DOI: 10.5935/1809-2667.20130018 Artigo Original
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Objetivou-se, neste estudo, avaliar a qualidade
microbiolégica de leite pasteurizado, queijo
Minas Frescal (QMF) e carne moida bovina.
Um total de 74 amostras, coletadas nos
estabelecimentos comerciais dos municipios de
Barbacena, Juiz de Fora, Muriaé, Rio Pomba e
Ub4, foram submetidas as andlises de coliformes
totais, coliformes termotolerantes, Escherichia
coli ¢ Salmonella sp. Além disso, as amostras
de QMF foram submetidas as andlises de
estafilococos coagulase positiva (ECP) e Listeria
monocytogenes. Todas as amostras apresentaram
contaminagio por coliformes totais, ¢ 81,6
% das amostras apresentaram valores acima
do preconizado pela RDC n°12 da ANVISA
para coliformes termotolerantes, além de alta
incidénciade E. coli. Dentre asamostras de QME
75% estavam em desacordo com a legislacio
para ECP Todas as amostras apresentaram
auséncia de Salmonella sp. e L. monocytogenes.
Os resultados mostraram que esses alimentos
de origem animal comercializados na regido
de Minas Gerais nio estio aptos para o
consumo humano devido 4 baixa qualidade
microbioldgica. Existe, portanto, a necessidade
de adogio de boas préticas de fabricagio, além de
sanitizagio eficiente para minimizar os riscos de
transmissao de patdgenos de origem alimentar
por meio destes alimentos.

Palavras-chave: Alimentos de Origem Animal.

Micro-organismos  indicadores. Patdgenos

alimentares.

The objective of the study was to evaluate the
microbiological quality of pasteurized milk,
Minas Frescal cheese (MFC), and bovine ground
beef (BGB). A total of 74 samples were subjected
to analyses of total coliforms, fecal coliforms,
Escherichia coli and Salmonella sp. Moreover,
the MFC samples were subjected to analysis
of coagulase-positive staphylococci (CPS) and
Listeria monocytogenes. All samples presented rotal
coliforms, 81.6 % of the samples had values above
the recommended for fecal coliform, and high
incidence of E. coli. 75.0 % of the MFC samples
were not in accordance with the legislation for CPS.
All samples showed absence of Salmonella sp. and
L. monocytogenes. These results showed that food
of animal origin commercialized in the region of
Minas Gerais is unfit for human consumption due
to low microbiological quality. Therefore, there is
need for adoption of good manufacturing practices
and efficient sanitation to minimize the risk of

transmission of foodborne pathogens by these foods.
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Indicators and Food Pathogens.

" Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Mestrando em Tecnologia de Alimentos da Faculdade de Engenharia de
Alimentos, da Universidade Estadual de Campinas, na drea de Tecnologias Emergentes no Processamento de Alimentos -
DTA-FEA-UNICAMP — Campinas/SP - Brasil

" Bacharela em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Mestranda em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Universidade Federal de
Vigosa — Vigosa/MG - Brasil

" Professor no Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (DCTA) do IF Sudeste MG, Campus Rio Pomba - Minas
Gerais - Brasil

" Bacharel em Ciécnia e Tecnologia de Laticinios ~UFV. Doutor e Mestre em Microbiologia Agricola — UFV — Vicosa/MG - Brasil

VERTICES, Campos dos Goytacazes/ RJ, v.15, n. 2, p. 49-59, maio/ago. 2013 49



50

Bruno Ricardo de Castro Leite Junior, et al.

Introdugéo

O agronegdcio do leite desempenha um papel importante na sociedade brasileira
devido 4 geragio de emprego e renda para a populagio (GUIMARAES et al., 2006).
Por causa de sua composicio, o leite é considerado um dos alimentos mais completos
em termos nutricionais para a dieta humana, mas, pelo mesmo motivo, constitui-se
em um excelente substrato para o desenvolvimento de grande diversidade de micro-
organismos, inclusive patogénicos. Assim, a qualidade do leite deve ser uma constante
preocupacio para autoridades ligadas a drea de satde, principalmente, pelo risco de
veicula¢io de micro-organismos relacionados a surtos de doengas de origem alimentar,
como, por exemplo, as estirpes de Escherichia coli patogénicas (LEITE JR; TORRANO;
GELLI, 2000; YOON; HOVDE, 2008).

