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INTRODUCAO

Segundo a Portaria n° 146 de 07 de marco de 1996, entende-se por queijo o produto
fresco ou maturado que se obtém por separacdo parcial do soro do leite ou leite reconstituido
(integral, parcial ou totalmente desnatado), ou soros de lacteos, coagulados pela acéo fisica do
coalho, de enzimas especificas, de bactéria especifica, de &cido 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 materiais corantes. Entende-se por queijo fresco o que
estd pronto para o consumo, logo apos sua fabricacao; e por queijo maturado o que sofreu as
trocas bioquimicas e fisicas necessarias a sua caracterizacdo (BRASIL, 1996).

O queijo mussarela é amplamente utilizado na culinaria, no preparo de pratos quentes
e sanduiches, por conta de suas propriedades de fatiamento e facilidade de derretimento
(COELHO et al., 2012). E o tipo de queijo com a maior producio no pais (28,4%), seguido
pelo prato (19,9%) e o requeijdo culinario (18,7%), atingindo cerca de 200.000 toneladas no
ano de 2009 (LIMA FILHO; POMBO, 2010).

O queijo é um alimento rico em nutrientes, o que favorece a proliferacdo de
microrganismos que podem levar a alteracfes nas caracteristicas organolépticas do produto e
ou causar toxinfeccdes alimentares nos consumidores. Os coliformes, por exemplo, sdo
considerados microrganismos indicadores, ou seja, quando detectados em populacdes
elevadas no alimento indicam higiene inadequada no processamento e, no caso de coliformes
termotolerantes, provavel presenca de micro-organismos patogénicos (PIETROWSKI et al.,
2008). Além disso, o sabor do queijo € alterado, devido a producéo de compostos decorrentes
do metabolismo bacteriano, como o acido acético (SANTOS-KOELLN; MATTANA;
HERMES, 2009).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA (BRASIL, 2001) estabelece
padrdes microbiologicos para diversos alimentos. Para os queijos de média umidade, no qual
estd incluida a mussarela, é exigida auséncia de Salmonella e L. monocytogenes em 25g do
alimento e sdo estabelecidos os valores maximos de 103 UFC/g para estafilococos coagulase
positiva e 103 UFC/g para coliformes a 45°C ou termotolerantes.

O objetivo deste artigo foi analisar os parametros higiénico-sanitarios por meio de
analise microbioldgica de queijos tipo mussarela fatiada e comercializada em supermercados
em Limoeiro do Norte — Ceara.
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METODOLOGIA
Obtencéo das amostras

Foram adquiridas de supermercados locais, trés amostras queijo mussarela fatiado e
foram encaminhadas ao Laboratério de Microbiologia do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia do Ceara Campus Limoeiro do Norte, para realizacdo de analises
microbioldgicas.

Anélises microbioldgicas

Foram realizadas analises para determinacdo de Salmonella spp, Coliformes totais e
termotolerantes e Staphylococcus aureus sendo estas realizadas em triplicata e codificadas
como A, B e C, segundo as metodologias analiticas Manual de microbiologia de alimentos
(SIQUEIRA, 1995).

DESENVOLVIMENTO

De origem italiana, o queijo tipo mussarela de massa filada, & conhecido, produzido,
apreciado e consumido no mundo todo. No Brasil, se destaca como sendo 0 segundo queijo
mais fabricado, representando cerca de 20% da producdo total de queijos. A utilizacdo e
consumo do queijo mussarela em sua maioria se ddo como ingrediente para a confeccdo de
inimeros pratos quentes, pizzas, entre outros alimentos, que visam explorar as suas
propriedades para fatiamento e a sua facilidade de derretimento (VALLE et al, 2004).

O queijo € um produto de grande importancia no grupo dos derivados de leite,
especialmente pelo seu grande valor nutritivo e suas caracteristicas sensoriais agradaveis,
sendo por isso muito consumido pela populagédo. Por sua fabricacdo muitas vezes ser caseira,
sem muitos recursos e fiscalizacdo, € necessario manter certa preocupacdo com relacdo a
qualidade e a seguranca nesse alimento. Sabendo disso, esse artigo avalia a qualidade
microbiolégica de queijo tipo mussarela, realizando as analises de Salmonella spp,
Coliformes totais e termotolerantes e Staphylococcus aureus, com o objetivo de investigar a
existéncia de microrganismos contaminantes e patogénicos que possam trazer prejuizos a
salde da populacdo, de acordo com as metodologias microbioldgicas desenvolvidas por
Siqueira (1995).

