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CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DA PRODUCAO
DE QUEIJOS TIPO MUSSARELA E MINAS FRESCAL
COMERCIALIZADOS NO NORTE DO PARANA

Sanitary conditions of mozzarella and Minas frescal cheese
production in northern Parana, Brazil
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RESUMO

O queijo devido a sua rica composi¢ao de nutrientes oferece condi¢des para a
multiplicagdo de microrganismos. A presenca de coliformes totais e termotolerantes
indica contaminacdo de origem ambiental ¢ fecal, respectivamente, o que pode
caracterizar, dependendo da contagem, baixa qualidade microbioldgica e condigdes
higiénico-sanitarias insatisfatorias durante o processo de producao do queijo, além
da possibilidade da presenca de enteropatogenos. O objetivo do presente trabalho foi
avaliar a condicdo higiénica da producdo de queijo tipo mussarela e Minas frescal,
produzidos na regido Norte do Parand. Foram analisadas 50 amostras de queijo,
sendo 14 de mussarela ¢ 36 de Minas frescal, no periodo de junho de 2011 a junho
de 2016. As condigdes sanitarias de produgao foram avaliadas através da contagem
de coliformes totais e termotolerantes conforme a metodologia preconizada pela
legislacdo brasileira. Para o queijo mussarela, foi observado que todas as amostras
apresentavam contagens de acordo com os padrdes preconizados para coliformes
totais e termotolerantes. No entanto, foi observado que 55,6% das amostras de
queijo Minas frescal estavam em desacordo com os padrdes estabelecidos pela
legislacdo para coliformes totais, assim como 27,8% para termotolerantes. Estes
resultados indicam que parte consideravel dos queijos tipo Minas frescal apresentam
condigdes higiénicas insatisfatorias durante as etapas de produgdo e risco a satde
dos consumidores, fazendo-se necessarias a adoc¢do de boas praticas de fabricagao,
aplicando medidas corretivas e de monitoramento que permitam a redugdo dessa
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contaminagao, o atendimento aos padroes de qualidade microbioldgica estabelecido
pela legislacdo e garantia da seguranga microbiologica.
Palavras-chave: coliformes; derivados; qualidade; seguranca alimentar.

ABSTRACT

The cheesedue its rich nutritional composition provides a favorable
environment for the multiplication of many kinds of microorganisms. The excess
of total and thermotolerant coliforms indicates contamination from environmental
and fecal origin, respectively, which characterizes low microbiological quality and
unsatisfactory hygienic-sanitary conditions during the cheese production process,
besides the possibility of enteropathogens. The aim of the present study was to
evaluate the hygienic condition of the production of Mozzarella and Minas Frescal
cheeses, produced in Northern region of Parana State, Brazil. Fifty samples were
analyzed, of which 14 were of Mozzarellacheese and 36 were of Minas Frescal
cheese covering the period from June 2011 to June 2016. The sanitary conditions
of production were evaluated by counting the total and thermotolerant coliforms
according to the methodology recommended by the Brazilian legislation. For the
Mozzarella cheese, it was observed that all the samples presented counts according
to the recommended standards for total and thermotolerant coliforms. However, it
was observed that 55.6% of the Minas Frescal cheese samples were in disagreement
with the standards established by the legislation for total coliforms, as well as 27.8%
for thermotolerant coliforms. These results indicate that a considerable part of the
Minas Frescal cheeses present unsatisfactory hygienic conditions during the stages
of production, increasing consumer health risk. Therefore, it is necessary to adopt
good practices of manufacturing, take corrective actions to fix the contamination
problem and compliance with microbiological quality standards established and
microbiological safety assurance.

Keywords: coliforms; dairyproducts; quality; food safety.

INTRODUCAO

O queijo ¢ um derivado lacteo obtido
da coagulacdo do leite. O queijo mussarela
¢ o tipo de queijo mais produzido no Brasil
e ¢ amplamente utilizado na culinaria, por
conta de suas propriedades de fatiamento e
facilidade de derretimento (COELHO et al.,
2012). O queijo Minas frescal também é um
queijo popular devido ao seu alto rendimento
de producéo, processamento simples e baixo
custo ao consumidor. Entretanto, por ser um
queijo fresco de muito alta umidade e elevada
atividade de agua, apresenta baixa vida util
(APOLINARIO et al., 2014).