Além disso, a ocorréncia de casos de mastite no rebanho leiteiro, em decorréncia
de higiene inadequada durante a ordenha, e a presenga, no ambiente, de patégenos,
como Staphilococcus aureus, sio as principais causas do elevado niimero de bactérias no
leite. Consequentemente, a incorreta pasteurizagao do leite e a utilizagao dessa matéria-
prima de méd qualidade na fabricacdo de queijos frescos resultam em produtos que
podem comprometer a saide dos consumidores (HARTMANN, 2005).

O queijo fresco (Minas Frescal) é um dos produtos ldcteos brasileiros mais
importantes, sendo o terceiro queijo mais fabricado no pafs, com uma produgio
de 31.762 toneladas em 2003 (BRASIL, 2010). Apresenta tecnologia de fabricacao
simples (processo artesanal), possui alto rendimento e baixo investimento em estocagem
e conservagio, sendo ofertado no mercado com prego acessivel ao consumidor,
tornando-o adequado para a exploragio na pequena e média propriedade (FURTADO,
1998). Desta forma, deve-se ter um cuidado especial nas condi¢des sanitdrias durante
o processamento, produgio ou estocagem, uma vez que este produto apresenta
caracteristicas favordveis ao desenvolvimento microbiano, que pode ocorrer em toda a
cadeia produtiva até o consumo (MADIC et al., 2011).

Dentre os produtos cirneos, a carne moida é um alimento que se destaca, uma
vez que é bem aceita pelo consumidor pela sua praticidade e por apresentar precos
acessiveis (MARCHI, 2006). Entretanto, por ser amplamente consumida e por
apresentar fatores intrinsecos que possibilitam o desenvolvimento de micro-organismos
deterioradores e patogénicos, deve-se ter controle na qualidade higiénico-sanitdria em
todas as etapas de seu processamento (JURE et al., 2010). Além disso, a carne moida
muitas vezes é proveniente de retalhos de carnes que foram muito manipuladas e que
permaneceram por longos periodos em temperatura ambiente (TAVARES; SERAFINI,
2006; PIGARRO; SANTOS, 2008).

Assim, muitos surtos de doengas veiculadas por alimentos de origem animal
contaminados com micro-organismos patogénicos tém sido relatados ao longo dos anos

e ocasionam prejuizos tanto para a saide do consumidor, como para a economia. No
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periodo compreendido entre 1993 e 1997, um total de 2.751 surtos de origem animal,
envolvendo 86.058 casos, foi notificado pelo Centers of Disease Control and Prevention
(CDCQ). As bactérias patogénicas foram, novamente, encontradas em 75% dos surtos e
na maior porcentagem dos casos (86%), e o género Salmonella foi o mais incriminado
em surtos em ambos os periodos supracitados. O leite foi envolvido em 10 surtos, com
207 casos. Dentre os de causa conhecida, os micro-organismos incriminados foram
Salmonella (3 surtos), Escherichia coli (2 surtos), Listeria monocytogenes ¢ Campylobacter
(1 surto cada) (OLSEN et al., 2001).

No Brasil, as estatisticas relacionadas aos surtos de origem alimentar sio escassas,
principalmente devido a subnotificacio de casos. Dados da Organizagio Panamericana de
Satide mostraram que, entre os anos de 1985 ¢ 1989, houve 42 a 90 surtos, resultando em
5.627 a9.758 casos por ano. Destes, estima-se que 3 a 5,7 % foram hospitalizados (TODD,
1994). Em 1997, as Secretarias Estaduais de Satide notificaram 507 surtos envolvendo 9.287
casos e 8 8bitos (ROBBS; CAMPELQ, 2002). Dados da Secretaria de Satide do Mato Grosso
do Sul de 1999 mostraram que o nimero de surtos de doengas transmitidas por alimentos
foi de 264, sendo que o leite e seus derivados estiveram envolvidos em 17 deles (ROBBS;
CAMPELO, 2002). J4 a Secretaria de Sadde do Estado do Parand relacionou, no periodo de
1978 a 2000, os principais grupos de alimentos incriminados em surtos de origem alimentar
e os agentes etiolégicos envolvidos. O leite e seus derivados estiveram presentes em 140
surtos, sendo que os agentes foram Staphylococcus aureus (122 surtos), Escherichia coli (11
surtos) e Salmonella spp. (7 surtos) (PARANA, 2002).

