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Resumo. Queijo Minas Frescal é classificado como semi gordo, de alta umidade e de massa crua, obtido por coagulagéo
enzimatica do leite com coalho ou com a agdo de bactérias lacticas especificas. Quando se trata de produtos manuseados,
principalmente queijos, a preocupacao € grande em relagcdo a contaminacgédo por Salmonella sp., Listeria monocytogenes,
coliformes totais e termotolerantes. O grupo de bactérias coliformes sédo os principais contaminantes relacionados a
deterioracdo de queijos, acarretando em fermentacdes indesejadas. Quanto a Salmonela sp. sabe-se que esta permanece
viavel em queijos contaminados por longo periodo de tempo, causando infecgdes alimentares. A Listeria monocytogenes
pode ser introduzida no queijo Minas Frescal artesanal pela utilizacdo de leite cru para sua fabricagdo. A ocorréncia de
doencas e de processos de deterioracao indesejavel reforca a necessidade de se realizar controle sobre a qualidade dos
alimentos de origem animal. Nesse contexto, esse estudo apresenta um revisao bibliografica acerca dos principais
microrganismos analisados para controle da qualidade de queijo Minas Frescal, os perigos que esses microrganismos
apresentam para salde publica, bem como resultados de estudos reportando a qualidade desse produto alimenticio.
Palavras-chaves: Queijo artesanal, Salmonella, Listeria, Coliformes Totais e Termotolerantes.

Abstract. Minas Frescal cheese is classified as semi-fat, high moisture and raw by enzymatic coagulation of milk with
rennet or with the action of specific lactic bacteria. When it comes to handled products, mainly cheeses, the concern is
contamination by Salmonella sp., Listeria monocytogenes, total coliforms and thermotolerant. The group of coliform
bacteria are the main contaminants related to the deterioration of cheeses, leading to unwanted fermentations. As for
Salmonella sp. it is known that is remains viable in cheeses contaminated for long period of time, causing foodborne
infections. Listeria monocytogenes can be introduced into the Minas Frescal cheese for the use of raw milk for its
manufacture. The occurrence of and undesirable deterioration processes reinforces the need to control the quality of food
of animal origin. In this context, this study presents a bibliographic review of the main microorganisms analyzed to control
the quality of Minas Frescal cheese, the dangers that these microorganisms present to public health, as well as results of
studies reporting the quality of this food product.

Keywords: Artisanal cheese, Salmonella, Listeria, Total and Thermotolerant Coliforms.

Contextualizacdo e andlise O padrao microbiologico é um critério rigoroso

Queijo Minas Frescal é classificado como semi  a ser considerado em alimentos, sendo considerados
gordo, de alta umidade e de massa crua, obtido por  impréprios para consumo aqueles com presenca de
coagulacdo enziméatica do leite com coalho ou coma patdbgenos ou que apresentem nivel de
acdo de bactérias lacticas especificas (BRASIL, contaminacdo maior do que o estabelecido por
1996). legislacdo especifica.

O leite utilizado para fabricacdo de queijos Quando se trata de produtos manuseados,
deve ser submetido a pasteurizacdo (BRASIL, 1996), principalmente queijos, a preocupacao € grande em
no entanto, quando produzido artesanalmente, relacdo a contaminagdo por Samonella sp., Listeria
geralmente é utilizado leite cru, o que aumenta as monocytogenes e coliformes totais e
chances de proliferagcdo de bactérias patogénicas termotolerantes. O grupo de bactérias coliformes sao
(FEITOSA et al., 2003). 0s principais contaminantes relacionados a
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deterioracdo de queijos, acarretando em
fermentacg@es indesejadas (PINTO, et al., 2011).

Quanto a Salmonela, sabe-se que esta
permanece viavel em queijos contaminados por
longo periodo de tempo, causando infec¢des
alimentares que provocam diarreia, febre e dores
abdominais (FEITOSA et al., 2003). A Listeria
monocytogenes pode ser introduzida no queijo Minas
Frescal artesanal pela utilizacéo de leite cru para sua
fabricacdo. Este microrganismo possui resisténcia a
temperaturas de refrigeracdo, o que dificulta seu
controle. Sua presencga nos alimentos pode causar
doencas graves como meningite e osteomielite
(BARANCELLI, 2011).