O queijo, assim como o leite fluido, ¢
um produto rico em nutrientes, que oferece
condi¢des para a multiplicacdo ou, minima-
mente, manuten¢do da viabilidade de mi-
crorganismos desejaveis e indesejaveis que
podem levar a modificagdes sensoriais e/ou
causar intoxicagdes e toxinfec¢des alimen-
tares nos consumidores. Em geral, os queijos
tém intensa manipulagdo durante o processo
de produgdo, apds a pasteurizagdo do leite,
0 que torna o queijo um alimento bastante
susceptivel as contaminagdes, quando nao sdo
empregadas boas praticas de fabricacdo e de
higiene (PINTO et al., 2009).
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Durante a producao do queijo mussare-
la, algumas etapas do processo sdo capazes
de reduzir a contaminagao microbiana, como,
por exemplo, a pasteurizagdo e a filagem, po-
rém a manipulag@o nas etapas subsequentes
até a embalagem do produto acabado pode
representar pontos importantes de reconta-
minagdo (FAGNANTI et al.,2013). O queijo
Minas frescal, apesar de ser pouco manipula-
do quando comparado aos queijos matura-
dos, apresenta caracteristicas como alto teor
de umidade, baixo teor de sal e auséncia de
maturagdo, que tornam esse tipo de queijo
susceptivel a deterioragdo por bactérias, prin-
cipalmente, por aquelas incorporadas ao
produto durante o processamento (PASSOS
et al., 2009).

Um dos principais grupos de bactérias
contaminantes dos alimentos s3o os coli-
formes. Os coliformes totais sdo bactérias
ambientais e alguns géneros desse grupo,
os termotolerantes, representam a possivel
presenca de enteropatdgenos, por isso sdo
importantes indicadores da seguranca mi-
crobioldgica para consumo do alimento. Sua
presenca em quantidades maiores do que as
determinadas pelos padroes legais indicam
falta de higiene na produgdo (BELOTI et
al., 2015a). Coliformes s3o bactérias bastan-
te sensiveis a temperatura e sdo eliminadas
pela pasteurizacao. Portanto, em queijos pro-
duzidos de leite pasteurizado, sua presenga ex-
cedendo os padrdes vigentes significa pas-
teurizagdo ineficiente ou recontaminagdo apos
a pasteurizacao.

A qualidade dos produtos lacteos, a
manutengao das suas caracteristicas sensoriais
e a segurang¢a alimentar sdo essenciais aos
consumidores. Dessa forma, o objetivo deste
trabalho foi verificar indiretamente a condigdo
higiénica da produgdo, por meio da pesquisa
de coliformes a 30 °C ¢ a 45 °C em queijos
tipo mussarela e Minas frescal produzidos e
analisados nos ultimos cinco anos no norte
do Parana.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 50 amostras de quei-
jo, sendo 14 amostras de queijo mussarela
e 36 amostras de queijo Minas frescal. As
amostras foram encaminhadas pelos latici-
nios fabricantes ao Laboratdrio de Inspegao
de Produtos de Origem Animal (LIPOA),
pertencente ao Centro Mesorregional de Ex-
celéncia em Tecnologia do Leite (CMETL)
localizado na Universidade Estadual de
Londrina (UEL). As amostras foram avaliadas
entre junho de 2011 e junho de 2016, oriun-
das de 8 laticinios inspecionados da regido
norte do Parana e recebidas em condig¢des de
refrigeragdo.

