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ESTAFILOCOCOS COAGULASE POSITIVA EM QUEIJOS MINAS
FRESCAL PRODUZIDOS EM AGROINDUSTRIAS FAMILIARES

Coagulase-positive Staphylococci in Minas Frescal cheeses produced

in family agroindustries

Mariana Barboza Vinha'", Claudia Lucia de Oliveira Pinto’, José Benicio Paes Chaves’®

RESUMO

O objetivo deste estudo foi quantificar Estafilococos Coagulase Positiva (ECP)

em queijos Minas Frescal, produzidos em seis queijarias ndo inspecionadas, sendo
que destas, trés delas utilizam leite cru e trés utilizam leite pasteurizado. Foram
coletadas 78 amostras, sendo 46 (24 na agroindustria ¢ 22 no comércio) produzidas
com leite pasteurizado e 32 (15 na agroindustria e 17 no comércio) fabricadas com
leite cru. Queijos produzidos com leite pasteurizado apresentaram baixas contagens
de ECP (1,0 x 10'a 2,0 x 103 UFC/g) e menor percentual de amostras ndo conformes
(6,5%), as quais podem ser justificas por contaminagdes pos-pasteurizagdo, decorrente
de falhas higiénico-sanitarias durante a fabricacdo e comercializagdo do produto.
Queijos fabricados com leite cru apresentaram maior contaminagdo (6,0 x 10> a
3,6 x 10° UFC/g) e maior percentual de amostras ndo conformes (75,0%), podendo
estas serem atribuidas a contaminagdo da matéria-prima. Queijos informais sdo
potencialmente capazes de causar gastroenterite e oferecem risco a satde publica.
Agroindustrias familiares devem cumprir as exigéncias sanitarias a fim de oferecer
produtos seguros aos consumidores, evitar surtos, regularizar a producdo e ampliar a
comercializacdo, proporcionando o desenvolvimento e consolidagdo desta importante
atividade no meio rural.

Palavras-chave: pasteurizacdo; inspec¢ao; seguranga alimentar; contaminagao;

S. aureus.

2
3

*

Instituto Capixaba de Pesquisa, Assisténcia Técnica e Extensao Rural, Rua Afonso Sarlo, 160, Bento
Ferreira, 29052-010, Vitoria, ES, Brasil. E-mail: mariana_vinha@hotmail.com

Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais (EPAMIG), Vigosa, MG, Brasil.

Universidade Federal de Vigosa, Vigosa, MG, Brasil.

Autor para correspondéncia.

Recebido / Received: 21/03/2018
Aprovado / Approved: 14/09/2018

Rev. Inst. Laticinios Candido Tostes, Juiz de Fora, v. 73, n. 2, p. 62-72, abr/jun, 2018



Estafilococos coagulase positiva em queijos Minas Frescal produzidos em agroindustrias...

63

ABSTRACT

The aim of this work was to quantify Coagulase Positive Staphylococci (CPS)
in Minas Frescal cheese produced in six non-inspected agroindustries, three of which
use raw milk and three use pasteurized milk. Seventy-eight samples were collected,
46 of which (24 in agroindustry and 22 in commerce) were produced with pasteuri-
zed milk and 32 (15 in agroindustry and 17 in commerce) were made from raw milk.
Cheeses produced with pasteurized milk had lower CPS counts (1.0 x 10" to 2.0 x
10° UFC/g) and lower nonconforming samples (6.5%), which may be justified by
post-pasteurization contamination due to failures at hygienic-sanitary conditions
during the manufacture and marketing of the product. Cheeses made from raw milk
presented higher contamination (6.0 x 10 to 3.6 x 10° CFU/g) and a higher percentage
of nonconforming samples (75%), which can be attributed to contamination of the
raw material. Informal cheeses are potentially capable of causing gastroenteritis
and offer risk to public health. Family agroindustries must comply with sanitary
requirements in order to offer safe products to consumers, avoid outbreaks, regularize
production and expand marketing, providing the development and consolidation of

this important activity in rural areas.

Keywords: pasteurization; inspection; food safety; contamination; S. aureus.

