Determinacio do nimero de bolores e leveduras no queijo Minas comercializado na regiao

metropolitana de Salvador - Bahia

Determination of the level of molds and yeasts in the "Minas" cheese commercialized in

metropolitan area of Salvador- Bahia.
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RESUMO: O leite ¢ conceituado como um alimento
saudavel. Entretanto, é necessario um bom controle de
qualidade para que seja um alimento indicado como
primordial & satde humana. A produtividade na industria
de queijos somente ¢ alcancada através da qualidade
tecnoldgica da racionalizagdo das etapas de fabricacdo.
Consideraveis perdas s3o causadas por produtos
deteriorados por intermédio de crescimento de fungos
indesejaveis. Foram realizadas seis coletas, perfazendo
24 (75%) amostras de queijo Minas frescal analisadas de
sete  diferentes marcas, sendo oito (33,33%)
representando a marca B, cinco (20,83%) a marca C,
quatro (16,66%) a marca D, trés (12,50%) a marca E,
duas (8,33%) a marca F, uma (4,16%) a marca G e uma
(4,16%) a marca H, enquanto foram coletadas e
analisadas seis (25%) amostras de queijo Minas padrao,
em trés diferentes marcas perfazendo tres (50%)
amostras da marca A;, duas (33,33%) da marca A, ¢ uma
(16,66% da marca A;, realizadas diluigdes e semeadas
em agar batata dextrose em placas de petri , com pH= 3,5
(solugdo estéril de acido tartarico a 10%) e incubadas a
21° C em estufa B.O. D por 05 dias. Das seis amostras
de queijo Minas padrio analisadas uma (16,66%)
amostra apresentou 1,42 X 10° de bolores e leveduras
(UFC/g), outrossim, das 24 amostras de queijo Minas
frescal das sete diferentes marcas pesquisadas 18 (75%)
apresentaram-se, em média, com niveis de bolores e
leveduras significativos, igual e/ou acima de 10 , o que
denota processamento e armazenamento inadequados.
Nas amostras analisadas provenientes do comércio da
regido metropolitana de Salvador foram encontrados
exemplares de queijo Minas em condigdes improprias
para o consumo, ja que o numero de bolores e leveduras
foram significativos e comuns, podendo entfo, vir a
provocar problemas de saude publica, sendo um risco a
satide humana.
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INTRODUCAO

O leite, um produto de grande interesse na
pecuaria nacional, que faz parte sensivelmente
da alimentac¢do do brasileiro, principalmente de
criancas e idosos, passa nas industrias, quando
corretamente executado , por um processo de

SUMMARY: The milk is esteemed as a salutary food.
However, It's necessary a good quality control to this
food may be a food indicated as primordial for human
health. Productivity in the industry of cheese only is
achieved  through  technological  quality and
rationalization of the manufacture stage. Considerable
prejudice are motivated for deteriorated products due to
undesidered molds growth. Six collect were
accomplished, an total of 24 (75%) samples of " Minas
frescal" cheese were analyzed of seven differents marks,
eight (33,33%) of the mark B, five (20,83%) of the mark
C, four (16,66%) of the mark D, three (12,50%) of the
mark E, two (8,33%) of the mark F, one (4,16%) of the
mark G and one (4,16%) of the mark H while were
accomplished and analyzed six (25%) samples of "
Minas padrao" cheese, of three differents marks an total
of three (50%) samples of the mark A, two (33,33%) of
the mark A, and one (16,66%) of the mark A3, dissolved
and seeding in potato dextrose agar in Petri plate,
pH=3,55 and incubated (21° C in stove B.O. D by 05
days). In the " Minas padrdo" cheese samples one
showed 1,42 X 10° of molds and yeasts (CFU/g),
moreover, seven samples of cheese " Minas frescal"
studied 18 (75%) showed, on the average, significant for
level of molds and yeasts, > 10?, the which denote
inadequate manufacturing and storage. The samples
analyzed of the trade of the metropolitan area of
Salvador/Ba were found samples of "Minas" cheese in
incorrect conditions for consume, because the levels of
molds and yeasts were significant and common, causing
troubles of public helth, a risk for the human health.
KEYWORDS : Cheese, quality, molds and yeast

pasteurizagdo, onde faz-se um controle
higi€nico-sanitario, permitindo que as suas
caracteristicas ndo sejam perdidas (ARAUJO &
SILVA 1997). Todos os autores estdo de
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acordo em que pode existir uma contaminagao
pés-tratamento de pasteurizagdo do leite que
pode proceder de distintas fontes quando nao se
adotam  medidas  higiénicas  rigorosas,
especialmente na utilizacdo de agua sob alta
pressdo na limpeza (ROTA et al. 1992).

