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Abstract

The objective of this study was to identify the
microbiological quality and prevalence of
Escherichia  coli, Salmonella and Listeria
monocytogenes in pasteurized milk, cheese and
butter. This is a cross-sectional study, conducted
in the city of da Conquista, Bahia Vitoria, whose
samples were randomly selected in open market
without inspection record in a dairy region and
county supermarkets with state inspection record
and federal. The samples were collected between
the period May-August 2015 were determined
physicochemical parameters temperature and
acidity and performed microbiological testing for
E. coli, Salmonella spp. and L. monocytogenes. A
total of 42 samples was evaluated. The amounts
recorded temperature and acidity of all samples
were found above permitted by law.
Microbiological analysis showed that 54.8%
(23/42) of the samples showed up unfit for
human consumption and were classified as
"unacceptable”. It was not detected the presence
of pathogenic micro-organisms L. monocytogenes
and Salmonella in any of the samples. 14.3% of
the samples was found the presence of E. coli
(curd cheese, butter and fresh cheese). The
results of this work show critical hygienic
conditions in milk and related products that can
endanger the health of consumers. Good
Manufacturing and Handling Practices play a key
role in the quality of these products is ensured.
Thus, the continuing education for producers and
handlers milk products is necessary.

Key words: Food Contamination, food
microbiology, dairy products.

Resumo

O objetivo deste trabalho foi identificar a
qualidade microbiolégica e prevaléncia de
Escherichia coli, Salmonella spp.e Listeria
monocytogenes em leite pasteurizado, queijos e
manteiga. Trata-se de um estudo de corte
transversal, conduzido na cidade de Vitoria da
Conquista-Bahia, cujas  amostras  foram
selecionadas aleatoriamente em feira livre sem
registro de inspe¢cdo, em um laticinio da regido e
em supermercados do municipio com registro de
inspecdo estadual e federal. As amostras foram
coletadas entre o periodo de maio a agosto de
2015. Foram determinados os pardmetros fisico-
quimicos temperatura e acidez e realizadas
andlises microbioldgicas para pesquisa de E. coli,
Salmonella e L. monocytogenes. Um total de 42
amostras foi avaliado. Os valores registrados de
temperatura e acidez de todas as amostras
encontrados estavam acima do permitido pela
legislagdo. As andlises microbioldgicas
evidenciaram que 54,8% (23/42) das amostras
apresentaram-se improprias para consumo
humano e  foram classificadas  como
“inaceitdveis”. Ndo foi detectada a presen¢a dos
micro-organismos patogénicos L. monocytogenes
e Salmonella em nenhuma das amostras. Em
14,3% das amostras foi encontrada a presencga de
E. coli (queijo coalho, manteiga e queijo minas
frescal). Os resultados deste trabalho evidenciam
condigées higiénicas criticas em amostras de leite
e produtos derivados que podem colocar em risco
a saude do consumidor. As Boas Prdticas de
Fabricagdo e Manipulagdo exercem papel
fundamental para que a qualidade desses
produtos seja assegurada. Dessa forma, se faz
necessdrio a educagdo continuada para os
produtores e manipuladores dos produtos
ldcteos.

Palavras chave: Contaminagdo de alimentos,
microbiologia de alimentos, laticinios.
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Introdugao

O Brasil é considerado um grande produtor
de leite, ocupando a quinta posicdo no ranking
mundial, onde cerca de 34% da producdo é
destinada a fabricagao de queijosl.

A produgdo média anual no Brasil é de 25
bilhdes de litros de leite, onde somente no ano
de 2008, o pais produziu 27,5 milhdes de litros, o
que gerou um lucro de 17 bilhdes de reais para
este setor. O estado de Minas Gerais foi o que se
destacou em 2008 devido a produgdo de 7
milhdes de litros de leite®>. Historicamente, a
regido Nordeste, entre os anos de 1990 e 1995,
teve um decréscimo na sua produgdo leiteira (-
7,8%), porém nos anos seguintes (2000 — 2010)
houve um aumento de 37,6% (2000-2005) e de
25% (2005-2010) na taxa de produgdo, estando
atrds apenas dos estados da regido sul®. Dentre
os estados da regido Nordeste, a Bahia é o maior
produtor, representando 31% de toda a
produgdo.

O consumo de produtos lacteos e o custo
mensal com a aquisicdio desses produtos sdo
maiores entre os consumidores nordestinos
(1,62%), enquanto nas outras regides esse valor é
reduzido. O aumento da renda e os novos
habitos alimentares tem influenciado o consumo
de derivados do leite da populagcdo da regido
Nordeste, que apresenta uma perspectiva
positiva de possivel aumento desse mercado nos
proximos anos”.

