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1. INTRODUCAO

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) define queijo
como o produto fresco ou maturado que se obtém por separagdo parcial do soro do
leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado), ou de soros
lacteos, coagulados pela acao fisica do coalho, de enzimas especificas, de bactéria
especifica, de acidos organicos isolados ou combinados, todos de qualidade apta
para uso alimentar, com ou sem agregacdo de substancias alimenticias e/ou
especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente indicados, substancias
aromatizantes e matérias corantes (BRASIL, 1996).

Em virtude de sua composicdo, com elevado conteudo de proteinas, lipidios,
carboidratos, sais minerais, calcio, fosforo e vitaminas, € um alimento bastante
nutritivo, mas torna-se também uma fonte potencial para microorganismos
deteriorantes e patogénicos que sdo provenientes da matéria-prima ou podem ser
adquiridos no processamento do produto (PERRY, 2004).

A classificacdo dos queijos é feita de acordo com o tipo de leite utilizado, o
tipo de coagulacdo, da consisténcia da pasta, do teor de gordura, do tipo de casca,
do tempo de cura entre outros (PERRY, 2004).

O queijo Mozzarella, Muzzarella ou Mussarela é obtido por filagem de uma
massa acidificada (produto intermediério obtido por coagulagéo de leite por meio de
coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas), complementada ou ndo pela
acdo de bactérias lacticas especificas. Em fungcdo do teor de umidade e matéria
gorda em extrato seco € classificado em média, alta ou muito alta umidade e
extragordo, gordo a semigordo, segundo o "Regulamento técnico geral para fixacao
de Identidade e qualidade de queijos” (BRASIL, 1997). Segundo Heinen et al. (2009)
0 queijo Mussarela é considerado um dos mais consumidos, seja na forma in natura
ou como ingrediente de salgados e pizzas.

A comercializagdo do produto em desacordo com os padrdes de qualidade
microbiolégica vigentes pode promover a ocorréncia de casos e de surtos de
doencgas transmitidas por alimentos, o que aumenta a preocupagdo com as
caracteristicas microbiolégicas do produto. Uma das formas de assegurar a
qualidade microbiolégica do queijo é o emprego da pasteurizacdo no leite, porém no



caso do queijo mussarela esta pratica ndo é observada integralmente por produtores
gue a consideram desnecessaria ou prejudicial as caracteristicas tecnolégicas do
produto (DIAS; CUNHA; LEITE, 2009).

Neste contexto, o presente trabalho teve por objetivo avaliar a qualidade
microbiolégica de queijo tipo Mussarela ralado comercializado a granel em
supermercados e padarias na cidade de Pelotas, Rio Grande do Sul.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Amostragem

Foram coletadas 06 amostras de queijo tipo Mussarela ralado proveniente de
supermercados (n=4) e padarias (n=2) localizados na cidade de Pelotas, RS. As
coletas foram realizadas no periodo entre 08 e 17 de novembro de 2008. As
amostras foram adquiridas na forma de venda ao consumidor, acondicionadas em
caixa isotérmicas e mantidas refrigeradas, sendo transportadas ao Laboratorio de
Microbiologia de Alimentos, do Departamento de Ciéncia dos Alimentos, da UFPel,
onde foram analisadas.

2.2. Pesquisa de Salmonella

Aliguotas de 25 gramas das amostras de queijo foram pesadas, em condi¢cdes
assépticas, e homogeneizadas com 225mL de Caldo Lactosado (CL) para a etapa
de pré-enriquecimento. Este homogeneizado foi deixado em repouso por 1h e em
seguida incubado a 37+1TC por 18+2h. No enriquecime nto seletivo transferiu-se
0,1mL para 10mL de caldo Rappaport Vassiliadis (RV), e 1mL para 10mL de caldo
Tetrationato (TT) com posterior incubacdo a 41,5+1°C (RV) e 37£1C (TT) por 24
horas, em banho-maria. Para o plaqueamento seletivo e diferencial de colonias,
aliguotas dos meios RV e TT foram estriadas em placas contendo Agar Xilose-Lisina
Desoxicolato (XLD) e Agar Entérico Hecktoen (HE) e incubadas a 37+1<C por 24h.
Ao término do periodo de incubacao, colénias com caracteristicas de Salmonella
spp. foram submetidas aos testes bioquimicos para confirmagdo, onde foram
inoculadas em Agar Triplice Acucar e Ferro (TSI), Agar Lisina e Ferro (LIA) e
incubadas a 37+1C por 24h, quando foi realizada a leitura final (Silva et al., 2007).

2.3. Contagem de Coliformes Totais (CT) e Termotolerantes (CTT) pela Técnica do
Numero mais Provavel (NMP)

Aliquotas de 25 gramas das amostras de queijo foram pesadas, em condi¢ées
assepticas, e homogeneizadas com 225mL de solucdo salina peptonada 0,1%. A
partir da diluicdo inicial foram preparadas diluicbes seriadas. Para a andlise
presuntiva de Coliformes, de cada diluicdo foram inoculados volumes de 1mL em
triplicata, em Caldo Lauril Sulfato Triptose (CLST) contendo um tubo de Durhan
invertido, apdés foram incubados a 37+1C por 48h. Ao término do periodo de
incubacéo, dos tubos de CLST positivos (com producdo de gas e crescimento),
transferiu-se uma alcada para tubos contendo Caldo Lactosado Bile Verde Brilhante
2% (CLBVB) para realizar a analise confirmativa de Coliformes totais e Caldo E. coli
(EC) para confirmacdo de Coliformes Termotolerantes, incubando a 37+1°C e
45,5+0,2<C, respectivamente, por 48h, sendo este ultimo em banho-maria. Apds
observou-se o crescimento e producdo de gas, sendo realizada a leitura em tabela
para determinacdo de Numero Mais Provavel (NMP). Para confirmacéo de E. coli, de
cada tubo de EC positivo estriou-se, por esgotamento, uma alcada em placas
contendo Agar Eosina Azul de Metileno (EMB), estas foram incubadas & 37+1<C por
24h, onde observou-se o aparecimento de coldnias tipicas (Silva et al., 2007).