As estimativas de coliformes totais
(30 °C) e termotolerantes (45 °C) foram reali-
zadas através do método de Numero Mais
Provavel (NMP), conforme determina a le-
gislacdo (BRASIL, 2003). Inicialmente, fo-
ram pesados 25g do produto em condi¢des
assépticas e homogeneizados em 225mL de
agua peptonada tamponada em Stomacher
por 60 segundos. A partir desse homogenei-
zado inicial (diluicdo 10", foram realizadas
dilui¢des decimais seriadas que foram ino-
culadas em tubos multiplos contendo caldo
lauril sulfato triptose (Oxoid, Inglaterra) e
incubados em estufa a 36 °C + 1 por 48h. Em
seguida os tubos que apresentaram resultado
positivo foram repicados em tubos de caldo
verde brilhante bile lactose 2% (Himedia,
india) e caldo EC (Himedia, india), que fo-
ram incubados a36°C+1e45°C+ 1, paraa
pesquisa de coliformes a 30 °C e coliformes a
45 °C, respectivamente, durante 48 h.

Os resultados do queijo mussarela
foram comparados ao padrao determinado
pela Portaria 364 (BRASIL, 1997), que de-
terminada o limite de 10.000 NMP/g para
coliformes totais e 5.000 NMP/g para coli-
formes termotolerantes. Os resultados obtidos
para o queijo Minas frescal foram compa-
rados ao padrdo determinado pela Instrugao
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Normativa 4/2004 (BRASIL, 2004): colifor-
mes a 30 °C até 1.000 NMP/g e coliformes a
45 °C até 100 NMP/g.

A analise estatistica dos resultados foi
realizada no software Statistica v. 6.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Todas as amostras de queijo mussarela
analisadas para coliformes totais e termo-
tolerantes apresentaram-se de acordo com
os padrdes vigentes na legislagdo (BRASIL,
1997). Os intervalos de resultados das con-
tagens podem ser observados na Tabela 1.

Em concordancia com os resultados en-
contrados, outros trabalhos de regides diver-
sas do Parana relataram a conformidade de
contagem de coliformes no queijo mussarela.
Raimann (2011), analisando amostras de quei-
jo mussarela provenientes de laticinios da
regido sudoeste do Parand, encontrou todos
os resultados dentro dos pardmetros deter-

minados pela legislacdo. Do mesmo modo,
Santos-Koelln et al. (2009), ndo encontra-
ram amostras fora dos padrdes estabelecidos
de coliformes para amostras de queijo mussa-
rela, adquiridos no varejo na regido oeste do
Parana. No entanto, Marinheiro et al. (2015)
relataram nao conformidade nas contagens de
coliformes em 12,5% das amostras desse tipo
de queijo avaliadas, na regido de Pelotas no
Rio Grande do Sul.

Como o processo tecnologico de pro-
ducdo do queijo tipo mussarela inclui a etapa
de filagem realizada com agua em torno de
80 °C, ¢ esperado que boa parte da conta-
minag¢do introduzida no produto até essa
etapa seja eliminada, sobretudo os coliformes,
que sdo bastante sensiveis as altas tempe-
raturas. No entanto, as etapas seguintes de
desenformagem, salga, secagem e embala-
gem do produto sdo pontos de recontamina-
¢do microbiologica desse queijo e requerem
monitoramento das condigdes higiénicas de

Tabela 1 — Distribui¢ao dos resultados da estimativa de coliformes totais e termotolerantes em
queijo mussarela produzidos na regido de Londrina (Parand), avaliados entre os anos de 2011 a
2016 e comparados ao padrdo estabelecido pela Portaria n® 364/97 (BRASIL, 1997)

Amostras . . .
) ) ) Padrao | Média** | Maximo | Minimo
Microrganismo NMP/g avaliadas
(NMP/g)*| (+ DP***) | (NMP/g) | (NMP/g)
) (%)
<0,3 8 57,1
Coliformes 03x10'-0,3x10*| 6 429 0,58 x 10!
) 1,0 x 10* 23x 10| <03
totais 0,3x10°-0,3x10° | - 0 (0,61 x 10
>0,3x10° - 0
<0,3 13 92,9
Coliformes 0,3x10'-03x10*>| 1 7,1 0,21 x 10!
5,0x 10° 0,36 x 10'| <0,3
termotolerantes| 0,3 x 10>°—-0,3 x 103 | - (0,14 x 10"
>0,3x10°

* Padrdo determinado pela Portaria n. 146/96 (BRASIL, 1996).
** Na analise de média, as amostras com contagens < 0,3, > 0,3 x 103, foram consideradas como 0,3 ¢ 0,3 x 103,

respectivamente.
*** Desvio padrao
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producdo e boas praticas de fabricagdo
(FAGNANI et al., 2013; BUZI et al., 2009).

