FERREIRA, R.M. et al. Quantificacdao de coliformes totais e termotolerantes em queijo Minas
Frescal artesanal. PUBVET, Londrina, V. 5, N. 5, Ed. 152, Art. 1022, 2011.

FUBVET ™

PUBVET, Publicacoes em Medicina Veterinaria e Zootecnia.

Quantificacao de coliformes totais e termotolerantes em queijo Minas

Frescal artesanal

Renata Marques Ferreiral; Janise de Castro Moraes Spinil; Leonardo Gomes
Carrazza?; Driele Schneidereit Sant’ana?; Millene Torres de OliveiraLuana

Ribeiro Alves?; Thais Gomes Carrazza®

! Médica Veterinaria.

2 Mestrando do Programa de Pds-Graduacdo em Ciéncias Veterinarias da
Universidade Federal de Uberlandia — UFU.

3 Graduanda do curso de Medicina Veterinaria da Universidade Federal de
Uberlandia - UFU.

Resumo

Foram analisadas vinte amostras de queijo Minas Frescal obtidas em feiras-
livres da cidade de Uberlandia-MG, durante o periodo de outubro a novembro
de 2006. A analise microbioldgica constituiu-se da contagem de coliformes
totais e fecais ou termotolerantes, através do NMP (NUumero Mais Provavel),
onde 14 das amostras analisadas (70%) apresentaram NMP de coliformes
totais superiores a 10° NMP/g e 16 das amostras analisadas (80%)
apresentaram NMP de coliformes termotolerantes superiores a 10> NMP/g. De
acordo com os resultados, os queijos artesanais comercializados apresentaram
condicOes higiénico-sanitarias insatisfatorias, o que representa um risco a
saude dos consumidores.
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Measurement of total and fecal coliforms in Minas cheese artisan

Abstract

Were analyzed twenty samples of cheese obtained from street vendors, in the
city of Uberlandia-MG, during the period from October to November 2006.
Microbiological analysis consisted of counts of total and fecal coliforms or
thermotolerant, through the MPN (Most Probable Number), where 14 of the
samples analyzed (70%) had MPN of total coliforms above 10°> MPN/g, and 16
samples analyzed (80%) had MPN of thermotolerant coliforms above 10°> MPN /
g. This indicates that the artisan cheeses sold had inadequate sanitary
conditions, which represents a health risk to consumers.

Keywords: fecal coliforms, milk, sanitary hygiene
INTRODUCAO

O queijo Minas artesanal é consumido por diferentes classes sociais,
tendo em vista seu preco acessivel, embora o tipo de processamento seja o
responsavel por contaminagdes normalmente encontradas (SILVA, CASTRO,
1995). E um queijo de massa crua, com alto teor de umidade, nao maturado,
de consumo imediato. Possui baixo custo decorrente da simplicidade de sua
producao, que, na maioria das vezes, é feito de forma caseira, com utilizacdo
de leite cru, sem higiene adequada e falta de condigdes apropriadas no
transporte e estocagem. Tais fatores contribuem para o crescimento
microbiano, comprometendo a qualidade do produto e conseqlentemente,
prejudicando a saude do consumidor (RODRIGUES et al., 1995).

Esse queijo geralmente é comercializado em embalagens plasticas
comuns, amarradas ou fechadas com fechos metdlicos. Durante sua
comercializacdo, essa embalagem se apresenta com um depdsito de soro ou
exsudato decorrente do excesso de umidade, que além de proporcionar um

aspecto pouco atraente ao produto, favorece a proliferacdo de microrganismos
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contaminantes, responsaveis pelo sabor e odor desagradaveis, reduzindo a vida
util do produto, mesmo em temperaturas adequadas.

O leite € um alimento universalmente conhecido pelo seu alto valor
nutricional. Porém, é capaz de veicular inUmeros microrganismos, pois mesmo
que a legislacdo brasileira determine que todo leite para ser comercializado
deva passar por tratamento térmico, observa-se ainda a comercializacdo do
“leite informal”, sem qualquer tipo de inspecao, e sem garantia de
pasteurizagao.

O queijo Minas Frescal artesanal, é o principal queijo produzido com leite
cru e é geralmente comercializado de forma informal, em feiras, mini-mercados
e até mesmo nas proprias fazendas produtoras, oferecendo um grande risco a
saude devido & possivel ingestdo de elevada carga bacteriana e microrganismos
patogénicos(OLIVAL, A.A. et al., 2002).

A venda do queijo Minas Frescal produzido artesanalmente tem sido
realizada abertamente em nosso meio com a utilizacao do leite cru. Devido a
isso, a presenca de coliformes totais e fecais acima do indice maximo permitido,
além de evidenciar a ineficiéncia ou auséncia de controle da matéria prima, do
processo de fabricacdo e do produto acabado, indica também a possibilidade da
vinculagdo de patdégenos responsaveis pela ocorréncia de surtos de
gastroenterites (ALMEIDA FILHO, NADER FILHO, 2002).