2.4. Contagem de Estafilococos coagulase positiva (ECP)

A quantificacdo de ECP foi realizada por plagueamento seletivo diferencial
semeando uma aliquota das diluicbes preparadas anteriormente em &agar Baird-
Parker (ABP) suplementado com emulsdo de gema de ovo e solucao de telurito de
potassio. As placas foram incubadas a 37+1<C por 48 horas, ao final deste periodo
enumerou-se as colbnias com caracteristicas tipicas de ECP e realizou-se a
confirmacéo pela prova da coagulase livre (Silva et al.,2007).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultado das analises de Staphylococcus aureus,
Salmonella sp., Coliformes Totais (37°C) e Termotolerantes (45°C) em amostras de
queijo tipo Mussarela ralado, vendidos a granel.

Tabela 1. Contagem de Estafilococos coagulase positiva, Coliformes totais e
termotolerantes e pesquisa de Salmonella sp. nas amostras de queijo tipo mussarela
ralado.

Amostras ECP Salmonella sp. Coliformes (NMP.g™%)
(UFC.g™) (presenca/auséncia)  Totais  Termotolerantes
1 43,5x10° Auséncia <3,0 2,7
2 42,5x10° Presenca 2,9x10° 21
3 35,5x10°. Presenca 36 36
4 <15 est* Auséncia >1,1x10° 1100
5 20,5x10° Auseéncia >1,1x10° 20
6 50x10° Auséncia 2,9x10° <3,0

*est.= estimado

A RDC n°.12/2001 (BRASIL, 2001) estabelece para queijos do tipo Mussarela
auséncia de Salmonella sp. em 25 gramas de produto e contagens maximas de
5x10° UFC.g* para Coliformes Termotolerantes e 10°UFC.g* para Estafilococos
coagulase positiva.

Com base nos resultados (Tabela 1) observa-se uma contagem elevada de
estafilococos, porém em apenas 16,6% das amostras o numero de unidades
formadoras de colénia (UFC) com caracteristicas tipicas de ECP estava acima do
limite permitido pela legislacdo, porém estas ndo produziram coagulase livre, ndo
sendo confirmadas como coagulase positivas. Estes resultados séo inferiores aos de
Oliveira et al. (2009) que observaram contagens em queijo mussarela e minas
frescal da ordem de 2,0x10* a 3,5x10" UFC.g* , sendo determinado em queijo
mussarela contagem da ordem de 6,2x10°> UFC.g™

Verificou-se a presenca de Salmonella em 33,3% das amostras analisadas.
Estes resultados corroboram os de Pietrowski et al. (2008) sendo porém superiores,
que avaliando a qualidade microbioloégica de queijo mussarela observaram a
presenca em 6,25% das amostras.

Quanto a contagem de coliformes termotolerantes estas variaram de <3,0 a
1,1x10°NMP.g" constatando-se que apesar de presentes nas amostras estas
encontraram-se 100% de acordo com a legislacdo vigente. Estes resultados
concordam com Oliveira et al. (2009) que obtiveram resultados <3,0 NMP.g™* em
analise de queijo mussarela comercializado em Rio Verde, GO.

Apesar da legislacao nédo fazer referéncia a padrdes de coliformes totais estes
foram detectados em 83,3% das amostras indicando praticas higiénicas deficientes.
Em estudo onde avaliaram as condi¢cdes microbioldgicas do queijo tipo prato, inteiro



e fatiado, comercializado em supermercados, com a finalidade de observar os niveis
de contaminacdo de espécies indicadoras e escolher a que melhor pode ser
relacionada com as condi¢cGes higiénicas nos locais de revenda, concluiu-se que
coliformes totais NMP.g? é o melhor indicador, permitindo verificar diferencas de
higiene estatisticamente significativas (SANZO et al., 2002).

Uma das possiveis causas da contaminacdo verificada neste estudo é a
relatada por Boaventura et al. (2009) que avaliando as condi¢cdes térmicas de
exposicdo de produtos lacteos em goéndolas de supermercados verificaram médias
de temperaturas superiores a 8°C, as quais sao inadequadas para conservacao de
produtos lacteos podendo propiciar a multiplicagdo microbiana além da deterioracéo
do produto, justificando os resultados apresentados.

4. CONCLUSAO

Com base nos resultados das analises microbiologicas do queijo tipo
mussarela ralado constatou-se que 33,3% das amostras analisadas estavam fora
dos padrboes para Salmonella, em desacordo com a legislagdo vigente. Tal fato
denota uma grave irregularidade indicando que o produto estava improprio para o
consumo humano, sendo necessarias melhores condicbes de manuseio, higiene e
armazenamento do produto.
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