O leite e seus derivados sdo alimentos de
relevancia na dieta de grande parte da populagdo
e ressaltam a importancia social e econdmica
desses produtos em nosso pais’. Dessa forma, o
controle da qualidade higiénico-sanitaria e
microbiolégica dos alimentos é essencial para a
saude da populagdo. Ha evidéncias no Brasil de
que os queijos tipo coalho, o minas frescal e o
minas padrao, por apresentarem alta umidade,
estdo relacionados a maior probabilidade de
contaminagdo por coliformes, Salmonella e por
Listeria monocytogenes7.

Segundo dados divulgados pelo Sistema de
Informacdo de Agravos de Notificacdo (SINAN),
entre os anos de 2000 e 2014, ocorreram cerca
de 9.700 surtos provindos de Doengas
Transmitidas por Alimentos (DTA) no Brasil.
Dentre os principais agentes suspeitos
responsaveis pelos surtos, 39% dos casos foram
causados por Salmonella, 13,3% por Escherichia
coli e 2,4% por coliformes®.

Além destes patdgenos, L.monocytogenes,
um importante agente causador de listeriose,
tem sido relatado com elevada frequéncia

associado a queijos e outros derivados do leite, o
que evidencia sua importancia na epidemiologia
das doencgas veiculadas por alimentos™°. Entre
1998 e 1999, este agente foi identificado em
manteiga, responsavel por um surto na Finlandia,
ocasionando quatro mortes (de um total de 80
infectados) e em 2007, foi isolado em leite
pasteurizado, o que ocasionou a morte de trés
pessoas (de um total de cinco infectados) nos
Estados Unidos'™.

As intoxicagdes alimentares causadas por E.
coli e Salmonella podem causar sérios agravos a
saude do consumidor. 0] potencial
enteropatogénico e enterohemorrdgico das
cepas de E. coli provoca danos gastrointestinais
graves, enquanto as espécies do género
Salmonella ocasionam sintomas como, diarreia,
vOomitos e febre alta, podendo evoluir a
septicemia e, consequentemente, a 6bito™*"2. As
infeccGes causadas por L. monocytogenes sdo
potencialmente perigosas, com percentual
elevado de casos fatais, principalmente em
neonatos, gestantes e imunocomprometidos ™.
Este patégeno apresenta caracteristicas que o
tornam de elevado risco a saude do consumidor,
visto que a temperatura utilizada para o
armazenamento dos alimentos ndo impede o seu
crescimento, podendo ocasionar ao individuo
encefalite, septicemia, meningite e aborto. Os
sintomas da listeriose podem ser facilmente
confundidos com os da gripe, o que o torna um
patdgeno silencioso e de alto risco™*®.

A presenca de microrganismos patogénicos
para os seres humanos como E. coli, Salmonella e
L.monocytogenes indicam  deficiéncia nos
procedimentos de  higiene durante o
processamento ou nas etapas pds-producdo.
Nestas condigdes, muitos queijos e manteigas
sdo classificados como sendo impréprios para o
consumo humano, com base nos padrées
microbiolégicos vigentes na Legislagcdo
BrasileiraN, mas por deficiéncia ou dificuldades
operacionais nas fiscalizagbes sanitdrias, estes
produtos continuam sendo comercializados no
pais, podendo se tornar um problema de saude
pL’Jincals.

Avaliar as condigBes microbioldgicas no
produto final disponivel para o consumidor e
determinar a prevaléncia dos principais micro-
organismos com potencial patogénico para os
seres humanos em alimentos consumidos no
Brasil, como o leite, queijo e manteiga sdo de
extrema importancia para a saude publica. Este
estudo tem por objetivo avaliar a qualidade
microbiolégica e prevaléncia dos micro-
organismos patogénicos (E. coli, Salmonella e L.
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monocytogenes) em leite pasteurizado, queijos e
manteiga comercializados em Vitdoria da
Conquista, Bahia.

Metodologia
Desenho e local do estudo

Estudo de estudo de corte transversal,
conduzido na cidade de Vitéria da Conquista,
situada na regido sudoeste do estado Bahia, a
509 km da capital, cuja populagdo é estimada em
343.230 habitantes™.

Coleta das amostras

As amostras foram selecionadas de modo
aleatdrio em trés locais. Foram obtidas em feira
livre (sem registro de inspec¢do), em um laticinio
da regido e em supermercados do municipio
(com registro no Servico de Inspec¢do Estadual
(S.I.E) ou Servico de Inspecao Federal (S.I.F.).

