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RESUMO: A estreita relagdo entre o consumo de leite e
seus derivados e a melhoria da qualidade de vida ¢
sistematicamente defendida por pesquisadores de todo
mundo. O queijo ¢ um importante derivado do leite,
apreciado tanto pelo seu valor nutritivo como pelo seu
sabor, que atende aos mais exigentes paladares. No
entanto, as condi¢des de processamento, armazenamento
e comercializagdo  podem  comprometer  suas
caracteristicas organolépticas, bem como torna-lo
improprio para o consumo, em virtude da contaminacgéo
por microrganismos responsaveis por toxinfecgdes
alimentares. 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,
dois (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 padrio,
em trés diferentes marcas perfazendo trés (50 % )
amostras da marca Al, duas (33,33 % ) da marca A2 e
uma ( 16,66% ) da marca A3. De acordo com os

resultados da analise de varidncia houve efeito
significativo o que demonstra a baixa qualidade do
queijo minas frescal comercializado na regido

metropolitana de Salvador.
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INTRODUCAO

A estreita relacdo entre o consumo de leite e
seus derivados e a melhoria da qualidade de
vida ¢ sistematicamente defendida por
pesquisadores em todo o mundo. Populacao
com alta expectativa de vida consomem,
produtos lacteos em larga escala, j& que o leite
¢ uma fonte de proteinas, vitaminas, minerais e
calorias necessarias e indispensaveis ao ser
humano (AFONSO NETO 1984). E no que diz
respeito a tendéncia na produgdo, observa-se
um decréscimo de manteiga e de leite em pd

SUMMARY: The proximal relation between the milk
and derivatives consume and advance of the live quality
is defended by experts in worldwide. Cheese is na
important derivative of the milk, appreciated for nutritive
value and for your flavour, which attend at many palates
exigent. However, conditions of manufactures, storage
and commercialization can  compromise  your
characteristics, caused for microorganisms responsible
for contamination and toxin-infection alimentary. Six
collect were accomplished, and total of 24 (75%)
samples of “ minas frescal” cheese 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 acomplished and analyzed six
(25%) samples of “ minas padrdo” cheese, of three
differents marks and total three (50%) samples of the
mark A, two (33,33%) of the mark A, and one (16,66%)
of the mark Aj; According results of the analysis there
were significant effects a which showed a low quality of
“ minas frescal” cheese commercialized in metropolitan
area of Salvador /BA.
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desnatado, embora haja uma previsdo de
aumento de queijos, leite em po integral e
produtos lacteos frescos ( GEMPERLE &
KRUGER 1994).

Conhecendo-se os padrdes alimentares dos
brasileiros MONDINI & MONTEIRO(199%4 )
relatam mudangas sensiveis, onde estas
transigdes seriam vistas principalmente nas
regides nordeste e sudeste do pais, sendo
demonstrado o aumento no consumo relativo de
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leite e derivados, assim como o de ovos. A
industria de laticinios processa em torno de
60% do total de leite produzido no Brasil,
sendo o restante consumido diretamente pelo
mercado informal sem qualquer processamento
industrial e sem qualquer fiscalizacdo
higiénico-fisico ou sanitaria, onde do total
processado 20% sao comercializados em forma
de queijos ( PANORAMA DO LEITE NO
BRASIL (1997).

O processo de producdo de queijo depende do
tipo considerado, mas todo tem em comum o
fato de se originarem do leite coalhado,
resultante da acdo de alguma bactéria (
STOECKER 1996 ). O queijo ¢ um importante
derivado do leite, apreciado tanto pelo seu valor
nutritivo como pelo seu sabor, que atende aos
mais exigentes paladares. No entanto, as
condi¢des de processamento, armazenamento e
comercializagdo podem comprometer suas
caracteristicas organolépticas, bem como torna-
lo impréprio para o consumo, em virtude da
contaminagdo por microrganismos responsaveis
por toxinfecgdes alimentares RAIMUNDO et
al.( 1992 ). O queijo minas frescal ¢ um queijo
de origem brasileira, embora muito semelhante
ao “Queso Blanco”, fabricado em outros paises
da América Latina. Geralmente este produto ¢
consumido nos  primeiros 7 (sete ) dias que
seguem a fabricagdo ( ALBUQUERQUE et
al.1994).