INTRODUCAO

O queijo Minas Frescal caracteriza-se
como queijo semigordo de muito alta umi-
dade. E obtido pela coagulagio enzimética
do leite, contemplada ou ndo a acdo de
bactérias lacticas, apresenta massa de consis-
téncia mole, ndo cozida e ligeiramente com-
pactada (BRASIL, 1996; BRASIL, 2004). As
caracteristicas intrinsecas, tais como, alta
atividade de agua, o pH proximo a neutra-
lidade, quando nao utilizado fermento latico,
e o elevado valor nutricional tornam o produto
um substrato adequado para o desenvolvi-
mento de microrganismos patogénicos como
S. aureus (BARAN et al., 2017).

A legislagdo brasileira determina que o
leite utilizado para fabricacao de queijos seja
pasteurizado. Raras exceg¢des permitem-se
o uso do leite cru na fabricagdo de queijos
maturados e queijos artesanais produzidos
em regides tradicionais do pais (BRASIL,
2017). O processo de pasteurizagdo do leite
destina-se a inativar bactérias patogénicas
presentes na matéria-prima. No entanto, falhas

no tratamento térmico e contaminagdes pos-
pasteurizagdo possibilitam a sobrevivéncia
ou introdugdo de patdégenos no produto, o que
pode comprometer sua inocuidade e quali-
dade (FORSYTHE, 2013). Portanto, a fabri-
cagdo de queijos, mesmo a partir de leite
pasteurizado, deve estar de acordo com os
requisitos gerais de higiene e de Boas Praticas
de Fabricagdo (BPF) previamente estabele-
cidos (BRASIL, 1997), para evitar contami-
nagdes durante a producdo e contribuir para
producdo de queijos seguros ao consumo
humano.

A fabricagdo de queijo Minas Frescal a
partir de leite cru ¢ uma pratica comum em
pequenas queijarias do estado de Minas Gerais
e de outras regides do pais. O uso de leite cru
na fabricacdo de queijos implica em risco a
satde publica considerando a possibilida-
de de veiculagdo de patogenos alimentares,
tais como, Listeria monocytogenes, Esche-
richia coli, S. aureus, Salmonella sp. e
Campylobacter jejuni, além de zoonozes
como Mycobacterium tuberculosis e Brucella
abortus (VERRAES et al., 2015). Estudos
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relatam a baixa qualidade microbioldgica e
altas contagens microbianas em queijos pro-
duzidos com leite cru em diferentes regides do
pais (KOMATSU et al., 2010; REZENDE et
al., 2010; FERREIRA etal., 2011; OLIVEIRA
et al., 2015; SOUZA et al., 2015). A pasteu-
rizagdo do leite é uma das dificuldades en-
frentadas por produtores e 0 ndo cumprimento
desta obrigatoriedade impossibilita a regula-
rizagdo das agroindustrias (CARVALHO et
al., 2015). Queijos de produgdo artesanal,
fabricados em estabelecimentos nao inspe-
cionados, apresentam qualidade microbiolo-
gica inferior aos produzidos industrialmente
(SENGER; BIZANI, 2011; AMORIM et al.,
2014), o que refor¢a a necessidade de regu-
larizagdo desses estabelecimentos. Além do
uso de leite cru, produtores alegam que os
altos custos com taxas e impostos, dificuldades
em adequar a estrutura as exigéncias legais,
procedimentos burocraticos e a necessidade
de alteracdo da forma tradicional de produ-
¢ao dificultam a regularizacdo dos estabe-
lecimentos (CARVALHO et al., 2015). Além
disso, muitos consumidores preferem o sabor
dos queijos artesanais (ndo inspecionados)
comercializados em feiras livres, embora
eles desconhegam a precedéncia e os riscos
inerentes ao consumo deste tipo de produto
(AMORIM et al., 2014). A regularizagao
desses estabelecimentos ¢ necessaria para
comercializacdo dos produtos no mercado
formal, amplia o volume de vendas e a renda
familiar, fortalece a atividade econdémica e
proporciona queijos mais seguros para o con-
sumo (FREITAS et al., 2013).
Staphylococcus aureus é uma bactéria
Gram-positiva, produtora de enterotoxinas
termoestaveis capazes de provocar intoxica-
¢des alimentares em humanos (LANDGRAF;
DESTRO, 2013). Por muitos anos, S. aureus
foi a Unica espécie do género considerada
patogénica. Posteriormente, outras espécies
produtoras de enterotoxinas e coagulase (S.
hyicus e S. intermedius) foram identificadas
e associadas a ocorréncia de surtos alimen-

