TERMO DE APROVAGAO

Carolina Rubini

LEVANTAMENTO DA PRESENGA DE INDICADORES DE CONTAMINAGCAO

BACTERIANA EM QUEIJOS PRODUZIDOS PELOS ESTABELECIMENTOS

INDUSTRIAIS DE LEITE E DERIVADOS REGISTRADOS NO SERVIGCO DE
INSPEGAO DO PARANA

Monografia aprovada como requisito parcial para obtengdo do Certificado de
Especializagdo no Curso de Especializagdo Gestdo em Defesa Agropecuaria:
com énfase em Inspecdo de Produtos de Origem Animal, Universidade
Federal do Parana — UFPR, pela seguinte banca examinadora:

Orientador(a): Ms Elza de Morais

Membros:

Curitiba, 31/08/2011.



UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA

CAROLINA RUBINI

LEVANTAMENTO DA PRESENCA DE INDICADORES DE CONTAMINACAO

BACTERIANA EM QUEIJOS PRODUZIDOS PELOS ESTABELECIMENTOS

INDUSTRIAIS DE LEITE E DERIVADOS REGISTRADOS NO SERVICO DE
INSPECAO DO PARANA

CURITIBA
2011



CAROLINA RUBINI

LEVANTAMENTO DA PRESENCA DE INDICADORES DE CONTAMINACAO
BACTERIANA EM QUEIJOS PRODUZIDOS PELOS ESTABELECIMENTOS
INDUSTRIAIS DE LEITE E DERIVADOS REGISTRADOS NO SERVICO DE
INSPECAO DO PARANA

Monografia apresentada como requisito parcial
para obtencao do titulo de Especialista, no Curso
de Especializagdo em Defesa Agropecuaria —
Inspecéo de Produtos de Origem Animal, Setor de
Ciéncias Agrarias, Universidade Federal do
Parana.

Orientadora: Ms Elza de Morais

CURITIBA
2011



SUMARIO

RESUMO ..ottt ettt ettt aa et e st e st et esseneate st e etensateste st e steneeneeneaes ii
7 =S 1 27X LU iv
L INTRODUGAOD ...ttt en et en e en e, 1
2 REVISAO DE LITERATURA ..ottt sttt ave st 3
2.1 LEGISLACAOD ..ottt ettt ettt ettt st sttt st tneae e 3
A 10 =L 1 TR 4
2.3 PRINCIPAIS BACTERIAS PATOGENICAS NO QUEIJO .....covoveveieeeeeeeeee 6
G T R o] 1011 4 [T RSRRN 6
2.3.2 StAPNYIOCOCCUS SP. ittt e e e e e e e e e e e e 8
2.3.3 SaAIMONEIIA SP. oo 9
2.3.4 LISEEIIA SP. . uieiiieiieie et e e e e e e e e e e e e e e e e et et ettt a e e e e e e e aaaaaeeereaaar—a———— 11
BMETODOLOGIA ...ttt ettt ettt sttt e st et e st enereas 13
4 RESULTADOS E DISCUSSOES .....oooviieeceeceeeeeeee ettt 14
B CONCLUSAOD ..ottt ettt en e et 18

REFERENCIAS ..o e ettt et e, 19



RESUMO

A producao de queijo consome cerca de 30% da producéo de leite nacional, sendo
um produto de grande aceitacdo pela populagdo. Porém por ser um meio de cultura
para microorganismos, os cuidados durante sua producdo devem ser rigorosos,
abrangendo desde a obtencdo de uma matéria prima de qualidade até os cuidados
com o0 armazenamento nos pontos de venda. Cabe aos Servicos Oficiais de
Inspecgéo, no ambito de suas instancias, a fiscaliza¢éo das industrias de produtos de
origem animal. O Servico de Inspecao do Estado do Parana (SIP/POA) nos anos de
2009 e 2010 coletou, respectivamente, 74 e 114 amostras de queijo de Vvarios tipos
para realizacdo de analises microbiologicas. Os resultados demonstraram que
10,8% (2009) e 11,4% (2010) das amostras estavam em desacordo com a
Resolucdo RDC n.12 de 2 de janeiro de 2001, sendo que em 2009 todas as
amostras estavam em desacordo para coliformes a 45°C e em 2010 valores acima
do estabelecido para coliformes a 45°C ocorreram em 9,65% das amostras
coletadas e em 1,75% detectou-se Listeria monocytogenes.

Palavras-chave: queijo, contaminag¢do microbioldgica, Servico de Inspecéao.



ABSTRACT

Cheese production consumes about 30% of national milk production, being a product
of great acceptance among the population. But been a breeding ground for
microorganisms, care during their production should be strict, ranging from obtaining
a high quality raw material to the care of storage at point of sale. It is up to Inspection
Official Services, within each instance, the supervision of animal products industry.
The Inspection Service of the State of Parana (SIP / POA) for the years 2009 and
2010 collected, respectively, 74 and 114 samples of various types of cheese to
perform microbiological analysis. The results showed that 10.8% (2009) and 11.4%
(2010) of the samples were in disagreement with the RDC n.12 of January 2, 2001.
In 2009 all samples were at odds for coliforms 45°C and in 2010 up values set for
coliforms at 45 ° C occurred in 9.65% of the samples and in 1.75% were detected
Listeria monocytogenes

Keywords: cheese, microbiological contamination, Inspection Service.



