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Resumo:

O queijo do tipo manteiga, também conhecido como requeijdo do sertdo, tem grande importancia e
difusdo entre os queijos produzidos nas diferentes regides do Brasil. O presente trabalho avaliou 16 amostras de
gueijo manteiga comercializados em Maceio, Alagoas, seguindo as exigéncias da RDC n° 12 de 2001 da Anvisa
referente a qualidade microbiol6gica. Devido a préatica de producéo de queijos artesanais sem a pasteurizagao
do leite, bem como as diferentes formas de producdo e comercializacdo inadequadas, aumenta-se a
probabilidade de contaminacdo deste produto alimenticio. Os resultados obtidos possibilitaram concluir que 8
(50%) amostras avaliadas estavam inviaveis para consumo humano, devido a contaminagao elevada por
Staphylococcus coagulase positiva e que 9 amostras (56,25%) apresentavam a presenca de E. coli, além de
contagens significativas de coliformes a 45°C, indicando assim a importancia de cumprir com as normas de boas
praticas de fabricacdo dos alimentos.
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Introducéo:

O queijo de manteiga, também conhecido como requeijao do sertdo, é de origem brasileira, sendo um
alimento de facil fabricacao e grande valor nutricional. Sua producéo é uma das estratégias mais utilizadas para
0 aproveitamento do leite nas fazendas localizadas longe dos grandes centros consumidores e dos laticinios
(CAVALCANTE; COSTA, 2005).

A principal forma de produc¢éo desse tipo de queijo é através da coagulacao de leite ndo pasteurizado, com a
utilizacdo de acidos orgéanicos, onde sua massa é submetida a varios processos com o adicionamento da
manteiga de garrafa (BRASIL, 2001). O processo de pasteurizacdo do leite pode ou ndo ser executado para a
fabricacdo de queijos, pois sua finalidade é obrigatoriamente eliminar os patdgenos presentes no leite cru,
protegendo a saude do consumidor (PEREDA, 2005).

Entretanto, o queijo manteiga, na maioria das vezes, é submetido apenas a um aquecimento do leite, ndo
havendo dessa forma, segundo os produtores necessidade do ponto de vista higienicossanitario de
pasteurizacdo da matéria prima desse tipo de queijo (OLIVEIRA, 1984). Outro motivo de eliminacdo da
pasteurizacdo por parte de alguns produtores seria que o aquecimento dos queijos artesanais produzidos
alteraria o sabor, pois na experiéncia dos mesmos a pasteurizacdo acarreta na eliminacdo dos chamados
fermentos naturais que sdo importantes no sabor final do produto (MENEZES, 2011).

Dessa forma vale destacar que a produc¢do do queijo manteiga ainda é realizada de maneira artesanal e
empirica, sem uma padronizacao. Durante a sua obtencao pode existir presenca de falhas higiénicas em etapas
importantes, como as de producéo, armazenamento e distribuicdo (CAVALCANTE; COSTA, 2005). Esse produto
depois de embalado e distribuido, € na maioria dos casos comercializado sem fiscalizagdo. Assim, a
contaminagdo microbiana do queijo € relevante para a sadde publica, pelo risco de causar doengas veiculadas
pelos alimentos como, por exemplo, gastroenterites (FEITOSA et al. 2003).

Seguindo esta linha de raciocinio, os objetivos da pesquisa seguiram a RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) que determina que os microrganismos que devem ser
pesquisados nos queijos com umidade alta equivalente de 46%-55% s&o: coliformes a 45°C, Staphylococcus
coagulase positiva, Salmonella sp. e Listeria monocytogenes.

Metodologia:

Tratou-se de um estudo analitico descritivo. A coleta da amostra foi realizada em supermercados, feiras
livres, laticinios e panificagbes que comercializavam queijo do tipo manteiga na cidade de Macei6, Alagoas.
Foram avaliadas 16 amostras de queijo manteiga. Estas amostras foram obtidas no comércio, em seguida,
identificadas acondicionadas em sacos plasticos de primeiro uso e transportadas em caixas isotérmicas contendo
gelo até o Laboratorio Multidisciplinar de Pesquisa do Centro Universitario Cesmac.

De cada amostra foram retirados 25 g e adicionados em um erlenmeyer contendo 225 mL de agua
peptonada estéril 0,1%. Esta mistura foi homogeneizada, sendo considerada a diluicdo 10-1. A partir desta foram
realizadas diluicbes seriadas até 10-3. Na pesquisa de coliformes a 45°C e coliformes totais, de cada diluicdo
foram inoculados 1 mL em tubos de ensaio contendo LST e tubo de Durham invertido, incubados a 37°C por 48h.
De cada tubo de LST positivo, foi transferida uma alcada para outro tubo contendo Caldo EC, posteriormente
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incubados a 44,5 £ 0,2°C por 24h+2h e uma al¢cada para outro tubo contendo Caldo VB incubados a 35 + 0,5°C
de 24-48h. Os Caldos inoculados com turvacdo e producdo de gas no interior nos tubos de Durham foram
considerados positivos. Para quantificar a densidade de microrganismos nas amostras foi utilizada a Tabela de
Numero Mais Provavel (NMP).