FRANCO & ALMEIDA (1992), realizando
avaliagdo microbiolédgica do queijo ralado, tipo
parmesdo, comercializado em  Niter6i/RJ,
constataram em uma das amostras um nimero
médio de 239 coliformes fecais ( Escherichia
coli ) por grama de amostra.

THOMA et al. (1996) realizando analise
microbiologica de queijo parmesao brasileiro,
uruguaio e argentino constataram a presenga de
E.coli , Streptoccoccus spp. do grupo D e
Staphyloccocus  spp. fora dos  padrdes
estabelecidos para 40% das amostras de queijo
brasileiro, 80% de amostras de queijo uruguaio
e 60% das amostras de queijo argentino, sendo
também verificado a presenca de Salmonella

spp. em 10% das amostras de queijo uruguaio e
Shigella spp. 10% das amostras de queijo
brasileiro e argentino.

COVENEY et al. (1994) realizando estudos de
condi¢des microbioldgicas em 96 amostras de
queijo Irish produzidos em fazendas, com
énfase aos microrganismos patogénicos e
deteriorantes, encontraram altos niveis de
contaminagdo por bactérias de origem fecal (
variando de 10°- 10° UFC/g ), principalmente
Streptococcus spp. ( onde houve variacdo de
10*-10" UFC/g, chegando até acima de 10® em
algumas amostras ) e os Staphylococcus aureus
prevaleceram em altas propor¢des nos queijos,
estafilococcus patogé€nicos foram isolados em
50% dos queijos, com 77.8 % produzidos em
leite pasteurizados, apesar de ndo ter sido
encontrado Salmonellas spp., Shigellas spp. e
os fungos e leveduras foram encontrados em
variedades cruas, especialmente na categoria de
queijos moles variando de 10°- 10" UFC/g.

ABBAR & KADDAR (1991) realizaram
estudos bacteriologicos, no periodo de quatro
meses, em produtos derivados de leite
comercializados na cidade de Mosul, Iraque,
perfazendo inclusive um total de 200 amostras
de queijos com 10%-10°, 10°-10° ¢ > 10° de
coliformes fecais em 58, 24 ¢ 42 destas,
respectivamente, tendo 16 (19,75%) amostras
contaminadas com de E.coli enteropatogénica
(EPEC), que apresentavam  resisténcia a
antibidticos como tetraciclina, ampicilina e
penicilina e eritromicina com respectivamente
30,4%, 71,1%, 94,9%e 79,0% nos produtos
analisados.

As grandes empresas de laticinios, ndo vém
demonstrando bons desempenhos quanto a
viabilidade dos seus produtos e mesmo assim o
empresariado continua a investir em usinas e
microusinas de leite que enfrentam hoje
problemas quanto a possibilidade quanto a
possibilidade de efetuar a necessaria qualidade
higiénico-sanitaria do leite, seja para consumo
direto, ou para producdo dos seus derivados, ja
que o processo de pasteurizacao do leite nem ¢
adequado (PLANETA 1992).
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Esse trabalho tem como objetivo isolar e
identificar os coliformes das amostras positivas
segundo a técnica de Numero Mais Provavel
(NMP) determinando as condi¢des higiénico-
sanitdria do queijo minas comercializado na
Regido Metropolitana de Salvador, como
também, levantar importantes informagdes que
permitam aos Orgdos responsaveis, melhor
avaliacdo 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 padrdo, em diversos estabelecimentos
comerciais localizados na regido metropolitana
de Salvador, em um numero minimo de duas
unidades do produto de trés variadas marcas, as
quais foram transportadas em caixa de isopor
com gelo ao laboratério de Inspecao e
tecnologia de leite e derivados do departamento
de Medicina Veterinaria preventiva da Escola
de Medicina Veterinaria da Universidade
Federal da Bahia ( EMEV/UFBA ), onde foram
realizadas a primeira etapa das andlises abaixo
descritas, sendo posteriormente enviadas as
amostras positivas para o laboratorio de
Bacterioses do mesmo Departamento, onde foi
realizada uma segunda etapa com isolamento e
identificacdo de coliformes.