tares, fato que resultou na modificacdo da
legislacdo e inclusdo de limites para presenca
de Estafilococos Coagulase Positiva (ECP),
a qual inclui S. aureus (SILVA; GANDRA,
2004). O teste para detectar a produgdo de
coagulase ¢ uma ferramenta importante na
diferenciacdo de espécies potencialmente
patogénicas, visto que, ha uma forte correla-
¢do entre a producgdo de coagulase e de ente-
rotoxinas (LANDGRAF; DESTRO, 2013).
No entanto, ¢ necessario estar atento quan-
to a presenca de Staphylococcus spp., visto
que, outras espécies deste género, ndo pro-
dutoras de coagulase, sdo produtoras de ente-
rotoxinas e, assim, sdo associadas a surtos de
intoxicagdo alimentar (CARMO et al., 2002).
Nunes et al. (2016) constataram presenga de
estafilococos coagulase negativos produtores
de enterotoxinas em queijos Minas Frescal
comercializados no sudeste do Brasil, o que
reforga o risco de intoxicagdo alimentar por
Staphylococcus sp. neste produto.

No Brasil, a produgao do queijo ¢ re-
gulamentada pelo Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (MAPA), que de-
termina limite maximo de 10?> UFC/g de ECP
para queijo Minas Frescal (BRASIL, 1996).
Ja a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanita-
ria (ANVISA), responsavel pela fiscalizagdo
dos queijos nos pontos de venda, estabelece
limite maximo de 5 x 10> UFC/g de ECP para
0 queijo Minas Frescal comercializado no
pais (ANVISA, 2001). Contaminagdes por
ECP acima dos limites oficiais foram relata-
das em queijos frescos produzidos no Brasil
(KOMATSU et al., 2010; FERREIRA et al.,
2011; OLIVEIRA et al., 2015; SOUZA et al.,
2017). O uso de leite oriundo de vacas com
mastite, a falta de controle sanitario do reba-
nho, a auséncia de pasteurizacao, a higiene
inadequada durante a ordenha, as condigdes
higiénico-sanitarias insuficientes ao longo
da cadeia produtiva e os habitos higiénicos
inapropriados durante a manipulagdo con-
tribuem para contaminac¢do dos queijos
(KUMMELetal., 2016; BARAN etal., 2017).
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A intoxicagdo alimentar associada a
S. aureus resulta da ingestdo do alimento
contaminado com enterotoxinas sintetizadas
durante o crescimento, quando o patdgeno
atinge contagens superiores a 10° UFC/g
(LANDGRAF; DESTRO, 2013). A produgao
de enterotoxinas, bem como a multiplicagdo
de ECP, pode ocorrer em diferentes etapas da
cadeia produtiva, desde a obten¢do da matéria-
prima até a comercializacao do queijo, e pode
ser influenciada pela contaminagdo inicial,
pelo uso de fermento latico, pelas condigdes
de processamento e pela temperatura de arma-
zenamento do produto (BARAN et al., 2017).
As enterotoxinas estafilococicas sdo protei-
nas de baixo peso molecular, resistentes ao
tratamento térmico e as enzimas proteoliticas,
o que dificulta sua inativagao nos alimentos,
portanto a pasteurizagdo do leite é eficaz
para inativacdo de Staphylococcus sp., mas
ndo destrdi as enterotoxinas pré-formadas
(FORSTHYE 2013). Cabe ainda ressaltar,
que essas proteinas podem ser produzidas na
matéria-prima antes do tratamento térmico, o
que implicara em risco de intoxicagdo mes-
mo apo6s pasteurizar o leite (DIAS, 2012).
Portanto, a adog@o de medidas para evitar a
producdo de enterotoxinas na matéria-prima
€ nos queijos ¢ necessaria para garantir a se-
guranc¢a do produto. A implantag¢do de boas
praticas e o controle dos pontos criticos
durante a fabricacdo dos queijos evitam a
contaminagdo ¢ multiplicagdo do patogeno.
No entanto, uma das medidas mais impor-
tantes para evitar o crescimento de ECP em
alimentos é a manuteng¢do da cadeia de frio,
desde a obtengdo da matéria-prima, com o
resfriamento do leite logo apds ordenha, até
o armazenamento do produto na residéncia
do consumidor (EBERT, 2018).