SCHULZE & FERNANDES (1997) relatam a
importancia de higiene em industrias de
alimentos, alertando que quando estes ndo sdo
produzidos de maneira higiénica, tornam-se
fontes de contaminagdo e/ou intoxicagao.

O leite ¢ conceituado como um alimento
saudavel. Entretanto, € necessario um bom
controle de qualidade para que seja um
alimento indicado como primordial a satde
humana (SILVEIRA et al. 1989). A alta
perecibilidade do leite motivou pesquisas para
melhor conserva-lo, tornando mais duradouro o
seu tempo de vida na forma fluida, apesar de
ser reconhecido que nas formas sélidas, como a
coalhada, o iogurte, a manteiga e os diversos
tipos de queijo, o leite apresenta melhores
condicdes de conservacdo (SILVESTRINE
1994).

O uso cada vez mais de extensivo do frio para
aumento da vida util do leite, seja nas fazendas,
nas industrias, nos distribuidores ou nas
residéncias , proporciona uma mudanga na flora
caracteristica do leite (MORAES 1986). A
transformagcdo de leite em queijo ¢
acompanhada por modificagdes bioquimicas,
proteoliticas, glicoliticas e lipoliticas
(WOOLFSCHOON-POMBO et al.1998).

A produtividade na industria de queijos
somente ¢ alcangada através da qualidade
tecnoldgica e da racionalizagdo das etapas de
fabricagdo  (ARCURI et al. 1990).
Consideraveis perdas sao causadas por produtos
deteriorados por intermédio de crescimento de
fungos indesejaveis, que certamente produzem
substdncias metabdlicas conhecidas como
micotoxinas (TANIWAKI & VAN DENDER
1992).

As aflatoxinas, como a maioria dos residuos de
interesse sanitario e ambiental, sd3o compostos

que contém duas propriedades: baixo peso
molecular e maior solubilidade em solventes
organicos que em solucdes aquosas, como o
leite (DIAZ et al. 1994).

AMARAL et al. (1992) citam que durante o
periodo de salga, as salmouras podem veicular
microorganismos deteriorantes e/ou
patogénicos, que podem alterar a podem alterar
a qualidade dos queijos representar risco
potencial a saude dos consumidores.

ARIZCUN et al. (1996) estudando os queijos
de origem Roncal e Idiazabal elaborados na
Comunidade Autonoma de Navarra, na
Espanha, verificaram que duas e quatro
amostras respectivamente, demonstraram niveis
de fungos acima de 100 UFC/g (nivel
recomendado pelo Centro Nacional de
Alimentagdo de Madrid para estes tipos de
queijo); apesar de todas as amostras
apresentarem menos de 1000UFC/g de fungos,
foram encontrados no total de amostras nove
géneros  diferentes de  mofos, como:
Penicillium, Cephalosporidium, Geotrichum,
Pullularia, Mucor, Paecilomyces, Acremonium,
Candida e Aspergillus, este ultimo tendo a
capacidade de produzir micotoxinas.

Desta maneira, objetivou-se determinar o
nimero de bolores e leveduras, segundo a
técnica de contagem padrao em placas (UFC/g),
podendo entdo avaliar a qualidade higiénico-
sanitaria do queijo Minas comercializado na
Regido Metropolitana de Salvador, como
também, levantar importantes informagdes que
permitam aos Orgdos responsaveis, melhor
controle da qualidade deste tipo de queijo,
servido a populagdo da Regido Metropolitana
de Salvador.