Alimentos que requerem consideravel manipulacdo durante o preparo e a
temperatura de refrigeracao é inadequada, sdao passiveis de causar intoxicacao
alimentar. O leite utilizado na fabricacao de queijos deve apresentar boa
qualidade e ser pasteurizado, para reduzir os riscos de contaminagdes. A
pasteurizacdao tem a finalidade de eliminar os microrganismos patogénicos do
leite, mantendo-se ao maximo as caracteristicas organolépticas do leite.

Nas anadlises de queijo Minas Frescal artesanal, freqlientemente sdao
encontrados Coliformes totais e fecais. E necessario ressaltar que estes Ultimos
sao encontrados em muitos alimentos adquiridos pelos consumidores, mas sua
nocividade decorre da quantidade em que sao encontrados nos alimentos. Em

niveis acima do que se pode considerar normal, e que a lei nacional impode
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observancia através de seus Orgaos, como o de vigilancia sanitaria, as
bactérias agridem o corpo humano causando graves intoxicacoes.

As bactérias do grupo coliforme sdo consideradas como principais
agentes contaminantes, estando associados & deterioracdo de queijos,
causando fermentacOes anormais e estufamento precoce dos produtos, além
de intoxicacdes alimentares (OKURA, M.H. et al.,2002). Por estes motivos,
devem ser obedecidas as normas estabelecidas para fabricacao, além de
serem adotadas praticas de higiénie-sanitaria, de forma a prevenir possivel
contaminagao ou recontaminagao do produto.

De acordo com a legislacdo, os padrdes microbioldégicos para Queijo
Minas Frescal sdo: numero mais provavel (NMP) méximo de 10* /g para
coliformes totais e 5x 10°/g para coliformes fecais.

Os coliformes fecais, também chamados de termotolerantes, sé&o
bactérias que possuem origem nas fezes do homem ou animais de sangue
guente, podendo causar diarréia e outros disturbios intestinais. Essas bactérias
sao consideradas os principais agentes contaminantes, cuja presenca em
alimentos é indicativa de contaminacao de origem fecal evidenciando péssimas
condicoes de higiene. Além disso, possibilita a veiculacgdo de outros
microrganismos patogénicos ao homem, sendo responsdveis também pela
deterioracao de queijos, ocasionando fermentacdes anormais e estufamento
precoce (ALMEIDA FILHO, NADER FILHO, 2002).

A ocorréncia de elevado numero de coliformes indica processamento
inadequado ou possivel recontaminacao pds-processamento, podendo ser
proveniente da propria matéria-prima, equipamentos mal higienizados,
manipulacdo sem cuidados higiénicos ou proliferacdo microbiana devido a
condicOes desfavoraveis de armazenamento, que permitem a multiplicagdao de
microrganismos patogénicos ou toxigénicos (PELCZAR et al. 1996).

A Escherichia coli enterotoxigénica é a causa mais comum da “diarréia do
viajante”. Algumas cepas, ao serem ingeridas com alimentos, crescem no
intestino e produzem toxinas que originam hipersecregao no intestino delgado;

a luz intestinal é distendida pelo liquido, provocando hipermotilidade e diarréia
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durando por volta de um a trés dias. O periodo de incubcdo é de 24 a 72
horas, podendo causar diarréia, vOmitos, mas nao apresenta febre
(LOGUERCIO, ALEIXO, 2001).

JA& os Coliformes totais, sao compostos por bactérias da familia
Enterobacteriaceae, capazes de fermentar lactose produzindo acido e gas num
periodo de 24-48 horas a 32-37°C. Sao bacilos Gram negativos, sendo
aerobios ou anaerodbios facultativos. A presenca de coliformes totais e fecais
em alimentos processados indica que a matéria prima pode estar contaminada,
utensilios e equipamentos utilizados na fabricagdo podem estar mal
higienizados, ou pode haver falta de higiene por parte dos manipuladores do
produto (RITTER et al., 2001). Além de caracterizar contaminacdo pos-
processo, evidenciando praticas de higiene e sanitizagdo aquém dos padroes
requeridos para o processamento de alimentos (SILVA et al, 1997).

Nesse sentido, essa pesquisa foi realizada com o intuito de determinar a
presenca de coliformes fecais e coliformes totais, por meio da avaliacdo da
qualidade higiénico-sanitdria de queijos Minas Frescal artesanal,

comercializado nas feiras-livres da cidade de Uberlandia-MG.

MATERIAL E METODOS

Foram obtidas 20 amostras de Queijo Minas artesanal, de feiras livres,
no municipio de Uberlandia-MG, em temperatura ambiente, na propria
embalagem do comerciante. As amostras foram transportadas, em caixas
isotérmicas, para o Laboratério de Controle de Qualidade e Seguranca
Alimentar, da Faculdade de Medicina Veterindria, da Universidade Federal de

Uberlandia, onde foram analisadas.