Entre 2010 ¢ 2016, S. aureus foi asso-
ciado a 151 surtos relacionados ao consu-
mo de leite ou de seus derivados no Brasil
(ANVISA, 2017). Em Ouro Preto, MG, o
consumo de queijo Minas contaminado por S.
aureus (9,3 x 107 UFC/g) provocou intoxica-

¢do alimentar em quatro pessoas de uma mes-
ma familia que apresentaram como sintomas
nauseas, vomitos, diarreia ¢ dores abdominais
uma hora apds ingerir o produto (SABIONI
etal., 1988). Em Para de Minas, MG, um surto
que envolveu 15 individuos foi relacionado
ao consumo de queijo Minas Frescal, fabrica-
do artesanalmente, contaminado com toxina
estafilocécica e Salmonella sp. (CERQUEIRA
et al., 1994). Queijo Minas contaminado por
enterotoxinas e S. aureus (> 10° UFC/g) foi
responsavel por um surto de gastroenterite
que acometeu 50 individuos em Manhuagu,
MG (CARMO et al., 2002). Em Passa Quatro,
MG, a presenca de enterotoxinas e contagens
de Estafilococos Coagulase Negativa (ECN),
superiores a 108 UFC/g foram constatadas
em leite cru apds 328 individuos ingerirem o
produto e apresentarem episodios de diarreia
e vomito (CARMO et al., 2002).

O risco de contaminacdo de queijos
frescos com estafilococos produtores de en-
terotoxinas e a importancia que este patdgeno
possui em relagdo a satde publica justificam
estudos para avaliar a ocorréncia de conta-
minagdes em queijo Minas Frescal produzidos
em pequenas queijarias. Portanto, objetivou-
se avaliar a ocorréncia de estafilococos coa-
gulase positiva em queijos Minas Frescal
produzidos com leite cru e leite pasteurizado
em agroindustrias familiares ndo inspeciona-
das, localizadas no municipio de Vigosa, MG.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi desenvolvido no municipio
de Vicosa, MG, no periodo de janeiro a de-
zembro de 2008. Foram selecionadas, aleato-
riamente, seis agroindustrias familiares ndo
inspecionadas que fabricavam queijo Minas
Frescal assistidas pela Empresa de Assistén-
cia Técnica e Extensao Rural (EMATER-MG).
Dentre as seis agroindustrias selecionadas,
trés utilizavam leite pasteurizado como
matéria-prima para a produgdo de queijo
e trés utilizavam leite cru. As amostras de
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queijo Minas Frescal foram coletadas nas
agroindustrias e em seus respectivos pontos
de venda, de forma independente. Na agroin-
dustria, foram coletadas amostras com no
maximo um dia de fabrica¢do. Ja no comér-
cio, foram coletadas amostras de queijo com
um a sete dias ap6s a data de fabricagao.

Foram realizadas oito coletas, sendo
duas a cada estacdo do ano com intervalo
minimo de trinta dias entre elas. As coletas
foram realizadas nas seis agroindustrias se-
lecionadas e em seus respectivos pontos de
venda. No entanto, no decorrer do trabalho,
um produtor interrompeu a atividade e outro
passou a fabricar o produto esporadicamen-
te, o0 que comprometeu a coleta de algumas
amostras. Dentre as 96 amostras inicialmen-
te planejadas, foram coletadas 78, sendo 46
produzidas com leite pasteurizado (24 pro-
venientes da agroindustria e 22 do comércio)
e 32 produzidas com leite cru (15 amos-
tras procedentes da agroindustria e 17 do
comércio).

As amostras caracterizavam-se pela uni-
dade do produto (peca) em sua embalagem
original e pesavam aproximadamente 500g.
As analises microbioldgicas foram realizadas
no Laboratério de Microbiologia da Empresa
de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais
(EPAMIG), Unidade Regional da Zona da
Mata, localizada no campus da Universida-
de Federal de Vigosa (UFV). A quantifica-
¢do de ECP consistiu no plaqueamento em
meio seletivo diferencial, agar Baird-Parker
(BP) suplementado com solugdo de gema de
ovo e telurito de sédio, conforme protocolo
(Brasil, 2003). As coldnias tipicas e atipicas
foram submetidas a prova de coagulase para
quantificacdo de ECP.