1 Introducéo

Entende-se por queijo o produto fresco ou maturado obtido por separacao
parcial do soro do leite ou leite reconstituido (integral, parcial, ou totalmente
desnatado), ou de soros lacteos, coagulados pela acéo fisica do coalho, de enzimas
especificas, de bactérias especificas, de acidos organicos, isolados ou combinados,
todos de qualidade aceitavel para o uso alimentar, com ou sem agregacdo de
substancias alimenticias e/ou condimentos, aditivos especificamente indicados,
substancias aromatizantes e matérias corantes (BRASIL, 1952 e PARANA, 2005).
Aproximadamente 25% do leite produzido no Brasil é destinado a producdo de
gueijo, o qual é um alimento de grande valor nutricional e grande consumo por parte
da populacdo (Fernandes et al, 2006). Segundo Oliveira. (2008), avaliando-se 0
destino do leite nos estabelecimentos sob Inspecdo Federal, conclui-se que 30%
deste é destinado a fabricacdo de queijos.

Por ser o leite e seus derivados excelentes meios de cultura, condi¢cdes
higiénicas sanitarias deficientes e falha nas boas praticas dos manipuladores,
podem levar a contaminacdo destes produtos, acarretando graves problemas de
salude publica (Raimundo et al, 2005). A higiene do leite e derivados lacteos tem
como objetivo basico assegurar a inocuidade dos produtos e saude dos
consumidores. A presenca de certos microrganismos e suas toxinas constitui as
causas mais freqlentes de problemas sanitérios relacionados aos produtos lacteos
(Mieller, 2008).

A todo produto de origem animal € obrigatdria a prévia inspecado sanitaria e
industrial (BRASIL, 1950). Para a execucédo desta atividade em 1989 foi sancionada
a Lei Federal n° 7889 que dispbe sobre as instancias de inspecdo. A partir dai o
Servigo de Inspecéo Federal (SIF) passou a atuar sobre as empresas que fazem o
comeércio interestadual e internacional, o Servigo de Inspecéo Estadual (SIE) sobre o
comércio entre os municipios de um mesmo estado e o Servico de Inspecao
Municipal (SIM) sobre o comércio dentro de seu municipio (BRASIL, 1989).

O Servigco de Inspecao do Parana/Produtos de Origem Animal — SIP/POA foi
criado através da Lei Estadual n° 10.799 de 24 de maio de 1994, a mesma que
tornou obrigatdria o registro de todo estabelecimento que produzam matéria prima,

manipulem, beneficiem, transformem, industrializem, preparem, acondicionem,



embalem produtos de origem animal, adicionados ou néo de produtos vegetais e 0s
comercializem no ambito do estado (Parana, 1994).

Assim, este trabalho teve por objetivo realizar um levantamento de bactérias
patogénicas nos varios tipos de queijos produzidos pelos laticinios registrados no
Servico de Inspecdo do Parana/Produtos de Origem Animal (SIP/POA), coletados
durante o ano de 2009 e 2010.



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 LEGISLACAO

Em 1952 a Lei n° 1283 é regulamentada através do Decreto n° 30.691
(RIISPOA), onde sdo estabelecidas normas que regulam a inspecao industrial e
sanitaria de todos os produtos de origem animal. Tal regulamento estabeleceu
padrdes fisico-quimicos e microbiolégicos para o leite destinado tanto ao consumo
como para industrializacdo. Porém para os queijos estabeleceu somente suas
denominacdes, deixando para os regulamentos técnicos de identidade e qualidade
suas especificacdes (BRASIL, 1952).

Em 1996, através da Portaria n° 146, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento — MAPA, aprovou o0s Regulamentos Técnicos de Identidade e
Qualidade (RTIQ’s) dos Produtos Lacteos, a qual inclui o RTIQ dos queijos e o RTIQ
de requisitos Microbiologicos de queijos (BRASIL, 1996). Posteriormente em 2002, a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA, aprova o regulamento técnico
sobre padr6es microbiolégicos em alimentos (Resolucdo RDC n° 12, de 02/01/2001),
a qual inclui o padrdo microbiolégico de qualidade de queijo (BRASIL, 2001). O
objetivo de ambas as legislacbes é o de garantir a qualidade e seguranca
microbiolégica do queijo comercializados no ambito nacional e internacional,
adequando as exigéncias do Mercosul (PINTO et al, 2008).

No estado do Parand o Decreto n° 3005 de 20 de dezembro de 2000
regulamentou as atividades de normatizacao, fiscalizacdo e execucdo da inspecao
industrial e sanitaria de produtos de origem animal, as quais sdo coordenadas pela
Secretaria de Estado da Agricultura, Pecuaria e do abastecimento — SEAB,
Departamento de fiscalizacdo — DEFIS, através do SIP/POA (PARANA, 2000). O
SIP/POA tem como objetivo promover, manter e preservar a qualidade higiénico
sanitaria na obtencdo da matéria prima, manipulagéo, industrializacdo, embalagem,
transporte, conservagdo e comercializacdo dos produtos de origem animal, através

das acOes de orientacdo ao produtor, analise de projeto e fluxo de producéo,



vistorias de estabelecimentos, registro de estabelecimentos e produtos, fiscalizacéo,
coleta de amostras para andlise no laboratério oficial, apreensdes, suspensodes,

interdicdes e educacao sanitaria.