A ocorréncia de doencgas e de processos de
deterioragdo indesejaveis reforcam a necessidade de
se realizar controle sobre a qualidade dos alimentos
de origem animal, cabendo aos servi¢cos de inspec¢éo
a realizacdo desta tarefa. No entanto, produtos
artesanais ou clandestinos ndo passam por uma
vigilancia que possa garantir a qualidade destes
alimentos, possibilitando assim a ocorréncia de
infec¢cdo e intoxicagbes alimentares (FEITOSA et al.,
2003).

Dessa forma, esse estudo objetivou realizar
uma revisdo bibliografica acerca dos principais
microrganismos analisados para controle da
gualidade de queijo Minas Frescal produzido
artesanalmente, abordando os perigos que esses
microrganismos apresentam para saulde publica,
bem como resultados de estudos reportando a
gualidade desse produto alimenticio.

Definicdo de queijo

Denomina-se 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 de soros lacteos,
coagulados pela acdo fisica do coalho, enzimas
especificas, &cidos orgéanicos, 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).

Os queijos possuem alto valor nutricional, rico
em proteinas, gorduras, carboidratos, célcio,
fosforo, zinco, iodo, selénio e vitaminas A, D e do
complexo B. Considerando a espécie do animal da
qual provem a matéria-prima e 0s processos de
producdo, existem cerca de 1.000 tipos de queijos
(DAGOSTIN, 2011). Sendo que o processo de
fabricacdo dos queijos envolve caracteristicas
gerais e especificas que variam de acordo com o tipo
de queijo a ser produzido (PERRY, 2004).

No entanto, uma caracteristica em comum
entre eles refere-se a qualidade da matéria-prima,
determinante para um produto final de qualidade. O
leite, como principal matéria-prima dos queijos,
precisa apresentar baixa contaminacdo microbiana
deteriorante e ser livre de microrganismos
patogénicos. Para tanto, se faz necessario a
pasteurizacdo do leite para fabricacdo de queijos

frescos, sendo proibida a utilizagdo de leite cru,
permitido apenas para 0s gueijos que passam por
processo de maturacdo a uma temperatura superior
a 5 °C por um periodo minimo de 60 dias (BRASIL,
1996; SANGALETTI et al., 2009).

O queijo Minas Frescal é um dos queijos de
maior consumo no Brasil, sendo produzido artesanal
ou industrialmente, diferenciando pelo fato de que
guando produzidos artesanalmente sao elaborados
a partir do leite cru (PINTO et al., 2011). E um queijo
de massa crua, ndo maturada, que deve ser
consumido em até 20 dias apds a fabricacao, pois,
mesmo sob refrigeragcdo € altamente perecivel
(SANGALETTI et al., 2009).

Por ter elevado teor de umidade, proteinas e
sais minerais, possui Otimas condicbes para
sobrevivéncia e proliferagdo de bactérias
deteriorantes e patogénicas que podem causar
infecgd@o ou intoxicagBes alimentares na populacdo
(KOMATSU et al., 2010).

A contaminag8o por estes microrganismos
pode originar-se do animal, do manipulador e
também de utensilios utilizados na ordenha ou na
fabricagdo do queijo, fazendo-se necessério
cuidados com a higiene pessoal, tratamento das
vacas e higienizagdo dos utensilios, afim de
melhorar a qualidade microbiolégica do leite e dos
gueijos que serdo fabricados a partir deste (LUZ et
al., 2011).

O processo de pasteurizacdo € outra
importante medida que deve ser tomada para
reducdo da carga microbiana deteriorante e
eliminacdo de todos os microrganismos causadores
de doencas, sem alterar a qualidade nutricional do
produto. No entanto, a qualidade microbiol6gica do
leite apOs a pasteurizacdo depende das condi¢cBes
gue o leite se encontrava quando cru, tornando os
cuidados no momento da ordenha substancial
(SALVADOR et al., 2012).