Os resultados apds analise das amos-
tras coletadas na fonte de produgdo foram
comparados ao padrao do MAPA (BRASIL,
1996), e os resultados relativos aos queijos
coletados no comércio foram comparados
ao padrdo da ANVISA (ANVISA, 2001). O
percentual de amostras ndo conformes foi

calculado por meio da razdo entre o niimero
de amostras em desacordo com o padrdo e
o nimero de amostras coletadas. Calculou-
se o percentual de amostras ndo conformes
para queijos e acordo com o tipo de matéria-
prima utilizada (leite cru ou pasteurizado) e
a agroindustria de origem.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Contaminagdes por ECP foram detec-
tadas em 31 das 78 amostras de queijo Minas
Frescal (39,7%) produzidas em agroindus-
trias informais de Vigosa, as quais variaram
de 10 a 3,6 x 10° UFC/g (Tabela 1). Esse re-
sultado é superior ao encontrado por Souza
et al. (2017), os quais constataram que 32,0%
(16/50) das amostras de queijo Minas Fres-
cal, industriais e artesanais, comercializados
em diferentes municipios da Zona da Mata
Mineira, apresentavam contaminagio su-
perior ao limite estabelecido pela ANVISA.
Apolinario et al. (2012) constataram um
menor percentual de amostras ndo confor-
mes (16,1%) ao avaliar queijos fabricados
em laticinios inspecionados localizados na
mesma regido. Esses resultados divergem
dos observados por Garcia et al. (2016), que
constataram 100% de amostras improprias
ao consumo, ao avaliar queijos frescos arte-
sanais comercializados na regido de Montes
Claros, MG.

Neste trabalho, queijos produzidos
com leite pasteurizado apresentaram melhor
qualidade em relagdo a queijos produzidos
com leite cru. A presenca de ECP ocorreu em
15,2% (7/46) das amostras produzidas com
leite pasteurizado, sendo que apenas 6,5%
(3/46) estavam acima do limite estabelecido
pelas legislacdes vigentes (BRASIL, 1996;
ANVISA, 2001). A contagem de ECP em
queijos produzidos com leite pasteurizado va-
riou de < 10 a 2,0 x 103 UFC/g e o patéogeno
ndo foi identificado em 36 das 46 amostras
analisadas (Tabela 1). As agroindustrias ava-
liadas funcionavam sem registro nos 6rgaos
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fiscalizadores e apresentavam condigdes
higiénico-sanitarias insuficientes, as quais
foram observadas durante a coleta das amos-
tras. Essa situacdo favorece a ocorréncia de
contaminac¢des do produto apds a pasteu-
rizagdo. Manipuladores de alimentos sdo
reservatorios naturais de S. aureus ¢ podem
transmitir o patogeno durante a manipula-
¢do dos alimentos (DIAS, 2012). A presenca
de Staphylococcus sp., em superficies de
contato com alimento e de ECP em mesas
utilizadas para fabricag@o de queijo, indicam
que equipamentos ¢ utensilios em condig¢des
higiénicas insatisfatorias, podem ser foco de
contaminacdo cruzada (SILVA et al. 2011).
Alimentos tratados termicamente fo-
ram envolvidos em surtos de intoxicagao
estafilocécica, os quais foram associados as
contaminagdes cruzadas dos produtos, se-
guida do acondicionamento a temperaturas
superiores a 10 °C por tempo superior a 3
horas (DIAS, 2012; HENNEKINNE, 2018).
Além disso, cabe ressaltar que altas
contaminagdes por ECP no leite resultam em
producio de enterotoxinas (KUMMEL et al.
2016). A presenca da toxina estafilococica
em alimentos pasteurizados com baixas

