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Resumo. As bactérias do género Salmonella sdo patégenos causadores da salmonelose
em humanos, uma infeccdo alimentar provocada pelo consumo de alimentos
contaminados pela bactéria, isto pode ocorrer pela auséncia de préaticas de higiene no
processo de producéo do leite, refrigeracdo inexistente ou feita incorretamente, auséncia
de processos térmicos ou feito de forma inadequada, mao de obra desqualificada além
disso podem estar presentes em superficies mal higienizadas que entram em contato com
o alimento. Como estas situagcBes sdo comumente encontradas em pequenas e médias
propriedades rurais, objetivou-se nessa pesquisa analisar a presenga de Salmonella spp.
em queijo tipo Mussarela sob diferentes tipos de processamento, comercializados no
varejo da regido metropolitana de Belo Horizonte, além de avaliar a influéncia da
tecnologia de fabricacdo na identidade e qualidade do queijo em questdo, como forma de
garantir a satde e o bem-estar da popula¢do humana potencialmente consumidora.

Palavras chave: mussarela, salmonelose, salmonela em queijo Mussarela, analise de
alimentos

Research of Salmonella spp. in mozzarella in the city of Belo
Horizonte

Abstract. Bacteria of the genus Salmonella are pathogens that cause salmonellosis in
humans, a food infection caused by the consumption of food contaminated by the
bacteria, this can occur due to the absence of hygiene practices in the milk production
process, non-existent or improper refrigeration, absence of processes thermal or
improperly, unqualified labor may also be present on poorly sanitized surfaces that come
into contact with food. As these situations are commonly found in small and medium
rural properties, the objective of this research was to analyze the presence of Salmonella
spp. in Mozzarella cheese under different types of processing, sold in the retail area of the
metropolitan region of Belo Horizonte, in addition to assessing the influence of
manufacturing technology on the identity and quality of the cheese in question, as a way
of guaranteeing the health and well-being of the potentially consuming human
population.
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Investigacion de Salmonella spp. en mozzarella en la ciudad de Belo
Horizonte

Resumen. Las bacterias del género Salmonella son patégenos que causan salmonelosis
en humanos, una infeccion alimentaria causada por el consumo de alimentos
contaminados por la bacteria, esto puede ocurrir debido a la ausencia de practicas de
higiene en el proceso de produccion de leche, refrigeracidn inexistente o inadecuada,
ausencia de procesos térmicos o inadecuadamente, el trabajo no calificado también puede
estar presente en superficies mal desinfectadas que entran en contacto con los alimentos.
Como estas situaciones se encuentran cominmente en propiedades rurales pequefias y
medianas, el objetivo de esta investigacion fue analizar la presencia de Salmonella spp. en
queso Mozzarella bajo diferentes tipos de procesamiento, vendido en el &rea minorista de
la region metropolitana de Belo Horizonte, ademas de evaluar la influencia de la
tecnologia de fabricacién en la identidad y calidad del queso en cuestion, como una forma
de garantizar la salud y el bienestar de poblacién humana potencialmente consumidora.

Palabras clave: mozzarella, salmonelosis, salmonella en queso mozzarella, anlisis de alimentos

Introducéo

A industria queijeira brasileira representa um importante segmento do setor lacteo (Spilotro, 2003;
Teixeira & Fonseca, 2008). Em 2011 a Associacao Brasileira das Industria de Queijo — ABIQ estimou
gue a producdo brasileira de queijo chegou a 745 mil toneladas (ABIQ, 2011). Segundo Martins
(2001), o estado de Minas Gerais produzia cerca de 215 mil toneladas de queijo por ano, o que
equivale a 50% da producdo nacional. Com faturamento em média 5,5 bilhdes de reais/ano e consumo
de 2,3 quilos per capita ao ano. De acordo com dados da ABIQ, o consumo de queijo passou de 3,5 kg
per capita em 2008 para 5,0 kg em 2014. Em conformidade com o desempenho nacional, a producéo e
0 consumo de queijos em Minas Gerais cresceram a um ritmo de 8% ao ano nos Gltimos cinco anos até

2014 (ABIQ, 2014).

