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Resumo

Queijo mussarela é um produto de fdcil aceitacdo e grande rendimento na fabrica¢do, porém muito
suscetivel d contaminagdo microbiologica. Este trabalho teve como objetivo analisar a qualidade
microbiologica do queijo mussarela vendido em supermercados da cidade de Ponta Grossa, PR.
Foram realizadas as andlises microbioldgicas recomendadas pela RDC n°. 12, de 2 de janeiro de
2001: contagem de Coliformes fecais (45°C), Salmonella sp. e Estafilococos coagulase positiva. Os
resultados mostraram que todas as amostras apresentaram-se dentro dos padrées para Coliformes
Fecais, uma amostra (6,25%) apresentou presenca de Salmonella sp., e trés amostras (18,75%)
apresentaram-se fora dos padroes para Estafilococos coagulase positiva. Com estes resultados
pode-se afirmar que algumas amostras estdo improprias para o consumo humano, e que a
fiscalizacdo nos mercados de Ponta Grossa, e nos fabricantes que fornecem o produto para a

regido deve ser mais eficiente.
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1. Introducao

Segundo o Ministério da Agricultura e do Abastecimento, entende-se por queijo o produto
fresco ou maturado obtido por separacdo parcial do soro do leite ou leite reconstituido (integral,
parcial, ou totalmente desnatado), ou de soros licteos coagulados pela acao fisica do coalho, de

enzimas especificas, de bactérias especificas, de dcidos organicos, isolados ou combinados, todos de
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qualidade aceitdvel para o uso alimentar, com ou sem agregacao de substancias alimenticias e/ou

condimentos, aditivos especificamente indicados, substancias aromatizantes e matérias corantes

(BRASIL, 2008).

A fabricacdo de queijos consiste uma série de operacdes desde a producdo de leite até o
ultimo dia de maturacdo e expedi¢do para o mercado. A qualidade do queijo depende diretamente
da qualidade do leite, sendo necessario um rigido controle de qualidade durante todas as fases de
processamento, contudo, o queijo € um alimento de grande comercializacdo, apresentando
vantagens do ponto de vista tecnoldgico: é um produto de fécil aceitacdo, apresenta elevado
rendimento na fabricacdo, o que implementa o seu escoamento e distribuicdo no mercado

(FURTADO, 1991).

O queijo Mussarela € um queijo suave, de massa macia, com fabricacdo concentrada no sul
da Itdlia, principalmente. Sua fabricacdo iniciou-se por volta do século XVI, era produzido
exclusivamente a partir do leite de bufala, mas devido a grande escassez ocorreu a mistura com o
leite de vaca ou ainda era produzido exclusivamente a partir do leite de vaca. Para
ALBUQUERQUE (2003), uma boa Mussarela deve possuir uma crosta fina, consisténcia semi-sura,
textura compacta, fechada, coloracdo esbranquig¢ada, odor suave e sabor ligeiramente dcido. Deve
apresentar também, um rendimento entre 9,5 a 10,5 litros de leite por quilo de queijo, dependendo

da composicao do leite, enquanto que para consumo direto este rendimento pode ser melhor.

O queijo é composto por 46 a 49%, de umidade, segundo ALBUQUERQUE (2003),
proveniente do leite, sendo alvo dos microrganismos, que utilizam esta dgua para aumentar a
atividade 4gua do meio, favorecendo a sua multiplicacdo. Apresenta 22 a 24% de gordura, pH entre
5,1 e 5, 3, um pouco dcido que favorece o crescimento de alguns microrganismos, quantidade de sal

del,6 a 1,8%, proteinas e lactose.

Todos estes nutrientes favorecem a proliferacdo de microrganismos potdgenos que sdo de
grande risco a saide humana. Estes nutrientes sdo fontes para que eles se desenvolvam e a
comercializacdo do produto em desacordo com os padrdes de qualidade microbiolégica vigentes
pode refletir na ocorréncia de casos e surtos de doengas transmitidas por alimentos, o que aumenta a
preocupacdo com as caracteristicas microbioldgicas do produto. Os coliformes fecais também
chamados de microrganismos indicadores, sdo grupos ou espécies de microrganismos que quando
estdo presentes no alimento e fornecem informacdes sobre a ocorréncia de contaminacdo de origem
fecal e a provdvel presenca de microrganismos patogénicos. Vivem no intestino de animais de
sangue quente e t€ém como principal representante a Escherichia coli, que segundo FORSYTHE
(2002) se desenvolvem em atividade dgua de no minimo 0,935, pH em torno de 4,0 — 9,0 e faixa de

temperatura 7° a 49,4°C.
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As bactérias do género Salmonella sp. sao patogénicas e sdo responsaveis pela maior causa
de surtos de toxinfec¢des alimentares. A contaminagdo ocorre devido ao controle inadequado de
temperatura, de praticas de manipulag@o incorretas ou por contaminacio cruzada de alimentos crus
com alimentos processados. Sua simples presenga no alimento implica na rejei¢ao de todo lote, por

isso a andlise de Salmonella sp. € dita qualitativa (FRANCO e LANDGRAF , 2002).