contagens do patdgeno, ou mesmo auséncia,
justifica-se por sua resisténcia térmica, princi-
pal causa de surtos alimentares atribuidos
a alimentos tratados termicamente em que
se constatou auséncia de patogenos (DIAS,
2012). Portanto, o uso de leite pasteuriza-
do deve estar associado as boas condi¢des
higiénico-sanitarias em todas as etapas da
cadeia produtiva e ao acondicionamento do
produto sob refrigeragdo (EBERT, 2018).
Constatou-se que 75% (24/32) das amos-
tras de queijo produzidos com leite cru apre-
sentavam contagens de ECP superiores aos
padrdes oficiais (BRASIL, 1996; ANVISA,
2001), resultado indicativo de que estes pro-
dutos sdo improprios ao consumo humano. As
contaminagdes nestas amostras variaram entre
6,0 x 10% e 3,6 x 10° UFC/g. A matéria-pri-
ma ¢ a principal fonte de contaminagao por
ECP em queijos produzidos com leite cru
e estd relacionada a ocorréncia de mastite
clinica e subclinica no rebanho (KUMMEL
et al., 2016). Além do estado de saude dos
animais, a falta de higiene durante a ordenha,
a limpeza insuficiente dos equipamentos e
utensilios utilizados, a ma qualidade da agua
e o armazenamento do leite a temperatura

Tabela 1 — Contagens de Estafilococos Coagulase Positiva (ECP) em queijos produzidos com
leite cru e com leite pasteurizado, oriundos de agroindustrias ndo inspecionadas em Vigosa, MG

Queijos fabricados com

Queijos fabricado com

Contagem de leite pasteurizado leite cru
ECP (UFC/g) Nuamero de Percentual de Numero de Percentual de
amostras amostras amostras amostras
Menor que 10 39 84,8% 8 25,0%
10a1,0x10? 3 6,5% 0 0,0%
1,1 x10%a1,0x 103 1 2,2% 2 6,3%
1,1 x10%°a1,0x 10* 3 6,5% 8 25,0%
1,1 x10*a 1,0 x 10° 0 0,0% 3 9,4%
1,1 x10°a1,0x 10° 0 0,0% 10 31,3%
1,1 x10%°a1,1x 107 0 0,0% 1 3,1%
Total 46 100,0% 32 100,0%

Rev. Inst. Laticinios Candido Tostes, Juiz de Fora, v. 73, n. 2, p. 62-72, abr/jun, 2018



68 VINHA, M. B. et al.

inadequada contribuem para presenca de pa-
togenos na matéria-prima (LEIRA et al., 2018).
Alguns subtipos de S. aureus, presentes na
produgdo primadria do leite, foram capazes de
contaminar e persistir em ambientes de fa-
bricagdo, sendo isolados em queijos, 14 dias
ap6s a producdo. Portanto, o controle deste
microrganismo na cadeia lactea requer agdes
preventivas desde a producdo leiteira, para
evitar a contaminagdo do produto final pelo
patégeno ou suas toxinas (KUMMEL et al.,
2016).

Contaminagdes por ECP superiores as
identificadas neste estudo foram relatadas
por outros autores. Garcia et al. (2016) iden-
tificaram que 100% dos queijos frescos arte-
sanais comercializados na regido do norte de
Minas nao atendiam ao padrdo da ANVISA
para ECP. Oliveira et al. (2015) identifica-
ram contagens da ordem de 10° UFC/g em
todas as amostras coletadas na feira livre de
Uruagu, Goias. Em Araxa, MG, Souza et al.
(2015) constataram que 93,3% das amostras
de queijo Minas artesanal fabricadas com
leite cru estavam em desacordo com o limite
estabelecido para ECP, com contaminagdes
variaveis entre 3,0 x 10? a 2,0 x 107 UFC/g.
Em Uberlandia, MG, 88% dos queijos ava-
liados por Komatsu et al. (2010) apresen-
taram contagens de ECP superior ao limite
oficial, as quais variaram entre 8,9 x 103 e
6,4 x 10° UFC/g. Em Seropédica, RJ, Zegarra
et al. (2009) detectaram S. aureus em 60%
das amostras de queijos, bem como no leite
e nos utensilios utilizados em sua fabricagéo.
Resultado inferior aos observados neste es-
tudo foi constato por Senger; Bizani (2011),
que identificaram menor percentual (40%)
de amostras ndo conformes em queijo Minas
Frescal de produgao artesanal comercializa-
dos em feiras livres de Canoas, RS.