Segundo Oliveira (2008), cabe, portanto, as autoridades responsaveis pelos
servicos de inspecdo dos produtos de origem animal no ambito das esferas federal,
estadual e municipal fiscalizarem as atividades das industrias e as vigilancias
sanitarias, no ambito dos municipios, fiscalizarem o comércio varejista, no intuito de

verificar o cumprimento da legislacéo.

A fim de nortear os estabelecimentos quanto aos procedimentos de higiene e
de boas praticas na elaboracdo de alimentos, tanto a ANVISA quanto o MAPA
estabeleceram requisitos para implantacdo de Boas Praticas de Fabricacdo e de
Procedimentos Padrées de Higiene Operacional, através da Portaria M.S. n°
1428/93, Resolucdo RDC n° 275/02 e Portaria n° 368/97. Posteriormente em 2005, o
MAPA publicou as Circulares n° 175 e 176 que trata da implantacdo dos

autocontroles nas industrias.

2.2 QUEIJOS

A possibilidade de producdo de queijo através do leite foi descoberta por
acidente quando se colocou leite em um recipiente feito a partir do estbmago de
bezerros, onde o leite coagulou pela acédo da renina (HAMMER & BABEL, 1957). O
gueijo se caracteriza por ser um alimento preparado com leite acrescido de materiais
biolégicos (coalho e microrganismos) e outros ingredientes (SPREER?, 1991 apud
FERNANDES et al 2006). Portanto, para o preparo de derivados como o queijo, a
matéria-prima deve ser obtida em condi¢cbes higiénico-sanitarias ideais e ser
resfriado logo apds sua obtencéo, pois os elementos contidos no leite formam um
excelente substrato para o crescimento de microrganismos, afetando a qualidade do
produto final (ALBUQUERQUE & RODRIGUES, 2008). Ainda conforme Hammer &
Babel (1957), apesar do leite destinado para fabricacdo de queijos ser manipulado
de forma menos rigida do que o leite destinado ao consumo direto, a qualidade

deste € de suma importancia, visto que o0 queijo sera de inferior qualidade se

'SPREER, E. Lactologia industrial. 22 ed. Zaragoza: Scribia, p. 617, 1991.



produzido a partir de uma matéria prima com presenca de uma grande numero de

microorganismos e com outros defeitos.

De acordo com legislacdo, a pasteurizacdo do leite € obrigatoria para
producdo de todos os tipos de queijos, com excecdo daqueles que sofrem processo
de maturacédo superior a 60 dias (PARANA, 2005). Porém o tratamento térmico do
leite destinado a producdo de queijos é um tema polémico. A pasteurizacédo do leite
garante a destruicAo de microorganismos patogénicos como Campylobacter e
Salmonella e favorece o crescimento das bactérias fermentativas por reducdo da
carga microbiana original do leite. O tratamento térmico também provoca um
pequeno aumento do rendimento devido ao calor induzido por interacbes que
ocorrem entre a caseina e proteinas do soro. Entretanto, alguns produtores e
consumidores sao contra a pasteurizagdo porque consideram que ocorre perda na
gualidade organoléptica do produto (VARNAM & SUTHERLAND, 1995).

Segundo Hayes (1993), existem aproximadamente 400 variedades de queijos;
sendo que a maioria dos queijos é fabricada utilizando o mesmo processo basico,
variando somente 0s microorganismos, as enzimas, a quantidade de sal adicionada,
a temperatura na producdo e o tempo de maturacao. O queijo fresco € aquele pronto
para 0 consumo logo apds a sua fabricacdo. JA o queijo maturado sofre trocas
bioquimicas e fisicas proprias as caracteristicas do seu tipo e variedade (PARANA,
2005). Com relacdo aos tratamentos aplicados a massa, obtida por coagulacdo do
leite, os queijos podem ser classificados em diversos tipos: massa crua, semi cozida
ou cozidas (minas frescal, prato e parmesdo respectivamente), massa filada
(mussarela), de coagulacdo acida (cottage), massa fundida (requeijdo e queijo
pasteurizado) e massa obtida com proteinas do soro (ricota) (OLIVEIRA?, 1966 apud
FERNANDES et al, 2006).

A flora microbiana presente nos diversos tipos de queijo é variavel, de acordo
com uma série de fatores, sobretudo a qualidade microbiolégica da matéria prima
(leite), a intensidade do tratamento térmico, o tipo de cultivo lacteo empregado e as
condi¢cbes de higiene durante o processo (JAY, 2000). Para Pinto et al (2008) além

de mastite e condicbes inadequadas de ordenha, o processo de fabricacdo em

> OLIVEIRA,J.S. Queijos: fundamentos tecnoldgicos (v.9). Sdo Paulo: Governo do Estado de S&o
Paulo, 1986.



instalacdes deficientes e sem higiene, o0 armazenamento e transporte inadequados e
a exposicdo a grandes variacbes de temperaturas, desde a producdo até o

consumidor, contribuem para a ma qualidade dos queijos comercializados.