Preparo das amostras

Foram pesadas assepticamente 10g de amostra em um frasco com 90mL

de salina estéril, homogenizando a seguir (diluicdo 10™%).
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Determinacao do Nimero Mais Provavel (NMP/g) de coliformes totais

Foram semeadas trés séries de trés tubos de ensaio contendo cada um
10mL de caldo lauril sulfato triptose (DIFCO), com 1mL das diluicdes 10!, 1072
e 10° homogeneizando e incubando os tubos a 45° C por 24 horas. A
presenca de coliformes foi observada pela formacdo de gas nos tubos de
Durhan e através de repicagem dos positivos por alcada em caldo verde
brilhante, onde foram incubados a 37°C por 24 horas. Os resultados foram
analisados pela tabela de NUmero Mais Provavel de Hoskins (SIQUEIRA, 1995).

Determinacao do Nimero Mais Provavel (NMP/g) de coliformes fecais

Os tubos positivos, com presenca de gas no caldo lauril sulfato de sddio,
obtidos no teste presuntivo, foram repicados, por algada, para tubos contendo
caldo EC (DIFCO), com tubos de fermentacao de Durhan, e incubados a 45 °C
por 24 horas. A presenca de coliformes termotolerantes foi confirmada pela
formacdo de gas nos tubos. O NUmero Mais Provavel de coliformes fecais foi
calculado com auxilio da tabela de Hoskins (SIQUEIRA, 1995).

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados obtidos, apds a realizagao das andlises microbioldgicas nas
vinte amostras de queijo Minas Frescal artesanal, estdo demonstrados na
Tabela 1.

A andlise dos coliformes totais apresentou valores minimos e maximos
de < 3,0 x 10t e > 1,1x 10* NMP/g, respectivamente. Para a analise de
coliformes fecais os valores minimos e maximos foram < 2,0 x 10° e > 1,1 x
10* NMP/g, respectivamente. Das 20 amostras analisadas, 14 delas (70%)

apresentaram contagens acima de 103 NMP/g para coliformes totais, ou seja,
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acima do padrao exigido, e 16 amostras (80%), apresentaram numero de

coliformes termotolerantes superiores a 102 NMP/g (BRASIL, 2004).

Tabela 1. Representacao dos resultados obtidos apds as analises
microbiologicas.

Queijo ColiformesTotais Coliformes Fecais
(n°® da amostra) (NMP/q) (NMP/q)
01 2,1 x10° 4,6 x 10°
02 1,1 x 10* 1,1 x 10*
03 1,1 x 10* 1,1 x 10*
04 9,3 x 10? 9,3 x 102
05 1,1 x 10* 1,1 x 10*
06 2,7 x 10° 2,7 x 102
07 9,3 x 10° 0
08 1,1 x 10* >1,1 x 10*
09 1,1 x 10* 1,1 x 10*
10 1,1 x 10* 1,1 x 10*
11 1,1 x 10* 2,0 x 102
12 1,4 x 10? 0
13 1,1 x 10* 1,1 x 10*
14 3,0 x 10 0
15 0 0
16 1,1 x 10* 1,1 x 10*
17 1,1 x 10* 1,1 x 10*
18 1,1 x 10* 1,1 x 10*
19 1,1 x 10* 2,9 x 10°
20 1,1 x 10* 1,1 x 10*
Variacdo < 3,0x 10 <2,0x10°
da d
>1,1x10* >1,1x10*
Padrao Federal Maximo Maximo

(Brasil, 2004) 10° 102
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Tais dados sugerem que o0s queijos Minas Frescal artesanal podem ter
sido contaminados durante a obtencao do leite na fazenda, no processamento
e manipulacao inadequados e/ou pelas embalagens mal higienizadas, além de
serem mantidas a temperatura ambiente (inadequada) no comércio.

Os coliformes totais em numeros elevados podem deteriorar o produto,
além de serem indicativos de condicdes higiénicas de producdo precarias. Os
coliformes fecais ou termotolerantes nos alimentos fornecem informagoes
sobre as condicdes higiénicas do produto, isso porque fazem parte de um
grupo de bactérias que habitam o trato intestinal do homem e de outros
animais e contaminam o alimento com as fezes (FRANCO, LANDGRAF, 1996).

A presenca de coliformes totais e fecais nos queijos Minas Frescal
artesanal, pode indicar contaminagdao, dos utensilios e equipamentos e

também falta de higiene dos manipuladores do produto.

CONCLUSAO

A qualidade higiénico-sanitaria dos queijos Minas frescal analisados,
produzidos artesanalmente e comercializados em feiras-livres, é muito
precaria, constituindo riscos a saude do consumidor devido a qualidade
inadequada das matérias-primas e/ou condigdes imprdprias de processamento,

estocagem e comercializacao.
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