Os problemas de higiene no manejo de ordenha, limpeza inadequada dos equipamentos utilizados,
refrigeracdo inexistente ou feita incorretamente, auséncia de processos térmicos ou feito de forma
inadequada, além da méo de obra desqualificada, sdo situacbes comumente encontradas em pequenas
e medias propriedades rurais (Vallin et al., 2009). Essas falhas que ocorrem no sistema de produgdo
possuem como principais consequéncias queda brusca na producdo animal, além de uma matéria
prima de baixa qualidade devido a contaminacdo do produto, que ocorre em todas as etapas de
producdo. Como consequéncia, o produtor apresenta uma perda na producéo, além de problemas na
salde dos animais, e comega a ter prejuizos financeiros, o que pode levar a sua possivel saida da
atividade leiteira ou sua entrada na informalidade (Santos & Lirio, 2014).

Diante desse cenario, que visa uma melhoria em busca da exceléncia em qualidade, o Ministério da
Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA), publicou a instru¢cdo normativa n® 62 (IN62) em
2011, que visa a analise de acGes focadas na melhoria da qualidade do leite no Brasil, enfatizando a
forma correta de producdo do leite, desde a ordenha até seu destino final, além de estabelecer valores
limitantes para as composic¢Oes fisico-quimicas (proteina, gordura, acidez titulavel, extrato seco e
indice crioscépico) e microbioldgicas (contagem de células somaticas, contagem bacteriana total de
um leite de qualidade) (Brasil, 2011).

Com base na IN62, utiliza-se como indicativos para avaliar a qualidade microbiolégica do leite, as
andlises de CCS e CBT, onde os estados do Sul, Sudeste e Centro-oeste a partir de primeiro de julho
de 2019, ndo podem ultrapassar de 500.000 UFC/mL para CBT e 400.000 Céls/ml para CCS (IN62,
2011). Se o leite apresenta esses valores acima do que é requisitado pelo MAPA, indica, no caso da
CBT, uma mé qualidade e higiene da ordenha e em relagdo a CCS aponta que a saide do rebanho esta
comprometida, devido a presenca de mastite (Matsubara et al., 2011), processo inflamatério da
glandula maméria da vaca (Freitas et al., 2005; Silva, 2012).

As bactérias do género Salmonella sdo bactérias mesofilas, sendo alguns sorotipos psicrotroficos.
Este patogeno causa a salmonelose em humanos, uma infeccéo alimentar provocada pelo consumo de
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alimentos contaminados pela bactéria, isto pode ocorrer pela auséncia de préticas de higiene no
processo de producdo do leite e no seu armazenamento inadequado e podem estar presentes em
superficies mal higienizadas que entram em contato com o alimento (Birgel et al., 2009).

Nesse contexto 0 objetivo da pesquisa foi analisar a presenca de Salmonella spp. em queijo tipo
Mussarela sob diferentes tipos de processamento, comercializados no varejo da regido metropolitana
de Belo Horizonte, além de avaliar a influéncia da tecnologia de fabricacdo na identidade e qualidade
do queijo em questdo, como forma de garantir a salde e o bem-estar da populacdo humana
potencialmente consumidora.

Material e métodos
Regiéo de coleta de amostras

As amostras de queijo na regido de Belo Horizonte foram procedidas diretamente na rede de varejo
de doze bairros selecionados das regionais Leste, Norte, Oeste e Sul. A saber: Regional Leste
(Taquaril; Santa Efigénia; Centro; Sagrada Familia), regional Norte (Venda Nova;, Céu Azul;
Planalto), regional Oeste (Pampulha; Coracdo Eucaristico; Caicara), regional Sul (Buritis; Barreiro;
Mangabeiras).