2.3 PRINCIPAIS BACTERIAS PATOGENICAS NO QUEIJO

Em termos gerais, dentro do campo da microbiologia de alimentos, sem
davida as contaminag¢des microbianas dos alimentos sédo indesejaveis e inclusive
nocivas. Este aspecto € encarado com tal rigor que para se conhecer a existéncia de
possiveis deficiéncias higiénicas, as quais implicariam em contaminacdes
alimentares, voltam-se as atencdes para grupos de microrganismos, desde aqueles
considerados indicadores, como também para os patogénicos que encontram no
alimento um meio propicio para o desenvolvimento e até mesmo a liberacdo de
substancias toxicas (FRANCO & ALMEIDA3, 1992 apud SALOTTI et al, 2006).

2.3.1 Coliformes

Os coliformes sdo bastante difundidos e encontrados em muitos
alimentos, mas nao indicam necessariamente uma contaminacédo fecal (MILLER,
2008). Antigamente os coliformes fecais eram definidos como aqueles capazes de
fermentar a lactose com producdo de gas em 48h a 45°C, porém ndo s6 a
Escherichia coli como algumas cepas de Enterobacter e Klebsiella podem
apresentar essa caracteristica, sendo que somente a Escherichia coli tem como
habitat primério o intestino humano e de animais. Frente a isso, o Ministério da
Saude adotou a denominacédo de coliformes a 45°C tanto para “coliformes de origem

fecal” como para “coliformes termotolerantes” (SILVA, 2006).

Estes microrganismos séo subdivididos em dois grupos: os coliformes totais
(coliformes a 35°C, oriundos do trato gastrointestinal e do ambiente, usados como
indicadores da qualidade higiénica dos alimentos) e os coliformes a 45°C

(provenientes de contaminagédo fecal e usados como indicadores da qualidade

> FRANCO, R.M. & ALMEIDA, L.E.F. Avaliacdo microbiolégica de queijo ralado, tipo parmesao,
comercializado em Niter6i,RJ. Rev. Hig. Alimentar, v.6, n.21, p.33-36, 1992.



sanitaria dos alimentos) (FRANCO & LANDGRAF, c2008). O grupo de Coliformes
totais incluem as bactérias na forma de bastonetes Gram-negativos, nao
esporogénicos, aerdbios ou aerdbios facultativos, capazes de fermentar a lactose
com producédo de gas, em 24 a 48 hora a 35°C. Apresenta-se cerca de 20 espécies,
dentre as quais se encontram tanto bactérias originarias do trato intestinal de
humanos e outros animais de sangue quente. Os Coliformes fecais sdo capazes de
fermentar a lactose com producéo de gas, em 24 horas a 44,5 - 45,5°C. Esse grupo
inclui trés géneros, Escherichia, Enterobacter e Klebsiella, sendo as cepas de
Enterobacter e Klebsiella de origem néo fecal. A E. coli € a mais conhecida, sendo

seu habitat o trato gastrintestinal ela € a indicadora de contaminacdo fecal em
alimentos processados (SILVA®*, 1997 apud GEUS, 2008).

O CO2 produzido pelos coliformes nos primeiros dias da maturacdo adquire
importancia por ser responsavel pela formacdo de grande numero de pequenos
buracos na massa, porém se a contaminacgéao por coliformes for excessiva ocorrera o
que se chama de inchamento precoce do queijo, pela formacdo de grande
quantidade do gas. Com o avanco do periodo de maturacdo (2 a 3 meses), o ph da
massa desce a valores suficientes para deter o crescimento dos coliformes,
chegando a ndo deteccdo destes microorganismos ou a deteccdo de valores muito
baixos (ORDONEZ et al, 2005).

Do ponto de vista de saude publica, a identificacdo de E. coli é de suma
importancia por serem estas responsaveis por surtos de toxinfeccbes alimentares
(ALMEIDA & FRANCO, 2003). A E. coli € uma enterobactéria Gram-negativa,
catalase positiva e oxidase negativa, ndo esporogénica, capaz de se desenvolver a
temperaturas de 7 a 46°C, sendo a temperatura 6tima 37°C . N&o € termorresitente,
podendo ser destruida a 60°C, mas resiste a temperatura de 4°C. O pH 6timo de
crescimento é préximo ao neutro e a atividade da agua (aw) € de 0,95. Os Sorotipos
sao definidos com base nos antigenos: somatico (O), flagelares (H) e capsulares (K).
As doses infectantes variam com a cepa, idade do individuo exposto e seu estado
imune, sendo que nas infeccdes enterohemorragicas e enteroinvasivas a dose

infectante € de apenas 10 células. A infeccdo enteropatogénica tem periodo médio

*SILVA, N. Manual de métodos de andlise microbiolégica de alimentos. Valéria Christina
Amstalden - Sdo Paulo:Livraria Varela,1997, p31.



de incubacao de 36 horas e duracdo de 6 horas a 3 dias, caracteriza-se por diarréia
aguosa e com muco, nauseas, dores abdominais, vomitos, cefaléia, febre e
arrepios. Ja as cepas enterotoxigénicas tém periodo de incubacéo de 8 a 44 horas e
duracdo de 3 a 19 dias. Os sintomas observados séo diarréia aquosa, febricola,
colicas, mal-estar e nauseas. Nas infecgbes enterohemorragicas os primeiros
sintomas ocorrem em média 4 dias ap0s a ingestdo e o quadro clinico é bem mais
severo, passando por diarréia profusa hemorragica, dor abdominal intensa e vomitos
evoluindo para nefropatia aguda, convulsbes, coma e morte. As infeccdes
enteroinvasivas ocorrem em 8 a 24 horas e podem durar até algumas semanas, 0S
sintomas principais sdo diarréia profusa, célicas abdominais, arrepios, febre, cefaléia
e mialgia (GERMANO & GERMANO, 2008).