Para FRANCO E LANDGRAF, a presenca de nimeros elevados de Staphylococcus aureus
¢ uma indicacdo de perigo potencial a satide publica devido a enterotoxina estafilocdcica presente
no alimento, bem como a sanificacdo questiondvel, principalmente quando o processo envolve
manipulagcdo do alimento, por ser um microrganismo que vive nas mucosas € na pele. Apresentam
atividade de 4dgua minima de 0,83, pH entre 4 e 10 e a faixa de temperatura de 7° a 50°C

(FORSYTHE, 2002).

Diante do exposto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade
microbioldgica do queijo tipo mussarela fatiado, comercializado na regiao de Ponta Grossa/PR, por
meio da deteccdao de Salmonella sp; contagem de Coliformes a 45°C e Contagem de Estafilococos

coagulase positiva, confrontando os resultados obtidos com os padrdes legais vigentes.

2. Material e métodos

Como quesito parcial de avaliagdo da disciplina de Microbiologia Aplicada, do Curso
Superior de Tecnologia de Alimentos, foram coletadas e analisadas 16 amostras de queijo tipo
mussarela fatiado, de diferentes marcas, em supermercados da cidade de Ponta Grossa, Parana.
Estas amostras foram transportadas sob refrigeracdo em caixas isotérmicas contendo gelo, até o
Laboratério de Microbiologia da Universidade Tecnolégica Federal do Parand — Campus Ponta

Grossa.

Foram realizadas as andlises microbioldgicas recomendadas pela RDC n°. 12, de 2 de
janeiro de 2001: contagem de Coliformes fecais (45°C), Salmonella sp. e Estafilococos coagulase
positiva, todas realizadas de acordo com o Manual de Métodos de Andlise Microbiolégica de

Alimentos SILVA et al (1997).

Cada amostra foi pesada assepticamente (25g da amostra) e feita a diluicio 10" em dgua
salina peptonada a 0,1%, e a partir desta primeira dilui¢do preparou-se as outras dilui¢des, 102 107

e 10,

Para a andlise de Coliformes fecais, as dilui¢des foram semeadas em quatro placas de Petri
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contendo Agar Vermelho Violeta Bile (VRBA), por plaqueamento direto Pour Plate e incubou-se as

placas em estufa com temperatura de 45° C de 24 horas a 48 horas, invertendo as placas. Apds as 48

horas, retirou-se as placas da estufa e realizou-se a contagem de coldnias tipicas.

Para a anélise de Salmonella sp. utilizou-se como caldo de enriquecimento ndo seletivo a
dgua destilada peptonada tamponada a 1% (ADPT), onde pesou-se 25g da amostra e incubou-se a
35° C por 24 horas. Apés a incubagdo, transferiu-se 1 mL da cultura obtida para um tubo de Caldo
Rappaport e 0,2 mL em outro tubo com o mesmo caldo, incubando-se a temperatura de 41° C por
24 horas. A seguir, realizou-se plaqueamento seletivo-diferencial em Agar Salmonella-Shigella (SS)
e Agar Verde Brilhante (BGA), por estriamento descontinuo. Apés incubacio a 35° C por 24 horas,
verificou-se o aparecimento de colOnias tipicas e procedeu-se os testes bioquimicos. Utilizou-se
Agar Triplice Acticar Ferro (TSI) e Agar Lisina Ferro (LIA), os quais foram semeados com fio de
platina, inoculados com uma col6nia tipica e bem isolada. Incubou-se a 35° C por 24 horas e

anotou-se os resultados obtidos.

Para a anélise Estafilococos Coagulase Positiva, as dilui¢des foram semeadas em superficie
com alca de Drigalski em Agar Baird-Parker, suplementado com emulsio de gema de ovo e solugo
de Telurito de Potdssio. Incubou-se as placas a 35° C por 48h, invertendo-se as placas. Apds as 48h,
retirou-se as placas da estufa contou-se as colOnias tipicas de Estafilococos. Isolou-se 1 coldnia de

cada placa para realizar a prova da coagulase.

3. Resultados e discussoes

Os resultados das analises microbioldgicas realizadas estdo registrados na Tabela 1.

Tabela 1 — Resultados das Analises Microbioldgicas

Coliformes 45°C Salmonella sp. EStaﬁlOCOC(TS.
Coagulase Positiva
Amostra 1 <10 UFC/g Ausénciaem 25 g <10 UFC/g
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Amostra 2 <10 UFC/g Presencaem 25 g 7x10 UFC/g
Amostra3 1x10° UFC/g Ausénciaem 25 g 10° UFC/ g
Amostra 4 <10 UFC/g Ausénciaem 25 g <10 UFC/g
Amostra 5 <10 UFC/g Ausénciaem 25 g <10 UFC/g
Amostra 6 <10 UFC/g Ausénciaem 25 g <10 UFC/g
Amostra 7 <10 UFC/g Ausénciaem 25 g 2 x10* UFC/g
Amostra 8 <10 UFC/g Ausénciaem 25 g <10 UFC/g
Amostra 9 <10 UFC/g Ausénciaem 25 g 3 x 10* UFC/ g
Amostra 10 <10 UFC/g Ausénciaem 25 g <10 UFC/g
Amostra 11 <10 UFC/g Ausénciaem 25 g 8,4 x 10* UEC/g
Amostra 12 >10 UFC/g Ausénciaem 25 g 10* UEC/g
Amostra 13 <10 UFC/g Ausénciaem 25 g <10 UFC/g
Amostra 14 <10 UFC/g Ausénciaem 25 g <10 UFC/g
Amostra 15 <10 UFC/g Ausénciaem 25 g 8,0 x 10° UEC/g
Amostra 16 <10 UFC/g Ausénciaem 25 g 9,0 x 10 UFC/g
%%%Réggﬁ 5x103 UFC/g Auséncia em 25g 103 UFC/g