Dentre os microrganismos indesejaveis que
podem ser encontrados no leite cru estdo presentes
a Salmonella sp., Listeria monocytogenes e 0s
coliformes totais e fecais. Diante disso, faz-se
necessario submete-lo a um tratamento térmico
eficiente para eliminacdo dos patdgenos e reducao
dos deteriorantes, mas que ao mesmo tempo nédo
altere a qualidade nutricional do leite (LEITE et al.,
2002).

Salmonella sp.

Bactérias do género Salmonella sp. sao
bacilos Gram-negativos, pertencentes a familia
Enterobacteriaceae, ndo esporulado e anaerobios
facultativos, com metabolismo respiratério e
fermentativo  apresentando faixa Otima de
temperatura entre 7 °C a 48 °C, como também
resisténcia a pH entre 4,5 a 9,5 (ALVES, 2012).

Alimentos com presenca de Salmonela pode
causar infeccbes alimentares, denominadas
salmoneloses. A salmonelose é uma das principais
zoonoses para a saude publica, destacando-se pelas
suas caracteristicas de endemicidade, alta
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morbidade e pela dificuldade da adocdo de medidas
para o seu controle (SHINOHARA et al., 2008).

A Salmonella sp. costuma ser isolada de
alimentos com alto teor de umidade, proteinas e
carboidratos, como o queijo Minas Frescal, pois este
possui caracteristicas desejaveis para proliferacédo
do meio. A contaminacdo geralmente acontece
devido ao controle inapropriado da temperatura,
praticas de manipulacdo inadequada ou pela
proximidade de alimentos crus com alimentos
processados. Geralmente, a propagacdo da
Salmonella sp. para o homem ocorre através do
consumo de alimentos contaminados (SHINOHARA
et al., 2008). Em humanos, a salmonelose provoca
diarreia, célicas, nduseas e vomitos sendo que os
primeiros sintomas surgem dentro de 12 a 36 horas
apoés a ingestéo de alimentos contaminados. Estes
sintomas podem evoluir para casos mais graves
provocando septicemia, caracterizada por cefaleia,
osteomielite e até a morte (GALDINO et al., 2013).
Por isso, é se suma importancia a investigacdo da
presenca da mesma nos alimentos.

Alves (2013) analisou 60 amostras de queijos
Minas Frescal artesanal em feiras da cidade de Volta
Redonda - RJ, das quais 15% das amostras
apresentaram contaminacdo por Salmonella sp. No
ano de 2011, Rodrigues e colaboradores analisaram
46 amostras de queijo Minas Frescal produzidos no
municipio de Goiania— GO e no seu entorno, obtendo
resultados satisfatdrios, onde 100% das amostras
néo apresentaram contaminacgdo por Salmonella sp.

Listeria monocytogenes

A Listeria monocytogenes é caracterizado
como um bacilo de tamanho pequeno, gram-positivo,
ndo esporulado, ndo produtor de toxinas e
anaerdbico facultativo. E patogénica ao homem e
tem faixa de temperatura de crescimento étima de
30°C a 37°C, porém é capaz de se desenvolver entre
0°C a 44°C. Resiste a condi¢des de pH extremos de
5 e 9 e altas concentracdes salinas acima de 10%,
tornando a bactéria de grande importancia na area
alimenticia (CATAO et al., 2001).

Um produto frequentemente envolvido com a
transmissdo da L. monocytogenes é o leite, pois é
rico em nutrientes e as condi¢cdes de ordenha,
transporte e armazenamento contribuem para a
contaminacgédo do produto. O habito de ingerir o leite
cru é preocupante devido a possivel presenca de L.
monocytogenes, por isso a importancia da
pasteurizacdo. O binbmio tempo-temperatura da
pasteurizagcao do leite (71 a 75 °C por 15 s) é
suficiente para a destruicdo desse microrganismo,
porém pode haver a deteccdo da bactéria em leite
pés-pasteurizado, por ineficiéncia ou contaminagéo
apos o processo (BARANCELLI et al., 2011).