Na producdo de queijos até o sétimo dia de maturacdo pode ocorrer
triplicacdo destas bactérias, sendo que posteriormente ocorre decréscimo. Tanto no
Brasil quanto no exterior ainda n&o houve confirmagdo da ocorréncia da E. coli
enterohemorrégica sorotipo 0157:H7 (PINTO, 2008). Entretanto Ramsaran et al’
(1998, citado por Fernandes et al, 2006) observaram em queijos com periodo de
maturacdo de 65 a 75 dias a 2°C que o sorotipo O157:H7 ndo somente sobreviveu
ao processamento, como estava presente em maior quantidade ao final do

armazenamento que no inéculo inicial.

2.3.2 Staphylococcus sp.

A intoxicacédo alimentar estafilocdcica foi estudada pela primeira vez em 1894,
em uma intoxicagdo provocada pelo consumo de leite contaminado com
Staphylococcus aureus. A gastroenterite estafilococica é causada pela ingestdo de
alimento que contenha uma ou mais enterotoxinas, as quais sao produzidas
somente por algumas espécies de estafilococos. Existem mais de 30 espécies de
bactérias deste género e cerca de 18 sdo de real e potencial interesse em alimentos.
No geral este género de bactéria é encontrado, pelo menos em pequena quantidade,

em todo produto de origem animal, ou naqueles que sdo manipulados diretamente

> RAMSARAN,H. et al. Survival of bioluminescent Listeria monocytogenes and Escherichia coli
0157:H7 in soft cheeses. Journal of Dairy Science, v.81, p.1810-1817, 1998.



pelo homem, e que ndo sofreram nenhum tipo de processo térmico que possa
elimina-lo (JAY, 2000).

O Staphylococcus aureus € o agente mais comum nas toxinfec¢des causadas
por este género (FRANCO & LANDGRAF, c2008). O S. aureus é um coco Gram-
positivo, anaerobico facultativo, coagulase-positivo, catalase-positivo e oxidase-
negativo. A toxina produzida por algumas cepas é termestavel e classificada em A,
B, C1, C2, D e E, sendo que as mais comuns sdo a A e D. A dose toxica é inferior a
um mg ocorrendo em contaminacdo superior a 1,0x10° UFC/g de S. aureus
(GERMANO & GERMANO, 2008). A temperatura 6tima de crescimento € de 37°C (7
a 47,8°C), ja as toxinas séo produzidas entre 10 a 46°C, sendo temperatura 6tima de
40 a 45°C. O pH de crescimento varia de 4 a 9,8 e a Aw minima ¢é 0,86 (JAY, 2000).
E importante ressaltar a tolerancia do S. aureus ao sal e & Aw reduzida, onde esta
bactéria se multiplica com facilidade (GERMANO & GERMANO, 2008). Pinto et al

(2008), afirma que nessas condi¢cdes a producdo de enterotoxina € inibida.

Os seres humanos sé@o considerados reservatorio natural de S. aureus.
Estima-se que 20 a 60% da populacdo sejam portadora assintomatica, tornando um
grande risco quando da manipulacdo de alimento durante as diferentes fases do
preparo. A contaminacdo pode ocorrer pelas méos e secrecdes oronasais. Os
animais, particularmente os bovinos, também podem ser portadores de cepas
humanas. Estas podem ser passadas através da manipulacdo, como no caso do
gado leiteiro, onde ocorre mastite por S. aureus, transmitidas durante a ordenha. O
periodo de incubacdo médio é de 2 a 4 horas (30 minutos a 8 horas), sendo que 0s
sintomas mais freqlentes sdo nausea, vomito, coélicas abdominais e diarréia, a
recuperacao ocorre em 24 a 48 hora, com excec¢ao do lactentes, idosos e enfermos,
0s quais inspiram maiores cuidados (GERMANO & GERMANO, 2008). Nos queijos o0
S. aureus triplicam nas primeiras 24 horas ap0s a fabricagcdo, contudo ndo se

multiplicam durante a fase de maturacéo (PINTO et al, 2008).

2.3.3 Salmonella sp.

As salmonelas sdo pequenos bacilos, gram-negativos e néo esporulados.

Estdo amplamente difundidas na natureza, sendo que o homem e os animais sao
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reservatérios naturais. O principal habitat € o trato intestinal, mas podem ser
encontradas em outras partes do corpo (JAY, 2000). Também sdo consideradas
anaerobias facultativas, catalase-positivas, oxidase-negativas e redutoras de nitrito e
nitrato. Multiplicam-se em temperaturas entre 7 e 49,5°C, sendo a otima 37°C.
Quatro horas apds contaminacdo o alimento pode se tornar infectante. A A,, afeta
diretamente o crescimento da bactéria; embora o limite minimo seja 0,94, em baixa
A podem sobreviver por até 1 ano. O pH minimo de crescimento € 3,8 (GERMANO
& GERMANO, 2008).