Os microrganismos indicadores sdo comumente utilizados para avaliar as condicdes
higiénicas de alimentos. As contagens de coliformes, por exemplo, sdo muito utilizadas nas
andlises de alimentos tratados termicamente. Nesse contexto, a presenca de bactérias gram-
negativas € um indicativo de tratamentos térmicos inadequados ou de uma provavel
contaminacdo posterior (SOUSA, 2006).

Sendo o queijo, um dos principais veiculos causadores de toxinfec¢do alimentar e um
dos principais alimentos onde se é pesquisado a presenca de Stafylococcus aureus, sua
quantidade presente no alimento, estd associada a praticas de higiene e manipulacdo
inadequadas (REIBNITZ et al., 1998).

A Salmonella spp. € responsavel pela maior causa de surtos de toxinfecgdes alimentares,
e sua presenca no alimento implica na rejeicéo de todo lote. Sua contaminac¢do ocorre devido
ao controle inadequado da temperatura de armazenamento, de praticas de manipulacdo
incorretas ou por contaminagdo cruzada de alimentos crus com alimentos processados (JAY,
1992).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

As analises microbioldgicas realizadas indicam que o queijo mussarela apresentou boa
qualidade microbiol6gica, com baixa contaminacdo de Staphylococcus aureus e coliformes
totoais e termotolerantes, como tambeém auséncia de Salmonella spp.

Quanto as analises de coliformes totais e termotolerantes, os resultados indicaram que
todas as amostras submetidas a analises encontram-se abaixo dos padrbes estabelecidos pela
legislacdo brasileira (BRASIL, 1997), com as seguintes contagens médias <3 NMP/g para
enumeracédo de coliformes a 35°C, <3 NMP/g para enumeracdo de coliformes a 45°C. Este
resultado ressalta a importancia da utilizacdo de uma matéria-prima de boa qualidade para
fabricacdo desses produtos, um processamento adequado, com boas praticas de fabricacdo,
diminuindo a0 maximo a contaminacdo dos mesmos, até uma estocagem e distribuicdo aos
destinos para consumo adequados (FRAZIER; WESTHOFF, 1993).

As amostras A (1 x 10%) e C (2,5 x 10%) apresentaram uma contagem menor de
Staphylococcus aureus em relagdo a amostra B (3,05 x 10%), segundo Franco & Landgraf
(2008), a presenca de numeros elevados de Staphylococcus aureus é uma indicacdo de perigo
potencial a saude publica devido a enterotoxina estafilocdcica presente no alimento, bem
como a sanitizacdo questionavel, principalmente quando o processo envolve manipulacdo do
alimento, por ser um micro-organismo que causa gastroenterites alimentares.

Embora tenha ocorrido auséncia de Staphylococcus coagulase positiva, os estafilococos
ndo produtores de coagulase também podem ser produtores de enterotoxinas, e deste modo,
oferecer risco ao consumidor (PEREIRA; PEREIRA, 2005).

Todas as amostras de queijo mussarela confirmaram auséncia de Salmonella sp.,
diferente do que foi encontrado por Castro et al. (2012) ao analisar queijos do tipo mussarela
comercializados em Vitoria da Conquista — BA, no qual 4 amostras apresentaram resultados
positivos. A auséncia nas amostras encontradas neste artigo indicam um adequado
processamento e manipulacdo do queijo tipo mussarela.

CONSIDERACOES FINAIS

Com as analises realizadas pode-se perceber que, 0s queijos mussarelas apresentaram
qualidade satisfatoria, apesar de a amostra B ter obtido uma contagem alta de S. aureus, as
demais analises e amostras obtiveram resultados adequados, podendo ser livremente
comercializada para atender a demanda da populacdo. E que, produtos lacteos, desde que ndo
haja cuidados higiénicos adequados, proporcionam riscos a sadde dos consumidores.

Além disso, se mostra necessario enfatizar a importancia de uma eficaz orientacdo dos
manipuladores quanto a higienizacdo pessoal, equipamentos e utensilios utilizados
objetivando oferecer um produto final de boa qualidade microbioldgica.

Palavras-chave: Queijo; Contaminacdo microbioldgica; Legislacdo; Salmonella spp.
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