Os queijos estdo entre os produtos mais
habituais na propagacéo de L. monocytogenes, pelo
fato de ser processado e ficarem armazenados sob
baixas temperaturas por longos periodos de tempo.
Por se proliferar em temperaturas de refrigeracéo o
controle em industrias, comércios e residéncias
torna-se mais dificil (BARANCELLI et al., 2011).

A listeriose se manifesta de duas maneiras no
organismo humano, a ndo invasiva que se apresenta
como uma alteracdo gastrointestinal autolimitada,
caracterizada pelo surgimento de febre, diarreia,
nausea, vomitos e dores de cabeca apos 24 horas de
exposicao. A listeriose pode provocar também
abortos e a forma mais grave, que compromete o
sistema nervoso central, pode causar meningite e
encefalite (SILVA et al., 2011).

Segundo a Portaria n° 146, de 7 de marco de
1996, o padrdo para L. monocytogenes em alimentos
com alto teor de umidade, como o caso de queijos
Minas Frescal, é auséncia em 25 g em 5 amostras do
produto de um mesmo lote (BRASIL, 1996).

Vinha e colaboradores (2016), ao realizarem
andlises microbiologicas de queijo minas frescal
artesanal, produzidos em comunidades rurais da
regido de Vigcosa — MG, detectaram presenca de L.
monocytogenes em uma das amostras produzidas
com leite pasteurizado, indicando contaminacéo pés
pasteurizacdo. Silva (2016), ao avaliar 30 amostras
de queijo Minas Frescal artesanal, comercializadas
no estado do Rio de Janeiro, detectou a presenca de
Listeria monocytogenes em quatro amostras. Estes
resultados reforcam a preocupagdo quanto a
disseminacdo deste agente em queijos minas frescal.

Coliformes totais e termotolerantes

O grupo dos coliformes englobam todas as
bactérias na forma de bastonetes, gram-negativos,
nao produtores de esporos, aerébios ou anaerdbios
facultativos e que fermentam a lactose com producéo
de gas, dentro de 48 horas a 35 °C e 45 °C
(CARDOSO et al., 2001).

Conforme a Portaria n® 146, de 7 de marco
de 1996, os queijos Minas Frescal devem apresentar
uma contagem para coliformes totais e
termotolerantes  inferior a 5x10° Unidades
Formadoras de Colbnias (UFC) por grama de
amostra (BRASIL, 1996).

A contagem de coliformes totais é realizada
para avaliar as condic¢des higiénicas do alimento.

Altas contagens de coliformes indicam
contaminagdo pos-processamento, limpezas e
sanificacbes deficientes, tratamentos térmicos
ineficientes ou multiplicagdo durante o processo de
estocagem. Contagem elevada de coliformes totais
e fecais nos alimentos indica que o alimento esta
improprio para o consumo (CARDOSO et al., 2001).

Dentre as bactérias do grupo coliformes
destacam-se o0s coliformes termotolerantes, com
temperatura de crescimento 6tima a 44,5 °C, dentre
estes a Escherichia coli merece atencdo especial
(LOGUERCIO et al., 2001).

Estas bactérias podem ser classificadas de
acordo com suas caracteristicas de viruléncia em
EPEC (E. coli enteropatogénica), ETEC (E. coli
enterotoxigénica), EIEC (E. coli enteroinvasora),
EHEC (E. coli enterohemordgica), EaggEC (E. coli
enteroagregativa), UPEC (E. coli uropatogénica),
NMEC (E. coli meningite neonatal), REDEC (E. coli
enteropatogénica em coelhos) e APEC (E. coli
patogénica aviaria) (CAMPOS e TRABULSI, 2002;
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SYDOW, 2005; CROXEN e FINLAY, 2010; SILVA et
al., 2011).