Queijos provenientes das agroinduis-
trias B e C apresentaram melhor qualidade,
visto que, todas as amostras avaliadas estavam
abaixo dos padrdes estabelecidos pelo MAPA
e pela ANVISA (Tabela 2). Trés amostras pro-

venientes da agroindustria A (duas coletadas
na producdo e uma no comércio) estavam em
desacordo com os padroes oficiais (BRASIL,
1996; ANVISA, 2001) e, portanto, improprias
ao consumo. Observou-se, durante a coleta
das amostras, que os queijos eram fabri-
cados na varanda da residéncia, o produtor
ndo havia realizado treinamento sobre Boas
Praticas de Manipulagao, ndo havia trata-
mento adequado para agua utilizada e os
utensilios utilizados ndo eram higienizados
corretamente. As irregularidades observadas
justificam a ocorréncia de contaminagdes apos
pasteurizacdo do leite, ¢ ainda reforcam a
necessidade de implementacdo das BPF para
obtengdo de queijos de melhor qualidade
microbiologica.

Os queijos produzidos pela agroindus-
tria D apresentaram maior percentual de nao
conformidade (87,5%) e maior contaminagao
por ECP (3,6 x 10°UFC/g) (Tabela 2). Cons-
tatou-se que 68,7% (11/16) das amostras
fabricadas neste estabelecimento apresenta-
vam contaminagdes por ECP superiores a
10° UFC/g. Popula¢des microbianas desta
magnitude sdo capazes de produzir de 300
a 500 ng/kg de enterotoxina, quantidade su-
ficiente para provocar intoxicagdo alimentar
(FORSYTHE, 2013). Contaminagdes dessa
ordem, acompanhada ou ndo da presenga de
enterotoxinas, foram observadas em alimen-
tos associados a surtos de intoxicagdo alimen-
tar em Minas Gerais, o que reforga a relagao
entre altas contaminagdes, presenca de ente-
rotoxinas e ocorréncia de surtos alimentares
(DIAS, 2012). Diante dessas informacdes,
pode-se afirmar que os queijos oriundos do
estabelecimento D sdo suscetiveis a presenca
dessas toxinas e sdo potencialmente capazes
de provocar intoxicagdes alimentares.

As agroindustrias E e F também apre-
sentaram alto percentual de amostras com
contagens superiores aos padrdes estabele-
cidos pelo MAPA ¢ pela ANVISA, ou seja
improprias para o consumo. No entanto, ne-
nhuma das amostras oriundas destes estabe-
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Tabela 2 — Amostras de queijos Minas Frescal produzidos com leite pasteurizado ou leite cru,

em agroindustrias familiares de Vigosa (MG)

Produgédo Comeércio
Matéria-Prima  Agroindastria Variagdo da Amostras Variagdo da Amostras
contagem ndo conforme contagem ndo conforme
(UFC/g) (%) (UFC/g)(%) (%)
A <10a2,0x 10°| 25,0% (2/8) |<10a2,1x10°| 12,5% (1/8)
Leite B <10al0 0% (0/8) <10 0% (0/8)
pasteurizado C <10 0% (0/8) <10al,5x 10? 0% (0/5)
Total <10a2,0x 10°| 8,3% (2/24) |<10a2,1x10°| 4,8% (1/21)
D <10a6,5x 105| 87,5% (7/8) |<10a3,6x10°| 75,0% (6/8)
Leite E <10a7,5x 10*| 75,0% (3/4) |<10a4,0x10*| 71,4% (5/7)
cru F <10a5,0x 10°| 66,7% (2/3) |<10a53x10°| 50,0% (1/2)
Total <10a6,5x 105| 80,0% (12/15) |<10a3,6 x 10°| 70,6% (12/17)