Analise das amostras: Dilui¢des:As amostras
foram preparadas sob dilui¢des de 10" a 10,
utilizando-se como diluente solu¢ao salina de
peptona a 0,1% e coletando-se a parte
profunda dos queijos em analise (APHA 1984).

Contagem dos coliformes totais ( primeira
etapa ): A pesquisa de coliformes totais foi
realizada apds a semeadura de 1,0ml de cada
amostra diluida, em triplicatas, em tubos de
ensaio contendo lactose-bile-verde brilhante e
tubos de Durham. A leitura foi executada apos
a incubacdo em estufa de cultura a 37C por 24-
48 horas, sendo a prova considerada positiva,
quando ocorria turbidez e evidente produgdo de

gas identificada no tubo de Durham (LANARA
1992).

Identificacdo de coliformes ( Segunda etapa
):De cada amostra positiva para coliformes
totais, era recolhida o tubo de maior dilui¢ao e
realizadas semeaduras em 4gar eosina azul de
metileno ( EMB ) e agar sangue ( agar simples
enriquecido com 5-10% de sangue citratado de
ovino ). As placas eram incubadas a 37C por
18-24 horas e apos este periodo examinados
para verificagdo de crescimento bacteriano
(OSBALDISTON 1973).

As coldnias lactose positivas e negativas que
desenvolveram no BEM, foram isoladas para
agar triplice acucar (TSI) incubada a 37 C por
18-24 horas e identificadas presuntivamente de
acordo com suas caracteristicas de crescimento.
Em seguida eram submetidas as provas
bioquimicas complementares para identificagao
final (EDWARDS & EWING 1967 ).

O crescimento bacteriano nas placas de agar
sangue , era submetido a verificagdo da
presenca ou nao de halo de hemolise,
morfologia e cor das colonias, esfregaco e cor
das colonias. Caso ocorrese o desenvolvimento
de cocos gram positivos (+), eram realizadas as
provas de catalase e coagulase para
caracterizacao de Staphylococcus,
Streptococcus e Micrococcus ( CARTER 1969,
1988 ; OSBALDISTON 1973 ).

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, ¢ uma ( 16,66% )
da marca Aj; ( graficos 01 e 02, em anexo ).
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De acordo com os resultados da analise de

varidncia ( Quadro 01 ) houve efeito
significativo o que demonstra a baixa
qualidade do  queijo  minas  frescal

comercializado na Regido Metropolitana de

Salvador/ BA, resultados estes atribuidos ao
processamento e/ou armazenamento
inadequado, bem como a acidez e umidade
relativa

Quadro 01: Anadlise de varidncia de médias log de coliformes totais de queijo minas frescal comercializdaos na

regido metropolitana de salvador/ba

Fonte de Variacao DF | Soma dos quadrados | Quadrado médio| 1
Grau liberdade 4 96.28935631 24.07233908 |7.34
Residuo 16 52.44036750 3.27752297

Total 20 148.72972382

Das seis amostras de queijo minas padrdo
analisadas 100% delas estavam com niveis
baixos de coliformes totais, ou seja, menos de
30 bactérias por grama do analisado, segundo
a técnica de NMP. Das 24 amostras de queijo
minas frescal de sete diferentes marcas

pesquisadas apresentaram-se, em média, com
niveis de coliformes (NMP) igual e/ou acima
de 10° , atualmente reconhece-se a
inexisténcia de padrdo normativo na
legislagdo vigente para o presente produto
estudado ( BRASIL 1997 ) ( QUADRO 02 ).

Quadro 02: situacdo do grau de contaminacao por coliformes totais ( nmp) nas amostras analisadas de queijo
minas frescal, sendo expressados os valores médios por cada diluicdo enbcontrada.