Esses dados ressaltam a importancia de uma avaliacio da qualidade microbioldgica
dos alimentos de origem animal que sao comercializados em todas as regides do pais. Desta
forma, o presente trabalho objetivou avaliar a qualidade microbiolégica de leite pasteurizado,

queijo minas frescal e carne moida bovina comercializados na regiao de Minas Gerais.

Material e métodos

As andlises microbiolégicas foram realizadas no laboratério de Microbiologia do
Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do Instituto Federal de Educacio,
Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais, Campus Rio Pomba (IF Sudeste
MG, campus Rio Pomba).

Coleta de amostras

Um total de 74 amostras (25 de leite integral pasteurizado, 24 de queijo Minas
Frescal e 25 de carne moida bovina) foi coletado, nos estabelecimentos comerciais dos
municipios de Barbacena, Juiz de Fora, Muriaé, Rio Pomba e Ub4, durante o periodo
de Novembro de 2010 a Julho de 2011. As amostras foram transportadas a 4°C até o
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laboratério de Microbiologia do IF Sudeste MG, campus Rio Pomba, e armazenadas na
mesma temperatura até a realizacio das andlises.

Deste total, 25 amostras de leite integral pasteurizado eram provenientes de
seis marcas diferentes, sendo coletadas cinco amostras por cidade. Em relagio as 24
amostras de queijo Minas Frescal, foram provenientes de sete marcas diferentes, sendo
coletadas cinco amostras por cidade, com exce¢ao do municipio de Rio Pomba, com
apenas quatro. Quanto as 25 amostras de carne moida bovina, foram coletadas cinco
amostras por cidade, sendo que todas eram provenientes de estabelecimentos distintos

e foram processadas no momento da compra em cada estabelecimento.

Andlises microbioldgicas

As amostras de leite pasteurizado e carne moida bovina foram submetidas as
andlises de coliformes totais, coliformes termotolerantes e pesquisa de Salmonella sp.
de acordo com o estabelecido pela Instrugao Normativa n° 62 (BRASIL, 2003). A
enumeracio de E. coli foi realizada de acordo com Kornacki e Johnson (2001).

As amostras de queijo Minas Frescal foram submetidas as anélises de coliformes
totais, coliformes termotolerantes, estafilococos coagulase positiva, pesquisa de
Salmonella sp. e de Listeria monocytogenes de acordo com o estabelecido pela Instrucao
Normativa n° 62 (BRASIL, 2003). A enumeracio de E. coli foi realizada de acordo com
Kornacki e Johnson (2001).

Resultados e Discussdo

Verificou-se que todas as amostras apresentaram contaminagio por coliformes
totais com contagens mdxima para leite pasteurizado de 1,1 x 103 UFC.mL-1, para
queijo Minas Frescal de 1,1 x 105 UFC.mL-1 e para carne moida bovina de 1,1 x
105 UFC.mL-1. Em relacio a determinacio do Nimero Mais Provédvel de coliformes
termotolerantes nas amostras de leite pasteurizado (Figura 1) e queijo Minas Frescal
(Figura 2), constatou-se que 40 (81,6 %), de um total de 49 amostras, sendo 19
de leite pasteurizado e 21 de queijo Minas Frescal, apresentaram valores acima do
preconizado pela RDC n°12 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA)
do Ministério da Sadde (BRASIL, 2001). As demais amostras, contudo, apresentaram
contagens proximas aos limites estabelecidos pela legislagio vigente. Da mesma forma
que verificado neste estudo, Salotti et al. (2006) verificaram que dentre as 30 amostras
de queijos Minas Frescal comercializadas no municipio de Jaboticabal, SP, 20 (66,7 %)
apresentaram contagens de coliformes termotolerantes acima dos padroes permitidos.

Estes resultados indicam uma falta de aplicacio dos procedimentos de boas praticas de
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fabricagao, visto que isso é um indicativo de contaminagao de origem fecal. Assim, estes

alimentos podem oferecer riscos a saide dos consumidores, pois podem estar associados

a micro-organismos patogénicos.