Coleta de amostras

Nas coletas das amostras em cada um dos doze bairros foram randomicamente selecionados dois
estabelecimentos comerciais autorizados para amostragem de 200 gramas de queijo tipo Mussarela
manipulados em varejo (fatiado) e 200 gramas de queijo tipo Mussarela original de fabrica
(proveniente de mesma origem fabril), totalizando duas amostras por estabelecimento e quatro
amostras em cada um dos bairros. As amostragens foram feitas entre os dias 21 de setembro e 15 de
outubro de 2019 e entre 23 de novembro e 3 de dezembro do mesmo ano.

Apdbs amostragem, todo material em embalagens originais foram imediatamente refrigerados em
caixas de isopor com gelo reciclavel e em menos de trés horas ap6s a coleta, as amostras foram
congeladas em freezer (-4 °C) até que fossem e encaminhadas para o Laboratério de Referéncia do
Centro Universitario UNA - Campus Guajajaras para 0 processamento e andlises de presenca de
Salmonella spp., em menos de quinze dias transcorridos da data inicial de coleta. No laboratério de
analise, as amostras foram descongeladas em temperatura ambiente e processadas para pesquisa de
Salmonella spp. Todos os procedimentos descritos foram realizados entre os dias 21 de setembro de
2018 e 7 de dezembro do mesmo ano, sendo um total de duas réplicas por amostra.

Analises microbioldgicas

Ao todo, noventa e seis amostras de queijo tipo Mussarela foram analisadas de acordo com os
Métodos Analiticos Oficiais para Andlises Microbioldgicas para controle de produtos de origem
animal e agua (BRASIL, 2003).

As amostras foram submetidas as analises microbiol6gicas exigidas pela RDC n°12, de 2 de janeiro
de 2001 do Ministério da Saude e Portaria n® 146 de 07 de marco de 1996 do Ministério da
Agricultura, utilizando o Laboratério de Referéncia da UNA, Campus Guajajaras.

Foi realizado os seguintes procedimentos para as analises microbioldgicas das amostras, baseado
em fluxograma do referido laboratério: Primeiramente em tubos estéreos identificados com o nimero
de cada amostras foi feito o pré-enriquecimento, na qual utilizou-se 10g da Mussarela, diluida em 90
mL de agua tamponada e incubado por 24 horas a 37°C. Em seguida, na etapa do enriquecimento
seletivo, volume de 1000 pL foi transferido para dois diferentes meios de enriquecimento, Rappaport —
Vassilidis (RV) e caldo tetrationato (TT), e incubados por 24 horas em 37°C. Apos este procedimento,
na etapa de plaqueamento seletivo diferencial, fez-se as estrias em meio de cultura Agar Xilose Lisina
Desoxicolato (XLD) e Agar entérico de Hektoen (HE), onde foram incubados, durante 24 horas a
37°C. Por fim as col6nias tipicas foram perfuradas e estriadas em Agar Triplice Agucar Ferro (TSI), e
posteriormente os crescimentos tipicos foram replicados em meio SIM.
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Analise estatistica

Os resultados das analises foram comparados com os padrGes exigidos pelo Ministério da
Agricultura para amostras coletadas na fonte de producdo (Brasil, 1996). Os resultados das amostras
coletadas nos pontos de origem e de comercializacdo foram comparados com os padrdes da portaria
364/1997para queijos tipo Mussarela e com a Instrucdo Normativa No 83 — IN83/2003 (Brasil, 2003).