lecimentos apresentou contagens superiores a
10° UFC/g (Tabela 2). A produgdo de ente-
rotoxinas ocorre em temperaturas que variam
de 10 a 48 °C, sendo a maior velocidade de
producao entre 40 e 45 °C (LANDGRAF;
DESTRO, 2013). Assim sendo, pode ocorrer
aumento das contaminacoes, em funcao da
multiplicacdo do patdgeno, e producao de
enterotoxinas caso esses queijos sejam ar-
mazenados a temperaturas superiores a 10 °C.
A producdo de queijos nos estabelecimentos E
e F era uma atividade secundaria, fabricava-
se de 1 a 2 Kg de queijo por dia para co-
mercializagdo aos sabados na feira livre do
municipio. Além disso, a baixa produgdo de
leite nas propriedades restringia a fabricagao
do queijo aos periodos de produgdo de ma-
téria-prima. No decorrer do trabalho, a agro-
induastria F interrompeu a atividade, pois a
fabricacdo de queijos tornou-se inviavel pela
necessidade de investimentos para atender as
exigéncias legais. Os resultados deste estudo
reforcam que a comercializagdo de queijos,
produzidos com leite cru em estabelecimen-
tos ndo inspecionados, representa risco a sau-
de, mesmo quando realizada esporadicamente.

A maior contaminagdo por ECP foi

observada em uma amostra de queijo Minas
Frescal produzida com leite cru e coletada no
comércio (Tabela 2). A maior parte das amos-
tras foi coletada na feira livre (17/38), se-
guida de mercearias (11/38), quitandas (5/38)
e acougues (5/38). Durante a coleta dos quei-
jos, foram observadas irregularidades nas
condi¢des de comercializagdo dos queijos,
tais como, limpeza insuficiente dos balcdes,
acumulo de gelo no equipamento, exsudagao
excessiva de soro nas embalagens e arma-
zenamento concomitante com carnes ¢ gar-
rafas. A maior parte das amostras (55,7%)
estava acondicionada em temperaturas infe-
riores a 10 °C, sendo que 44,7% delas eram
comercializadas a temperatura ambiente. Nas
feiras livres, o produto permanecia por longos
periodos em caixas de isopor ou a tempe-
ratura ambiente. Além disso, a manipulagdo
de dinheiro e outros produtos durante a co-
mercializag¢do sdo fatores que comprometem
a qualidade do queijo.

O alto percentual de ndo conformidades
(70,6%) e as contagens de ECP superiores
a 10° UFC/g observados em amostras cole-
tadas no comércio (Tabela 2) também sio
indicativos de condigdes higiénico-sanitarias
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insuficientes de comercializag@o, o que torna
o produto susceptivel a contaminagdes e a
producdo de toxina estafilococica. Em estu-
dos semelhantes, ha relatos de contaminagoes
e percentual em amostras ndo conformes
superiores aos constatados neste estudo.
Em Uberlandia, MG, Rezende et al., (2010)
avaliaram os aspectos sanitarios de queijos
comercializados nas feiras livres e concluiram
que todas as amostras estavam acima do
padrdo oficial estabelecido para ECP, com
contagens entre 2,3 x 10*e>2,5x 10" UFC/g.
Em Uruagu, GO, Oliveira et al. (2015) iden-
tificaram que 100% das amostras de queijos
Minas Frescal comercializadas na feira livre
estavam improprias para o consumo, com
contagens da ordem de 10° UFC/g. As condi-
¢oes de exposicdo dos queijos durante a co-
mercializa¢do foram consideradas possiveis
causas de contaminagdes cruzadas, uma vez
que o produto ficava disponivel para venda
em bancas de madeira a temperatura ambien-
te, era manipulado com outros alimentos e
ndo havia local para higienizacdo das maos
(REZENDE et al., 2010).

CONCLUSOES

O alto percentual de ndo conformida-
des constatadas em queijos produzidos com
leite cru em agroindustrias familiares nao
inspecionadas, indica que o consumo deste
tipo de produto representa risco potencial
a saude do consumidor. A pasteurizacdo do
leite contribui para reducdo da contaminagao
por ECP, a qual deve estar ainda associada
as praticas higiénicas durante a manipula-
¢do, para evitar contaminagdes cruzadas. Os
produtores devem receber orientagdes sobre
a legislacdo sanitaria, compreender sua im-
portancia e buscar alternativas para cumpri-
la, a fim de regularizar suas queijarias e ofe-
recer ao consumidor produtos mais seguros.
A fiscalizacdo sanitaria deve ser efetiva nos
pontos de venda e nas agroindustrias, para

garantir o cumprimento das exigéncias legais
e reduzir a oferta de queijos imprdprios ao
consumo.
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