Figura 1 — Determinagio do Numero Mais Provével de coliformes termotolerantes

em amostras de leite integral pasteurizado coletadas em estabelecimentos comerciais
dos Municipios de Barbacena, Juiz de Fora, Muriaé, Rio Pomba e Ub4
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Figura 2 — Determinagio do Ndmero Mais Provavel de coliformes termotolerantes

em amostras de queijo Minas Frescal coletadas nos estabelecimentos comerciais dos

Municipios de Barbacena, Juiz de Fora, Muriaé, Rio Pomba e Ub4
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Em relagao as amostras de carne moida, nao hd limite méximo para coliformes

termotolerantes. Sabe-se, no entanto, que elevadas contagens de tais micro-organismos

indicam informagées quanto a ocorréncia de contaminagio de origem fecal, a provével

presenca de patégenos ou a deterioracio potencial do alimento, bem como as mds

condigdes sanitdrias durante o processamento, produgio ou estocagem.

Verificou-se, neste estudo, contagens variando de 1,96 log (UFC.g') a 5,04
log (UFC.g") com média de 4,94 log (UFC.g"). Pigatto e Barros (2003) avaliaram

60 amostras de carne moida bovina comercializadas em agougues de Curitiba, PR, e
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verificaram que 86,6 % dasamostrasapresentaram contagensacimade 5,00 log (UFC.g™").
Os autores sugerem que tais contagens sejam consequéncias de md manipulacio. Altas
contagens de coliformes totais e termotolerantes nio sio necessariamente indicativo
de perigo para saide, porém sinalizam para inadequagio quanto aos processos
de manipulagdo, higienizagio e a possivel presenca de patégenos (ROCA, 2000;
BOSILEVAC; KOOHMARAIE, 2011). Assim, esses resultados demonstram que, em
diferentes regides do Brasil, a qualidade microbiolégica dos alimentos é baixa, o que
evidéncia a necessidade da adogio das boas préticas de fabricagao.

Foi avaliada, neste trabalho, a presenca de E. coli em 12 (48,0 %) amostras de leite
pasteurizado, 17 (70,8 %) amostras de queijo Minas Frescal e 20 (80,0 %) amostras de
carne moida bovina. Petri, Antunes e Saridakis (1989), ao avaliar 193 amostras de carne
moida e quibe cru, encontraram, em 93,8 % das amostras, presenca de E. coli, sendo
que cerca de 8,8 % apresentaram algum sorogrupo de E. coli enteropatogénica (EPEC).
Além disso, em paises desenvolvidos, o sorotipo O157:H7 representa a principal causa
de doengas em humanos associadas as infec¢oes gastrointestinais (BENTANCOR et
al., 2010). Em marco de 1999, um grande surto de Escherichia coli O157 associado
a0 consumo de leite pasteurizado ocorreu em North Cumbria, Reino Unido. De um
total de 114 individuos reportados ao Outbreak Control Team (OCT), 88 tiveram a
presenca de E. coli O157:H7 confirmada laboratorialmente (GOH et al., 2002). Assim,
a presenca de E. coli, em alimentos, indica contato recente com material fecal, e pode
estar associada a presenca de diferentes micro-organismos patogénicos que oferecem
riscos 4 satide humana, como a Shigella, Vibrio e Salmonella (JAY, 2005).

Verificou-se, no entanto, auséncia de Salmonella sp. em 25 mL e/ou 25 g nas
25 amostras de leite pasteurizado, 24 amostras de queijo Minas Frescal e 25 amostras
de carne moida analisadas neste trabalho. Esse resultado foi semelhante as pesquisas
realizadas por Salotti et al. (2006) e Brant, Fonseca e Silva (2007), que analisaram 60
e 40 amostras de queijos Minas Frescal, respectivamente, e em nenhuma amostra foi
verificada a presenca de Salmonella sp. Essa auséncia pode ser em razio da sua discreta
incidéncia no leite, pois ¢ necessdrio que o rebanho esteja doente, que o manipulador da
fébrica seja portador, ou ainda que utilize 4gua nao potdvel no processamento (PEREIRA
et al., 1999) para a sua detec¢do. Segundo Melo, Alves e Costa (2009), a auséncia
de Salmonella sp. também pode estar relacionada a presenca de bactérias ldcticas, que
tornam o queijo um meio adverso a sobrevivéncia de micro-organismos patogénicos,
ou em decorréncia da condigio estressante oriunda do processamento e estocagem a
que o alimento foi submetido. Embora esses trabalhos tenham apresentado auséncia de
Salmonella sp., no estudo realizado por Rossi et al. (2008), 6% das amostras de queijos
artesanais avaliadas, na regido Oeste de Santa Catarina, estavam contaminadas por
esse micro-organismo, o que ratifica a necessidade da aplicagio e manutengio das boas
préticas de manipulagio para evitar a contaminagio cruzada durante o processamento.