MATERIAL E METODOS

Foram colhidas 30 amostras de queijo Minas
frescal e padrao, em diversos estabelecimentos
comerciais localizados na regido Metropolitana
de Salvador, em numero minimo de duas
unidades do produto de trés variadas marcas, as
quais foram transportadas em caixa de isopor
com gelo ao Laboratério de Inspecdo e
Tecnologia de Leite e Derivados do
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Departamento de  Medicina  Veterinaria
Preventiva da Escola de Medicina Veterinaria
da  Universidade  Federal da  Bahia
(EMEV/UFBA), onde foi realizada a analise
abaixo descrita. Andlise das amostras:
Diluigdes: As amostras foram preparadas sob
diluicdes de 10" a 10®, utilizando-se como
diluente solucdo salina de peptona a 0,1% e
coletando-se a parte profunda dos queijos em
analise (APHA1984). Deteccdo de bolores e
leveduras: As amostras eram semeadas em agar
batata dextrose PDA), com pH=3,5 acidificado
com solugdo estéril de acido tartarico a 10% e
incubadas a 21° C em estufa B.O.D. sendo
padronizada em cinco dias a leitura das placas
de petri.(MARTH 1978).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram realizadas um total de seis coletas,
perfazendo 24 (75%) amostras de queijo Minas
frescal analisadas de sete diferentes marcas,
sendo oito (33,33%) representando a marca B,
cinco (20,83%) a marca C, quatro (16,66%) a
marca D, trés (12,50%) a marca E, duas
(8,33%) a marca F, uma (4,16%) a marca G e
uma (4,16%) a marca H, enquanto foram
coletadas e analisadas seis (25%) amostras de
queijo Minas padrdo, em trés diferentes marcas
perfazendo trés (50%) amostras da marca A,
duas (33,33%) da marca A, e uma (16,66%) da
marca Aj (graficos 01 e 02, em anexo).

Das seis amostras de queijo Minas padrao
analisadas uma (16,66%) amostra apresentou
1,42 X de bolores e leveduras (UFC/g), apesar
da inexisténcia de padrdo normativo na
legislacao vigente (BRASIL 1980, 1997, 1997,)
o numero de bolores e leveduras e um indicador
de qualidade dos produtos alimenticios.
VASQUEZ-BELDA et al. (1995) relatam a
presenca de fungos toxigé€nicos em queijos com
alta umidade e consisténcia mole (tipo Arzua),
constataram a eliminacdo de micotoxinas por
cepas flungicas que produziram citrinina em
222% e 5% dos fungos dos géneros
penicillium e aspergillus respectivamente,
assim como, de aflotoxinas produzidas por
cepas de aspergillus, e estes géneros ainda
foram produtores de acrotoxina A, patulina e
esterigmatocistina.

Outrossim, das 24 amostras de queijo Minas
frescal das sete diferentes marcas pesquisadas
18 (75%0 apresentaram-se, em media, com
niveis de bolores e leveduras significativos,
igual e/ou acima de 10 2, o que denota
processamento e armazenamento inadequados
(Quadros 01 e 02).

QUADRO 01: Situagdo do grau de contaminac¢io por bolores e leveduras (ufc nas amostras analisadas de queijo
Minas frescal, sendo expressados os valores médios por causa da dilui¢ao encontrada:

SITUACAO( em média) N de amostras %
4,780 x 106 01 4,14
2,500 x 105 03 12,50
3,400 x 104 04 16,66
3,417 x 103 04 16,66
2,808 x 108 06 25,00

<10 06 25,00

COUTINHO (1970) relata os direitos que
possui o consumidor quanto a alimentagao,
dividindo-se em quatro pontos: o direito de
consumir uma alimenta¢do basica suficiente
para atender as necessidades nutricionais
diarias, o direito de consumir alimentos em

condi¢des higiénico - sanitarias satisfatorias, o
direito a informagdo sobre a qualidade do
alimento, ¢ o direito de acesso aos servigos
publicos que atuam na defesa e protegao da
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QUADRO 02: Distribuicdo por cada marca de queijo Minas com seus respectivos nimeros e percentuais de
amostras analisadas com niveis significativos, igual e/ou acima de 10 :

Marcas/germes Al | A2 | A3 B

C D E F G G Total

Fungos e leveduras | 2 2 1 7

2 3 3 1 1 1 24

% de positividade | 66 | 66 | 100 | 87,5

40 | 75 | 100 | 50 | 100 | 100 80

Total de analises 3 2 1 8

5 4 3 2 1 1 30

saude do consumidor. Segundo a federagdo
internacional de laticinios citada por PINTO et
al. (1996), relatando inclusive uma compilag¢do
de normas nacionais € internacionais, onde
estdo estabelecidos os valores minimos
tolerados para queijos frescos e macios, no
presente estudo tem contaminacdo significativa
(10 4 ) em sete (29,10%) das amostras
analisadas para os niveis de bolores e leveduras
em UFC/g, sugerindo mais uma vez um
produto de mé qualidade liberado ao comércio.

CONCLUSAO

Nas amostras analisadas provenientes do
comercio da regido metropolitana de salvador
foram encontrados exemplares de queijo Minas
em condi¢des improprias para o consumo, ja
que os niveis de bolores e leveduras foram
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