Varios alimentos estdo relacionados com a transmisséo de Salmonela spp, a
maioria deles de origem animal. Presume-se que todas as espécies e cepas de
salmonelas sdo patogénicas para o homem e o0s sintomas clinicos sdo dores
abdominais, diarréia, febre e vémito (SIQUEIRA®, 1995 apud FREO, 2006). As
salmonelas agem na luz intestinal, provocando inflamacédo ao penetrar o epitélio do
intestino delgado. Ha evidéncias de que uma enterotoxina possa ser produzida no
interior dos enterdcitos. A doencga ocorre entre 12 e 36 horas e o quadro clinico pode
persistir por 1 a 3 dias, dependendo da dose infectante, do sorovar e das condigbes
do hospedeiro (GERMANO & GERMANO, 2008). Para que ocorra um quadro de
salmonelose, é necessario quantidade de células bacterianas na ordem de 10" a 10°
UFC/g (JAY, 2000).

Os alimentos mais comumente envolvidos em surtos de salmonelose s&o
aqueles com alto teor de umidade e alta porcentagem de proteina, como produtos
lacteos (leite e queijos cremosos), ovos, carnes e seus derivados. (GERMANO &
GERMANO, 2008). A Salmonella quando inicialmente presente em grande numero
no leite cru, pode sobreviver por longos periodos no queijo maturado. Nos queijos
filados (mussarela) e cozidos (cottage) observou-se a destruicdo da bactéria quando
submetidas a temperaturas de 60 e 51,7°C respectivamente (EL-GAZZAR &
MARTH’, 1992 apud FERNANDES, 2006). Para Pinto et al (2008) ha possibilidade
do &cido lactico exercer efeito adverso sobre a salmonela, tanto que ja foi verificado
a inibicho de Salmonela spp e Listeria monocitogenes por bactérias lacticas

naturalmente presentes no leite cru. Citam trabalhos que mostram a baixa

® SIQUEIRA, R.S. de Manual de Microbiologia de Alimentos. Rio de Janeiro: EMBRAPA — Centro
Nacional de Pesq. de Tec. Agroindustrial de Alimentos, 1995.

"EL-GAZZAR,F.E.; MARTH,E.H. Salmonellae, salmonellosis and dairy foods: A review. Journal of
Dairy Science, v. 75, p.2327-2343, 1992.
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frequéncia de isolamento de Salmonela spp em queijos, provavelmente devido ao
pH, que varia entre 4 e 6,5, e da presenca de bactérias competidoras. Durante a
fase de producéo pode ocorrer multiplicacdo bacteriana, ja na fase de maturacédo ha
reducdo do numero de bactérias. Essa reducdo varia conforme a temperatura de

maturacdo, sendo que em temperaturas baixas € mais lenta.

2.3.4 Listeria sp.

A rapidez com que a Listeria monocytogenes surgiu como agente etiolégico
de doencas de origem alimentar é inigualavel (JAY, 2000). Foi primeiramente
reconhecido como entidade patogénica nos animais e somente na década de 80 que
se tornou risco de saude publica quando foi reconhecida a importancia dos
alimentos na cadeia de transmissdo da infeccdo ao homem. Em 1988, a
Organizacdo Mundial de Saude (OMS) considerou a L. monocytogenes uma bactéria
de dificil controle e eliminac@o nos alimentos, por se tratar de um agente de ampla
distribuicdo ambiental e que pode estar presente em todas as etapas da cadeia de

producao de alimentos (GERMANO & GERMANO, 2008).

A L. monocytogenes € um bacilo gram-positivo, anaerébico facultativo,
catalase-positivo e ndo acido-resistente, capaz de crescer em A, inferior a 0,93 e
cujo crescimento ocorre em temperaturas que variam de 4 a 35°C dependendo do
pH, que também varia de 3,8 a 9,6 (JAY, 2000). Sdo seis espécies distintas de
Listeria, a L. monocytogenes (mais patogénica para o homem), a L.innocua e L.
Gray (ndo patogénicas), a L.welshimeri, L. seeligeri e L. ivanovii (raramente
acomentem o homem). A dose infectante ndo esta determinada, no leite sabe-se
que é necessaria quantidade superior a 10° UFC para que haja invaséo do epitélio
gastrointestinal. O periodo de incubacdo € variavel (um dia a trés semanas),
podendo desde sinais similares a gripe, passando por quadro gastroentérico e até
meningite, encefalite e septicemia. Em gestantes pode ocorrer aborto, morte
neonatal ou nascimento de criancas gravemente doentes (GERMANO &
GERMANO, 2008).

Em relag&o a listeriose, encontra-se na literatura o relato de muitos casos em
gque a fonte da contaminagéo era o0 queijo macio, nos quais se observou ocorréncia

de Listeria spp também na superficie. O isolamento da L. monocytogenes em
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queijos fabricados com leite cru é mais frequiiente que naqueles fabricados com leite
pasteurizado. Este patdégeno pode sobreviver durante todas as fases do
processamento, maturacdo e estocagem dos queijos. Atentar ao risco de
contaminacgdo cruzada, uma vez que a bactéria pode ser multiplicar mesmo sobre
refrigeracdo (PINTO et al, 2008). Farber & Peterkin® (1991, citado por Fernandes et
al, 2006) citam que a L. monocytogenes ndo é totalmente inibida pelas bactérias
produtoras de acido lactico durante a fabricacdo e que a mesma é mais encontrada
na massa do queijo.