Em relacdo a Determinacdo da presenca de Escherichia coli, de cada tubo positivo no Caldo EC foi
retirada uma amostra e semeada por esgotamento em placa de petri contendo o meio de cultura EMB. Estas
placas foram incubadas a 35°C/24h. Havendo o crescimento no Agar EMB de coldnias tipicas de E. coli (coldnias
com diametro de 2 a 3 mm, com brilho metalico esverdeado e com centro escuro), foram submetidas a provas
bioquimicas: fermentacdo de acucares (TSI), utilizacdo do citrato, producéo de urease e indol, descarboxilacédo
da lisina e motilidade.

Para pesquisa de estafilococos coagulase positivo, 100 yL das diluicdes seriadas foram plaqueadas na
superficie do Agar Baird-Parker suplementado com emulso de gema de ovo a 5% e telurito de potassio. Estas
foram incubadas a 35°C/48h. Colbnias tipicas de S. aureus foram posteriormente submetidas a identificagcdo por
meio de coloracdo de Gram, catalase, teste da coagulase, fermentacéo de manitol e producdo de DNAse.

Para determinacao da presenca de Salmonella sp., foram adicionados 25g da amostra a 225 mL de caldo
lactosado. Este foi incubado a 35°C/24h. Posteriormente, foram transferidos 0,1 mL e 1,0 mL para tubos contendo
10 mL de Caldo Rappaport-Vassiliadis e 10 mL de Caldo Selenito Cistina, respectivamente; sendo o primeiro
incubado a 41°C por 24h e o segundo incubado a 37°C por 24h. A partir destes caldos de enriquecimento, as
amostras foram semeadas em Agar Hektoen, Agar Xilose-Lisina Desoxicolato e 4gar Salmonella-Shigella, sendo
incubadas a 37°C/24h. Colbnias suspeitas de Salmonella sp. foram submetidas a provas bioquimicas de
identificacéo.

Resultados e Discusséo:

Durante a analise microbioldgica das amostras avaliadas, foi observado que das 16 amostras analisadas,
9 amostras (56,25%) apresentaram contagens para coliformes a 45°C. Entre essas amostras, quatro foram
obtidas de feiras livres (25%), ambiente no qual a manipulacdo direta do produto é muito mais comum. Entretanto,
as mesmas estiveram dentro do limite permitido pela legislacdo vigente para coliformes a 45°C em queijo
manteiga que é de 5x103, porém foi verificada a presenga de E. coli nessas 9 amostras indicando que néao
estavam aptas ao consumo humano, pois 0 mesmo resultado sugere falhas nas condi¢des higiénicas durante as
etapas de fabricacdo ou distribuicdo ao consumidor, j& que esse patdgeno € indicador de contaminagdo
microbiana do tipo fecal, sendo possivel sua presenca estar associada as falhas no processo de pasteurizacdo
ou auséncia do mesmo (SALOTTI et al., 2006; O'BRIEN et al., 2009; NUNES et al., 2013).

Em relacdo a avaliacdo da contaminagéo por estafilococos coagulase positiva nas amostras, observou-
se que entre as dezesseis amostras de queijo manteiga avaliadas, oito (50%) ultrapassaram o limite permitido
pela legislagdo que é de 103, tornando-as impréprias para o consumo. Esse fato reforca a necessidade da
implantagdo das boas préaticas de higiene como método complementar da pasteurizacdo do leite antes da
producdo, uma vez que as vias de contaminacdo dos queijos podem ser o leite, o manipulador e o ambiente de
processamento (MELO et al., 2013).

Em relacdo a Salmonella sp. agente responsavel por infecgfes graves de origem alimentar com
capacidade para manter-se viavel em queijo contaminado por longo periodo de tempo (SHINOHARA et al., 2008),
notou-se que todas as amostras apresentaram auséncia, estando esse resultado dentro do padréo estabelecido
pela legislacdo (BRASIL, 2001).

Conclusdes:

Tendo em vista os resultados apresentados, conclui-se que metade das amostras estavam impréprias
para consumo e comercializacéo, ja que 50% destas apresentaram ndo conformidades para contaminagdo por
estafilococos coagulase positiva e E.coli.

Sugere-se que houve falha nos processos de sanitizagéo, temperaturas inadequadas de comercializagédo
ou deficiéncia de qualidade higiénica durante o processamento, transporte e armazenamento.

Portando, € primordial a intensa fiscalizacéo e ado¢cédo de medidas que garantam a melhoria na qualidade
higienicossanitaria do queijo manteiga produzido e comercializado em Macei6, Alagoas. Além disso, é importante
enfatizar a necessidade de mais pesquisas com esse alimento para a detec¢éo de Listeria monocytogenes como
solicitado pela legislacdo brasileira.
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