O patotipo EPEC (E. coli enteropatogénica)
causa diarreia aquosa com muco, vomitos e febre.
O patotipo ETEC (E.coli enterotoxigénica) causa
diarreia aquosa e hipotermia, devido a producao de
enterotoxinas. O patotipo EIEC (E. coli
enteroinvasora) causa distarbios no intestino
grosso, febre e diarreia com muco e sangue. O
patotipo EHEC (E. coli enterohemoragica) causa
diarreia sanguinolenta (Desinteria), colite
hemorragica, sindrome urémico hemolitica, purpura
trombotica e trombocitopénica, dentro deste patétipo
faz parte o sorotipo O157:H7. O patotipo EaggEC (E.
coli enteroagregativa) causa diarreia aquosa. O
Patotipo UPEC (E. coli uropatogénica) causa
infeccdes urinarias (cistite e pielonefrite). O patotipo
NMEC (E. coli meningite neo-natal) causa meningite
em criancas recém-nascidas. O patotipo REDEC (E.
coli enteropatogénica para coelhos) causa diarreia
em coelhos. O Patotipo DAEC (E. coli que adere
difusamente) é associado em alguns estudos, de
forma ndo consistente, com diarreia. O patotipo
APEC (E. coli patogénica para aves) causa doencas
extra intestinais nas aves (CAMPOS e TRABULSI,
2002; SYDOW, 2005; CROXEN e FINLAY, 2010;
SILVA et al., 2011).

O sorotipo O157:H7 pertence ao grupo de E.
coli enterohemorragica (EHEC) que melhor
representa a categoria de patdgenos emergentes
associados a surtos alimentares. A E. coli O157:H7
€ incapaz de fermentar o sorbitol e sua multiplicagao
a 44 °C em caldo a E. coli é praticamente nula.
Essas caracteristicas a diferenciam das demais
bactérias e tornam possivel sua identificacdo
(PAULA et al., 2014).

No Brasil, em 2001, dois casos de diarreia
supostamente causados por ingestdo de carne mau
cozida, foi o Unico registro envolvendo Escherichia
coli 0157:H7. Existem poucos dados
epidemiolégicos associados com a E. coli O157:H7
no pais, devido a ndo obrigatoriedade da pesquisa
deste sorotipo e também a incapacidade de
detec¢éo deste sorotipo por métodos convencionais
de analises microbioldgicas (PAULA et al., 2014).

A deteccdo destas bactérias, na maioria das
vezes, € realizada por meio de isolamento
convencional, utilizando meios de cultura
especificos e testes bioquimicos que possibilitam a
identificacdo dos mesmos. No entanto, o isolamento
convencional pode levar véarios dias para se obter
resultado, sendo entdo utilizadas técnicas mais
rapidas de andlise (DICKEL et al., 2005). Dentre
estas técnicas rapidas de analise, pode-se destacar
a Reacdo em Cadeia da Polimerase (PCR), uma
técnica rapida que detecta microrganismos em
diferentes amostras, sem a necessidade de cultiva-
los (NASCIMENTO, 2008).

Alves et al (2013), analisou 60 amostras de
gueijos Minas Frescal artesanal na cidade de Volta
Redonda — RJ e 100% das amostras apresentaram
contaminacdo por coliformes totais e 56,6% das
amostras com contaminagdo para coliformes

termotolerantes com contagem entre 1,2x10° e
7,5x1019, Souza et al (2011) analisou 5 amostras de
gueijo Minas Frescal artesanal na Zona da Mata
Mineira - MG e 100% das amostras apresentaram
contaminagdo por coliformes termotolerantes,
revelando assim, uma baixa qualidade higiénico-
sanitaria na producédo desses queijos.

Conclusbes

Esse artigo abordou uma revisao bibliogréafica
acerca dos principais microrganismos analisados
para controle da qualidade de queijo Minas Frescal,
elencando os principais perigos a saude, bem como
estudos reportando a qualidade microbidlogico de
gueijo Minas Frescal em diversas regioes do Brasil.

Destacamos a importancia da continuidade de
estudos que avaliem a qualidade microbiologica de
alimentos artesanais, como o queijo Minas Frescal,
fornecendo dados de relevancia com relacdo a
qualidade de alimentos disponibilizados ao
consumidor, bem como o0s perigos envolvidos na
ingestdo dos mesmos.
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