Alguns trabalhos recentes demonstraram que a L. monocytogenes ndo é
destruida pela pasteurizacdo, acredita-se que isso ocorra devido a maior
termorresisténcia da bactéria quando localizada no interior das células (leucécitos
polimorfonucleares). Porém outros trabalhos afirmam que a temperatura minima de
pasteurizacéo estabelecida (71,5°C por 15 segundos-FDA), ocorre destruicao eficaz
da L. monocytogenes. Existem ainda citacbes sobre a deteccdo de L.
monocytogenes em leite pasteurizado mantido sobre refrigeracdo por tempo
prolongado, ndo se sabe ao certo a causa (revitalizacdo de bactérias lesadas ou
crescimento de bactérias sobreviventes), o que esta claro € que a L. monocytogenes
cresce a temperaturas de refrigeragio (ORDONEZ e colaboradores, 2005).

Levando em consideracdo 0s riscos inerentes a contaminacdo de alimentos
por L. monocytogenes, em 2009 o MAPA resolve instituir, através da Instrucao
Normativa n° 9, de 8 de abril, os Procedimentos de Controle da L. monocytogenes
em produtos de origem animal prontos para o consumo. O objetivo € monitorar e
assegurar a inocuidade destes produtos em relacdo a este patdbgeno nos
estabelecimentos que fabricam produtos de origem animal que apresentem as
seguintes caracteristicas fisico-quimicas: pH > 4.4 (superior a quatro ponto quatro)
ou Atividade de Agua > 0.92 (superior a zero ponto noventa e dois) ou concentracao
de cloreto de sddio < 10 % (inferior a dez por cento), respeitadas as caracteristicas

de seus processos de produgéo (BRASIL, 2009).

® FARBER,J.M; PETERKIN, P.I. Listeria monocytogenes, a food-borne pathogem. Microbiological
Reviews, v.55, p.476-511, 1991.
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3 METODOLOGIA

As coletas das amostras foram realizadas pelos médicos veterinarios fiscais
do SIP/POA lotados nos nucleos regionais da SEAB, conforme cronograma de
coleta de amostra para derivados lacteos elaborado pela chefia de leite e derivados.
Para elaboracédo do cronograma levou-se em consideracdo o niumero de empresas
produtoras de derivados lacteos registradas junto ao SIP/POA e a capacidade de
analise do laboratdrio oficial “Centro Diagnéstico Marcos Enrietti - CDME”. A escolha
da amostra a ser coletado cabe ao fiscal, o qual escolherd& um produto
aleatoriamente dentro daqueles produzidos pela induUstria. As amostras sao
coletadas durante fiscalizacdo de rotina, colocadas em sacolas lacre, especificas
para este fim, e armazenadas em caixa de isopor com gelo reciclavel, sendo
enviadas imediatamente ao CDME.

As analises microbiolégicas realizadas foram: coliforme a 45°C, estafilococus
coagulase positiva, presenca de Salmonella sp e L. monocytogenes. Importante
salientar que a analise de L. monocytogenes somente foi implantada apartir de 2010.
A referéncia utilizada € o padrao microbiolégico para queijos da Resolu¢cdo RDC n°
12 de 2 de janeiro de 2001. Os resultados das andlises de queijos realizadas nos
anos de 2009 e 2010 foram compilados e avaliados levando em consideracao se a
amostra estava em acordo com a legislacdo, em desacordo com legislacdo ou
impropria para analise (amostras que chegam ao laboratério com temperatura alta,

sacola lacre rompida, ou embalagem avariada) e os tipos de queijos analisados.
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

No ano de 2009 foi realizado um total de 74 analises, sendo que 60 (81,1%)
estavam de acordo com o0s padrdes microbiologicos exigidos pela legislacdo, 8
(10,8%) estavam em desacordo e 6 (8,1%) amostras impréprias para analise. Ja em
2010 o numero de amostras analisadas foi de 114, sendo 97 (85,1%) em acordo, 13

(11,4%) em desacordo e 4 (3,5%) improprias.

Andlises de acordo Desacordo  Improéprias
realizadas

2009 74 60 8

2010 114 97 13

TABELA 1: analises realizadas nos anos de 2009 e 2010. Fonte: SEAB-SIP/POA

Como observado, a quantidade de amostras em desacordo € baixa quando
comparada ao trabalho apresentado por Brant et al (2007), onde 37 (92,5%) das 40
amostras analisadas estavam em desacordo. Estudo similar realizado por Salotti et
al (2006) demonstrou que das 30 analises realizadas com queijo inspecionado 20
(66,7%) estavam em desacordo. Em levantamento realizado pelo Servico de
Vigilancia Sanitaria da Prefeitura de Ribeirdo Preto entre 1989 e 1990, 12 (92,3%)
das 13 amostras apreendidas analisadas, estavam em desacordo para 0s
parametros microbioldgicos estabelecidos (PINTO et al, 2008).