Em relagio 4 enumeragio de estafilococos coagulase positiva nas amostras de queijo
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Minas Frescal, verificou-se que 18 (75,0 %) apresentaram valores acima do limite permitido
pela legislagio vigente (Figura 3). Xavier e Joele (2004) afirmam que algumas estirpes de
estafilococos coagulase positiva sio produtoras de uma série de enzimas e toxinas que sao
frequentemente implicadas em intoxicagdes alimentares em humanos. A maioria dessas
¢ encontrada no alimento em quantidades suficientes para causar intoxica¢io, quando as
contagens destes micro-organismos sao maiores ou iguais a 10°a 10° UFC.g” ou até em
contagens de 10° UFC.g". Este niimero é dependente da estirpe envolvida, das condicoes
intrinsecas do alimento e das caracteristicas relacionadas ao ambiente.

Considerando que a multiplicagdo de S. awreus e¢ a produgio de toxinas
estafilocdcicas encontram-se na faixa de pH de 4,2 2 9,3 (JAY, 2005), produtos, como
queijo Minas Frescal, apresentam condi¢des favordveis para o crescimento deste micro-
organismo com elevada produ¢io dessa toxina, mesmo quando apresentam baixas
contagens microbianas. Constatou-se, também neste estudo, contagens de até 1,0 x 10’
UFC.g"! de estafilococus coagulase positiva em amostras de queijo Minas Frescal. Assim,
estes produtos podem conter toxinas em concentragdes elevadas, podendo causar risco

A satde dos consumidores.

Figura 3 — Enumeracio de estafilococos coagulase positiva em amostras de queijo

Minas Frescal coletadas nos estabelecimentos comerciais dos Municipios de Barbacena,
Juiz de Fora, Muriaé, Rio Pomba e Ub4
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Em relagio & pesquisa de L. monocytogenes, verificou-se auséncia em todas as
amostras de queijo analisadas, considerando amostragem de 25g. A auséncia de
Listeria monocytogenes corrobora com o trabalho realizado por Pinto et al. (2011), que
verificaram auséncia deste micro-organismo em 40 amostras de queijo Minas Frescal
comercializados no municipio de Santa Helena, PR. De acordo com Brant, Fonseca e
Silva (2007), a auséncia de Salmonella sp. e L. monocytogenes pode ser em razio da menor

capacidade de competi¢io dessas espécies em relagio aos coliformes e Staphylococcus sp..
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No entanto, embora essa bactéria nio tenha sido encontrada neste trabalho, Sousa et
al. (2000) relataram que, dentre as 70 amostras de queijo coalho, 17% delas estavam
contaminadas por L. monocytogenes. A presenca desse micro-organismo indica
uma contaminagio ambiental, uma vez que o habitat natural de L. monocytogenes
¢ o ambiente (FRANCO; LANDGRAEFE, 2005). A contaminagio dos alimentos por
essa bactéria é muito preocupante devido a sua capacidade de sobreviver a baixas
temperaturas, barreira esta utilizada como controle microbiolégico dos queijos Minas

Frescal, podendo acarretar em doengas, como listeriose ¢ meningite, e em abortos.

Conclusdo

Conclui-se que as amostras de leite pasteurizado, queijo Minas Frescal e carne
moida bovina avaliados neste trabalho e comercializados nos municipios de Barbacena,
Juiz de Fora, Muriaé, Rio Pomba e Ub4, apesar de nao apresentarem contaminagio
por Listeria monocytogenes e Salmonella sp., nao estdo aptos para o consumo humano
devido as altas contagens de coliformes termotolerantes, estafilococos coagulase positvo e
presenga de E. coli. Desta forma, observa-se a necessidade de implantagio de programas
de controle de qualidade, como, por exemplo, Boas Préticas Agropecudrias e Boas Préticas
de Fabricagao, bem como treinamento dos manipuladores de alimentos e conscientizagao
da populagio que adquire esses produtos, para minimizar os riscos de transmissdo de
patdégenos de origem alimentar. Cabe, entretanto, ressaltar a importancia da realizagao
de pesquisas complementares a este trabalho, de forma a verificar se existe diferenca na

qualidade microbiolégica dos mesmos produtos coletados em periodos diferentes.
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