SITUACAO ( m média ) [N de Amostras| %

1,875 x 108 04 16,66
2,300 x 107 03 12,50
1,400 x 106 01 4,14
2,050 x 105 06 25,00
2,000 x 104 01 4,14
1,550 x 103 02 8,33
4,000 x 102 01 4,14

<30 06 25,00

Foram isoladas nas amostras positivas para
coliformes totais as seguintes bactérias:
Escherichia coli, Proteus rettgeri, Enterobacter
spp. € Enterobacter  aerogenes, estes
microrganismos sdo relatados por ACHA,
SZYFRES 1986 em compilagdo da OPS, como
capazes de causar infecgdes e/ou intoxicagdes
alimentares podendo causar febre, calaftios,
cefaléia, mialgia, codlica abdominal, diarréia
aquosa profunda, vOmito, desidratacdo e

choque, inclusive revelam que geralmente a
Escherichia coli necessita mais de 10° /UFC
para desencadear a enfermidade, justamente as
concentragdes que nas duas amostras foram
isoladas as colonias este agente, sendo de alta
relevancia os melhores cuidados higiénico-
sanitarios com o produto estudado. Foram ainda
isolados Micrococcus spp. e Staphylococcus
epidermidis de menor ou nenhuma importancia
epidemiologica. (Quadro 03).
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Quadro 03: microrganismos isolados das ameostras analisadas positivas para coliformes totais, com suas

respectivas concentracées e a freqéncia das marcas:

Microrganismo Isolado

Concentragio (10%) | Marca

Enterobacter spp.

2

Syaphylococcus epidemidis e Enterobacter spp.

Enterobacter spp.

Enterobacter spp.

Enterobacter spp. e Proteus rettgeri

Enterobacter spp.

Enterobacter spp. e micrococcus spp.

Enterobacter spp.

Enterobacter spp.

Proteus rettgeri

Enterobacter spp

Enterobacter spp

Negativo

Enterobacter spp.

Escherichia coli

Escherichia coli

Enterobacter aerogenes

Enterobacter aerogenes

(CYIoN IoN IoN [ NI IV [N FoN (93 (993 F) Y KURY KUV [UR) I (00
==l iwligl@lilicliviioliwiinli@]iscliv-li@]iw] lvel fos) s

CARVALHO et al. (1995) analisando queijos
comercializados em Fortaleza no Ceara, das
trinta e duas amostras analisadas, seis foram
identificadas como Staphylococcus aureus, isto
€, 19% dos queijos tem essa bactéria, que pode
causar uma intoxicagao alimenta

TORNADIJO et al. (1993) pesquisando a
contaminagao microbiologica por
enterobacteriaceas na producdo e maturagdo de
queijo de cabra, demonstraram que quanto
mais umido, maior é o nimero de bactérias, e
com o passar do tempo, no processo de
maturacdo esses contaminantes diminuem
devido varios fatores, como: ph, teor de Na Cl e
umidade, dentre outras, mas bactérias como
Escherichia coli com a maturagao continuam a

CONCLUSOES

Nas amostras analisadas provenientes do
comércio da regido metropolitana de Salvador
foram encontrados exemplares de queijo minas
em condi¢des improprias para o consumo, ja
que os niveis de coliformes totais foram

ser encontradas, enquanto que a Klebsiella
oxytoca tem durante o processo de coagulagdo a
sua maior concentragao.

MONGE et al. (1994) estudaram a incidéncia
de microrganismos capazes de causar
toxinfecgdes em 20 amostras de queijos suave
comercializados em san José, Costa Rica, de
maneira que identificaram em 45% e em 100%
das amostras a presengca de Listeria
monocytogenes e Escherichia coli,
respectivamente, em niveis superiores a 1100/g,
evidenciando a alta contaminag¢do inclusive
com material fecal.

significativos e comuns, sendo  estes
indicadores de qualidade do produto, podendo
entdo, vir a provocar problemas de saude
publica, sendo um risco a saude humana.
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As bactérias isoladas sdo sabidamente capazes
de causar toxinfeccdes alimentares,
evidenciando a necessidade de maior
aperfeicoamento dos cuidados na fabricacdo da
matéria prima, ¢ da engenharia de processo de
produtos alimenticios aqui estudados, tdo como,
uma inspe¢ao mais eficaz destes produtos.
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