Das amostras em desacordo, no ano de 2009, todas elas apresentaram
contagem para coliformes a 45°C acima do estabelecido pela Resolugdo RDC n°
12/2001.

|
Staph Coag + m desacordo
' 10.8%
Coliformes 45 M acordo
|
Salmonella M analises
realizadas

GRAFICO 1: andlises realizadas em 2009. Fonte: SEAB-SIP/POA
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Ja em 2010, 11 amostras obtiverem valores superiores a legislagdo para

coliformes a 45°C e 2 amostras apresentaram presenca de L. monocytogenes.

120

100

80
M andlises realizadas

60 M acordo

40 i desacordo

20

Salmonella  Coliformes 45 Staph Coag + Listeria

GRAFICO 2: anélises realizadas em 2010. Fonte: SEAB-SIP/POA

Também foram analisados os tipos de queijos coletados e os resultados das

analises obtidos para cada um deles. Os gréafico 3 e 4 mostram estes resultados:

De coalho
Prato
Aziago
Ricota

Provolone

Requeijao
Parmesdo
Colonial
Minas frescal

Minas

Mussarela

0 5 10 15 20 25 30 35

M impréprias M desacordo M analisadas

GRAFICO 3: tipos de queijos analisados e resultados observados — 2009. Fonte: SEAB-SIP/POA
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De coalho
Prato
Ricota
Provolone i improprias
om W desacordo
Requeijao
. M analisadas
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Minas Padrao

Mussarela

GRAFICO 4: tipos de queijos analisados e resultados observados - 2010. Fonte: SEAB-SIP/POA

Em 2009 das amostras em desacordo para coliforme 45°C os tipos de queijos
que tiveram este resultado foram: mussarela (1), minas padréo (2), queijo colonial
(1), parmeséao (1), requeijao (1), queijo prato (1) e queijo de coalho (1). No ano de
2010, as amostras em desacordo para coliforme 45°C foram: mussarela (1), minas
padrdao (3), queijo colonial (5), requeijdo (1), queijo prato (1). Ja para L.
monocytogenes obtivemos 1 amostra para mussarela e 1 amostra para queijo de
coalho.

Em trabalho realizado por Freo & Reolon (2006), onde analisaram queijo
frescal e ricota, a contagem para coliforme 45°C também foi elevada, o que foi
justificado pela provavel contaminacdo excessiva da matéria prima, manipulacdo em
condi¢cdes precarias, temperaturas de armazenamento inadequadas e higiene
deficiente dos manipuladores. Também n&o obtiveram analises positivas para
Salmonella sp. Pereira et al ° (1999, citado por Fernades et al, 2006) demonstrou
que das 168 amostras dos varios tipos de queijo minas coletadas pelo Servico de
Inspecao Federal em Belo Horizonte, todas estavam ausentes para Salmonella sp.

A legislacdo estabelece auséncia de L. moncytogenes em 25 g de queijo

(Brasil, 2001). Esse patdégeno tem sido detectado em propor¢des que variam de 2 a

° PEREIRA, M.L. et al. Enumeragcéo de coliformes fecais e presenca de Salmonella sp. Em queijo
minas. Arquivo Brasileiro de Medicina Veterinaria e Zootecnia, v.51, p.427-431, 1999.
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2,5%. Em queijos ndo inspecionados coletados no comércio de Belo Horizonte foi
observado presenca de L. moncytogenes em 10% das amostras (PINTO et al,
2008). Duarte et al (2005) analisou queijos de coalho comercializados no estado do
Pernambuco e obteve 5,5% (7/127) das amostras com presenca de L.
moncytogenes, valor acima do observado neste estudo onde 1,8% (2/114) das
amostras estavam em desacordo, sendo um queijo de coalho e uma mussarela.

No presente trabalho também ndo foram observados desacordos para
estafilococos coagulase positiva, porém conforme Pinto et al (2008), esse grupo de
bactéria foi diagnosticada como responsavel por varios surtos de intoxicacdo
alimentar envolvendo queijos. Em Fernandes et al (2006), os levantamentos
analisados indicaram que o agente vinculado com maior frequéncia em queijos foi 0

Staphylococcus aureus, sendo que o minas frescal foi o principal vinculador.
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5 CONCLUSAO

Através do presente trabalho observou-se que a ocorréncia de bactérias
patogénicas em queijos produzidos nos estabelecimentos sobre inspecao estadual é
de 11,16%, sendo observada maior ocorréncia de coliformes a 45°C (10,1%),
seguido pela presenca de Listeria monocitogenes (1,06%). Apesar das acgdes da
fiscalizacdo, no intuito de fazer cumprir a legislacédo, e de programas que visam a
prevencdo de contaminagdo dos alimentos, como as Boas Praticas de Fabricacéo,
os Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional, os Auto Controle, entre outros,
ainda observa-se contaminacdo microbiolégica dos alimentos acima dos limites de
tolerancia estabelecidos pela legislacdo. Portanto, cabe aos responsaveis pela
cadeia produtiva um maior comprometimento na garantia da qualidade dos produtos
por ela processados, através da efetiva implantacdo dos métodos de controle de
qualidade abrangendo desde a obtencdo das matérias primas, passando pelo

processamento industrial até a comercializacao.
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