Os resultados das analises microbio-
logicas do queijo Minas frescal estdo repre-
sentados na Tabela 2.

Considerando os resultados observa-
dos, 55,6% e 27,8% das amostras de queijo
Minas frescal estavam em desacordo com o
padrdo determinado para coliformes totais e
termotolerantes, respectivamente. Resultados
superiores foram encontrados por Apolinario
et al. (2014) na regido da Zona da Mata
Mineira, que relataram que das 31 amostras
analisadas, 24 (77,4%) apresentaram valores
acima do recomendado pela legislagdo
vigente para coliformes totais e 17 amostras
(54,8%) para coliformes termotolerantes. Do
mesmo modo, Martins e Reis (2012), relatou
52,5% de amostras de queijo Minas frescal
comercializados na cidade de Frutal-MG
com contagem de coliformes termotolerantes
superior ao preconizado pela legislagdo.

Passos et al. (2009), analisando amos-
tras de queijo Minas frescal comercializados
no mercado formal e informal na regido de
Londrina, observou que 86,6% dos queijos
comercializados apresentavam contagens de
coliformes totais acima do permitido e 56,6%
estavam irregulares quanto as contagens de
coliformes termotolerantes. Para os queijos
vendidos de maneira informal, portanto sem
fiscalizagdo, estes valores sdo ainda maiores,
100% e 60% acima do padrao para coliformes
totais e termotolerantes, respectivamente.

A presenca de microrganismos como
coliformes totais e termotolerantes, acima
do preconizado pela legislacdo, pode indicar
ma qualidade microbioldgica do produto
decorrente da falta de higiene no processo
tecnoldgico de producdo, tornando o quei-
jo improprio para o consumo, pelo risco da
senca de microrganismos patogénicos. Dian-
te dos resultados obtidos pelo presente tra-
balho, evidencia-se que ha a necessidade

Tabela 2 — Distribuicao dos resultados da estimativa de coliformes totais e termotolerantes em
queijo Minas frescal produzidos na regido de Londrina (Parana), comparadas com o padrdo
estabelecido pela Portaria 146/96 (BRASIL, 1996), modificado pela Instru¢do Normativa n°
04/2004 (BRASIL, 2004), e, avaliadas entre os anos de 2011 a 2016

Amostras . . .
) ) ) Padrao | Média** | Maximo | Minimo
Microrganismo NMP/g avaliadas
(NMP/g)* | (= DP***) | (NMP/g) | (NMP/g)
) (%)
<1,0x 103 16 444
Coliformes LIx10°-1,0x10*| 0 0,0 9,39 x 10°
) 1,0 x 10° 1,1 x 107 <3
totais ,L1x10*-1,0x10° | 11 30,6 (2,3 x 109
>1,1x10° 9 250
<1,0x10? 26 72,29
Coliformes 1,0x102-5,0x 10> | 5 13,9 1,52 x 10*
1,0 x 10? 4,6x10°| <03
termotolerantes| 5,0 x 102—-5,0x 10* | 4 11,1 (7,5 x 10%
>5,0x 10* 1 28

* Padrdo determinado pela Portaria n. 146/96 (BRASIL, 1996; BRASIL, 2004).

** Na analise de média, as amostras com contagens < 1,0 x 10%, >1,1 x 105, < 1,0 x 10> ¢ > 5,0 x 10* foram
consideradas como 1,0 x 10°, 1,1 x 10°, 1,0 x 10% e 5,0 x 10%, respectivamente.

*** Desvio padrao
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de constante vigilancia e implementagdo ou
adequacdes as Boas Praticas de Fabricagdo
(BPF) pelos laticinios, a fim de garantir qua-
lidade e seguranga alimentar destes produtos.
Diferente dos achados para queijos do tipo
mussarela, as condi¢des de producdo dos
queijos Minas frescal carecem de higiene ¢
o excesso de coliformes termotolerantes in-
dicam risco da presenga de enteropatdogenos.

