) que constataram alta incidéncia (41%) desse micro-organismo em amostras de
queijos. Os resultados encontrados por Peresi et al. (2001) foram ao encontro dos destacados no presente
trabalho, visto que também néo foi isolada L. monocytogenes em 60 amostras analisadas. A presenca de Listeria
sp. indica a possibilidade de uma manipulacdo impropria dos produtos no fatiamento e estocagem, o que implica
na necessidade de um controle de higiene por meio da implementacdo de boas préaticas de fabricacdo. Vale
ressaltar que, das espécies de Listeria encontradas, L. innocua é encontrada em diversos tipos de ambientes,
porém, apenas um caso fatal por L. innocua foi relatado, entdo, esta espécie ainda ndo é considerada um
patdgeno a humanos (PERRIN et al., 2003).

A auséncia de Salmonella spp. nas amostras analisadas no presente estudo sdo semelhantes aos
demonstrador por Olivieri (2004) que ndo detectou a presenca desse micro-organismo em nenhuma amostra de
queijo Mozzarella analisada. Dionizio et al. (2003) ao desenvolver uma pesquisa semelhante a este trabalho,

analisou 20 amostras de queijo minas e também ndo constatou a presencga de Salmonella spp..

4 CONCLUSAO

Os resultados obtidos pelas andlises microbiol6gicas revelaram que os queijos Mozzarella fatiados
comercializados na cidade de Pelotas-RS apresentaram contagens significativas de BAL. Ainda, apenas 5% das
amostras estavam contaminadas por E. coli e nenhuma amostra apresentou presenca de L. monocytogenes e
Salmonella spp.. Estes resultados sdo positivos, uma vez que, estes micro-organismos sdo altamente patogénicos.
Coliformes totais e mesofilos sdo indicadores de boas praticas de higiene. Apesar de ndo se encontrar valores
inaceitaveis de coliformes totais nas amostras, um nimero significativo de mesofilos foi observado. Atenta-se,
entdo, para a necessidade de implantacdo de boas praticas de fabricacdo e correta manipulagdo para que seja

minimizado este tipo de contaminagdo, assegurando aos consumidores produtos com qualidade microbioldgica.
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A lista de referéncias devera ser apresentada de acordo com a norma ABNT NBR 6023:2003, com
algumas adaptacdes. A lista devera ser relacionada em ordem alfabética de acordo com o sobrenome do primeiro
autor. Nao devera ser deixada nenhuma linha em branco entre as referéncias, assim como o alinhamento devera

ser justificado. Os titulos dos livros e nomes dos periddicos deverdo ser apresentados em negrito.
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