De acordo com normas vigentes da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), a
Resolucao RDC n°12 de 02 de janeiro de 2001 estabelece um valor limite para cada microrganismo
analisado. Neste sentido, os resultados das andlises para Coliformes 45°C revelaram que 100% das
amostras encontra-se dentro do padrio, que para este microrganismo é de 5x103 UFC/g.

No entanto, RIBEIRO (2003) ndo confirma esses resultados, j4 que uma amostra das 21
amostras analisadas encontrava-se fora do referido padrdo, isso pode significar manipulacdo sem
higiene, armazenamento inadequado, recontaminac¢do pds-processamento ou ainda contaminantes
provenientes da matéria-prima (FRANCO e LANDGRAF , 2002).

MONTEIRO ¢ BADARO (2006) tendo analisado 15 amostras de queijo tipo minas frescal
na cidade de Ipatinga (MQ), verificaram a presenga de Coliformes a 45°C em todas as amostras
analisadas, sendo que 60% estavam fora dos padrdes legais vigentes.

Nas andlises realizadas para Salmonella sp., umas das amostras (6,25%) estava fora do
padrdo. Este resultado nao € confirmado por RIBEIRO (2003) que obteve 100% de suas amostras
dentro do padrdo vigente e também ndo é confirmado por OLIVIERI (2004), que ndo detectou a
presenca do mesmo microrganismo em nenhuma das amostras de mussarela fabricada a partir de
leite de bufala que analisou.

Na andlise de Estafilococos Caogulase Positiva, trés amostras (18,75%) encontraram-se
acima do padrdo estabelecido pela RDC 12/2001, que para este microrganismo é de 103 UFC/g.
Este resultado € similar ao encontrado por SILVA et al (apud RIBEIRO, 2003) que verificaram

presenca de S. aureus em 27% das 30 amostras analisadas, e também para MONTEIRO e
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BADARO (2006) que nas andlises de Staphylococcus, encontraram 92,8% dos resultados positivos

para o teste de coagulase.

No entanto, ndo € confirmado por RIBEIRO (2003) que verificou 100% de suas amostras
dentro do padrao e também por QUINTANA e CARNEIRO (2007) que tendo analisado queijo tipo
Mussarela e Minas Frescal, da cidade de Morrinhos em Goids, nos meses de abril, junho, julho e
agosto, na contagem de Staphylococcus coagulase positiva, evidenciou que apenas o resultado
obtido no més de maio, e para o queijo tipo Minas Frescal, apresentou valores acima do limite

estabelecido pela legislacao.

4. Conclusao

Os resultados encontrados nas andlises revelaram que algumas amostras demonstraram
caracteristicas impréprias para o consumo humano, para Salmonella sp e Estafilococos coagulase
positiva, por apresentarem uma contagem significativa destes microrganismos e acima do padrao
vigente na legislacdo.

Entretanto, como as amostras coletadas foram do queijo mussarela fatiado, ndo se pode
afirmar que a contaminacdo é do préprio produto ou se ocorreu no processo de fatiamento do
mesmo. Assim, percebe-se a necessidade de realizar uma pesquisa do queijo mussarela, com
amostras ndo fatiadas e fatiadas de um mesmo lote do produto, para que o problema de
contaminagao possa ser rastreado e resolvido.

De qualquer forma fica um alerta para uma maior fiscalizacdo nos mercados da cidade e
também para os fabricantes da mussarela comercializada na regido de Ponta Grossa, para que o
consumidor possa utilizar produtos com qualidade microbiolégica adequada, preservando sua saide

e bem estar.

Abstract

Mozzarella cheese is a product of easy acceptance and high yield in manufacturing; however very
susceptible & microbiologycal contamination. This study aimed to examine the microbiological
quality of mozzarella cheese sold in supermarkets in the city of Ponta Grossa, PR. Were conducted
microbiological analyses recommended by DRC paragraph. 12, January 2, 2001: counting of fecal
coliforms (45 C), Salmonella species. and Estafilococos coagulase positive. The results showed that
all samples submitted within the standards for Fecais coliforms, a sample (6.25%) showed presence
of Salmonella sp., And three samples (18.75%) showed up outside of the standards for
Estafilococos coagulase positive. With these results can be said that some samples are unfit for

human consumption, and that the surveillance in the markets of Ponta Grossa, and the
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manufacturers who supply the product to the region should be more efficient.

Key-words: microbiological quality; cheese; mozzarella
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