Além dos riscos a saude do consumi-
dor, as altas contagens de coliformes trazem
problemas tecnologicos para a producao dos
queijos. No caso do queijo Minas frescal,
altas contagens de coliformes podem re-
sultar em um grave defeito, que ¢ o grande
nimero de orificios pequenos, bem diferen-
tes das olhaduras, comuns nos queijos sui-
¢os e produzidos pelas bactérias do género
Propianibacterium sp. Trabalho realizado
por Crespo et al. (2009) conseguiu observar
correlagdo positiva entre a contagem de co-
liformes e o numero de orificios no queijo
Minas frescal. Os autores ainda realizaram
testes sensoriais para determinar a aceitagao
do consumidor as amostras de queijo com
diferentes contagens de coliformes e nimero
de orificios, chegando a conclusdo de que
boa parte da populagdo rejeita os produtos
com maior nimero destes defeitos. O traba-
lho ressalta que uma conscientizagdo maior
quanto a necessidade de rigor na higiene de
producao e qualidade do queijo deve ocorrer
para reduzir os riscos a populagao.

A presenca de coliformes em queijos
fabricados com leite pasteurizado pode es-
tar relacionado com falhas no processo de
pasteurizagdo ou recontaminagdo pds-pas-
teurizagdo nas etapas subsequentes do pro-
cesso (SANTOS; HOFFMAN, 2010). Outros
fatores particulares do queijo Minas frescal
favorecem o desenvolvimento de microrga-
nismos. Caracteristicas como alta atividade
de agua, umidade entre 43% a 55% e ausén-
cia de maturacdo estdo relacionadas com a
maior carga microbiana desse tipo de queijo e

menor vida util do produto para o consumo.
Além disso, quando a matéria prima utili-
zada para a fabricacdo de queijos apresenta
alta contagem bacteriana inicial ha maior
contaminacao do produto final uma vez que
parte da microbiota inicial pode resistir ao
processo de pasteurizagdo. No entanto, coli-
formes sdo bastante sensiveis a temperatura
de pasteurizacdo e sua presenca sempre re-
presenta contaminacao pos-pasteurizagao, se
esta foi eficientemente realizada (BELOTI
et al., 2015b).

Ainda no queijo Minas frescal, foram ob-
servados valores superiores a 1,5 x 10° NMP/g
para coliformes totais e 5,0 x 10* NMP/g
para coliformes termotolerantes, considera-
velmente maiores do que o limite preconizado
pela legislagdo. O consumo de queijos com
essas contagens ¢ considerado como fator
de risco para satde publica. FRANK et al.
(1977), obtiveram correlagdo positiva entre
a presenca de coliformes termotolerantes
em queijo tipo Camembert ¢ a ocorréncia de
E. coli enteropatogénica. Em concordancia,
Gongalves e Franco (1996) isolaram E. coli
enteropatogénica (24 tipicas e 2 atipicas) em
86,6% das amostras de queijo Minas frescal
que apresentaram resultados insatisfatorios
para coliformes termotolerantes.

Deve-se salientar que os resultados aqui
obtidos podem estar ainda subestimados,
devido ao fato de que as amostras analisadas
chegaram ao laboratorio pelas maos de fun-
cionarios dos laticinios, portanto, poderiam-se
obter resultados de maior inconformidade,
como os encontrados por outros autores ci-
tados no trabalho, se os produtos analisados
fossem obtidos no mercado ou colhidos dire-
tamente do laticinio.

CONCLUSOES
O queijo mussarela de laticinios da re-

gido de Londrina-PR sdo produzidos em con-
di¢des satisfatorias de higiene, atendendo
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aos requisitos microbioldgicos para conta-
gem de coliformes totais e termotolerantes,
ndo representando risco ao consumidor. Por
outro lado, o queijo Minas frescal necessita
maior rigor em sua higiene de processo, ja que
apresenta risco a0 consumo uma vez que parte
das amostras mostrou contagem de colifor-
mes a 45 °C acima do limite determinado por
lei. Boas Praticas de higiene na fabricacdo
favorecem a inocuidade do produto e é um
meio eficaz de reduzir os riscos a populagao
do consumo de produto contaminado por
enteropatogenos.
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