Resultados e discussédo

Tabela 1. Frequéncias absolutas e relativas (%) para casos positivos de pesquisa de Salmonella spp. queijo tipo Mussarela
comprada sob diferentes tipos de processamento, original de fabrica ou manipulado pelo varejo de quatro regionais
da regido metropolitana de Belo Horizonte

Origem
Regional de Belo Horizonte* n Original Manipulado
Absoluto Relativo Absoluto Relativo
Leste 12 0/6 0% 0/6 0%
Norte 12 0/6 0% 0/6 0%
Oeste 12 0/6 0% 0/6 0%
Sul 12 0/6 0% 0/6 0%

*Regional Leste (Taquaril; Santa Efigénia; Centro; Sagrada Familia). Regional Norte (Venda Nova; Céu Azul; Planalto).
Regional Oeste (Pampulha; Coragdo Eucaristico; Caicara). Regional Sul (Buritis; Barreiro; Mangabeiras). 1: N é o nimero de
amostras coletadas.

A Tabela 1 representa os resultados para a frequéncia absoluta e relativas (%) para casos positivos
de pesquisa de Salmonella spp. queijo tipo mozzarella no qual verificou-se que 100% destas amostras
apresentaram auséncia de Salmonella spp. em 10 gramas de queijo Mussarela.Na comparacdo sob
diferentes tipos de processamento (original de fabrica ou manipulado pelo varejo) nédo foi evidenciado
risco de contaminacgdo em produtos fatiados. N&o havendo também diferenca entre as regionais leste,
norte, oeste e sul de Belo Horizonte.

A auséncia de Salmonella spp. também foi observada por Moreira & Okura (2017) em queijo
ricota, Silva et al., (2010) em queijo coalho, Pereira et al.(2016) em queijo artesanal serrano, Amorim
et al. (2014) e Apolinario et al. (2014) em queijo minas.Conforme relatado por pesquisadores a
auséncia de Salmonella nas amostras analisadas pode ser devida a presenca da microbiota autoctone,
mais especificamente as bactérias lacticas, que tem a capacidade de restringir o crescimento de micro-
organismos patogénicos por competicdo e ou produgdo de moléculas antagdnicas (Silva et al. 2010). A
auséncia pode ser explicada também pela realizagdo de tratamentos térmicos na fabricagcdo do queijo
tipo Mussarela, bem como a pasteurizacdo que tem por finalidade aumentar a seguranga alimentar do
queijo pela eliminagdo de bactérias patogénicas e diminuicdo do nimero de bactérias deterioradoras
do leite (Paula et al., 2009).

Relatado por Oliveira (2005), outro ponto a se considerar sdo 0s parametros de temperatura e pH
para o crescimento 6timo de Salmonella spp. sendo respectivamente de 35 a 37° C e 6,5a 7,5, 0s quais
podem ter oscilado durante o processamento e estocagem do queijo, alterando no resultado das
amostras.

Segundo Rezende et al. (2010), o resultado negativo para Salmonella spp. pode ser admitido,
devido a sua baixa incidéncia no leite, dessa forma é preciso a existéncia de outra forma de
contaminacgdo, como contaminacgdo no processamento ou rebanho doente.

Outro ponto que podemos destacar para a auséncia da Salmonella spp. sdo o uso das boas praticas
de higiene sanitéria provavelmente seguidas pela fabrica, estabelecimentos escolhidos funcionarios
atuantes, j& que segundo estudos estes sdo os principais vetores de contaminacdo dos alimentos nas
fiambrerias. A utilizacdo de fatiadoras exclusivas para a fiambrerias e a temperatura em que 0s
alimentos sdo armazenados de 5° C nos balcdes ou cadmara e a retirada dos mesmos para fatiar ndo
desencadeia variacdo significativa de temperatura pelo tempo de exposicdo e consequentemente 0
risco de contaminacdo desses produtos (Devides et al., 2014; Santos & Hoffmann, 2010).
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Concluséo

Né&o foi observado a presenca de Salmonella spp. em nenhum dos dois grupos de queijo Mussarela
coletados, assim € possivel inferir que os sistemas de producdo e comercializacdo possuem a qualidade
higiénico-sanitaria necessaria para que o produto seja negativo para Salmonella spp.
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