Um total de 42 amostras foi incluido no
estudo, dos quais 11 foram de leite pasteurizado
- tipo C (sete possuiam registro S.I.LE. e quatro
registro S.I.F.), seis amostras foram manteigas
(trés sem registro e trés possuiam registro S.I.E.)
e 25 amostras de diferentes tipos de queijos.
Dentre os queijos, nove foram do tipo coalho
(dois possuiam registro S.1.E. e sete ndo possuiam
registro), oito amostras queijo tipo minas frescal
(seis amostras sem registro, uma com registro
S.I.LE e uma com registro S.I.F.), duas amostras
queijo tipo minas padrdo (ambas sem registro),
cinco amostras de ricotas (todas com registro
S.I.LE.) e um queijo tipo camponés (com registro
S.L.LE.).

As amostras foram coletadas entre o
periodo de maio a agosto de 2015. Apds a coleta,
as amostras foram transportadas em caixas
isotérmicas e encaminhadas para posterior
andlise e processamento nos laboratérios de
Tecnologia de Alimentos, Microbiologia de
Alimentos e de Andlises Clinicas da Universidade
Federal da Bahia, Instituto Multidisciplinar em
Saude, Campus Anisio Teixeira.

Foram excluidas da analise as amostras que
apresentaram quaisquer alteragdes em suas
caracteristicas macroscopicas e organolépticas
tipicas apds o processo de transporte.

Aspectos fisico-quimicos

Foram avaliados os parametros temperatura
e acidez. A temperatura das amostras foi aferida

no momento da coleta com auxilio de um
termometro digital portatil e a acidez foi
determinada através do método descrito pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento®’.

Andlise microbioldgica

O método utilizado para  anadlise
microbiolégica foi o preconizado pela Food and
Drug Association (FDA) descrito e adaptado por
Silva et al.”! para detec¢do de L.monocytogenes,
Salmonella spp., contagens de coliformes totais,
termotolerantes e pesquisa de E. coli.

Andlise dos dados

Os resultados foram analisados de acordo
com a resolugdo RDC n® 12/01 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). As
amostras que corresponderam ao limite
estabelecido de acordo com o tipo de alimento
foram consideradas préprias para o consumo
humano e classificadas como “Aceitaveis”, as
demais foram consideradas como impréprias ao
consumo humano e classificadas como
“Inaceitaveis”. Os dados obtidos através dos
parametros fisico-quimicos e microbioldgicos
foram analisados utilizando andlise descritiva,
calculo de média, desvio-padrao e frequéncia
simples. Os dados foram dispostos em tabelas.

Registro de Pesquisa

O estudo foi registrado e aprovado como
Projeto de Pesquisa na Plataforma SISAPE
(Sistema de Acompanhamento de Projetos de
Pesquisa e Extensdo) da Universidade Federal da
Bahia, Campus Anisio Teixeira, Instituto
Multidisciplinar em Satdde sob niumero 10223.

Resultados

A média de temperatura das amostras de
derivados lacteos foi de 12,8°C, de leite
pasteurizado tipo C foi 14,4°C e de manteiga foi
de 17,2°C. Em relagdo a determinacdo de acidez,
a média foi de 23,7°D para os cinco tipos de
queijo analisados, de 21,6°D para amostras de
leite pasteurizado e de 10,4°D para manteiga
(Tabela 1).

A determinagdo do numero mais provavel
(NMP) para coliformes totais evidenciou que
54,8% (23/42) foram classificadas como
“inaceitaveis” (Tabela 2). Dentre as amostras de
queijo  coalho, 89%(n=8/9) apresentaram
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contagem acima do estabelecido, das quais 78%
ndo possuiam registro e 22% apresentavam
certificado de inscricdo estadual. Das oito
amostras de queijo tipo minas frescal, apenas
uma apresentou contagem aceitdvel para
consumo, com registro S.I.F. e as demais
amostras sem registro (88%), encontravam-se
como inaceitdveis. O queijo do tipo camponés
(n=1) e 50% das amostras de queijo minas
padrdo (n=2) estavam de acordo com o
recomendado pela legislagdo. Dentre as amostras
de ricota analisadas, 80% (n=4) estiveram dentro
dos padroes de aceitabilidade. Para a
amostragem de leite pasteurizado, 100% (n=4)

consideradas inaceitaveis. Entre as amostras de
manteiga (n=6), apenas 33% (duas sem registro)
apresentaram resultado dentro do valor de
referéncia, enquanto 67% foram classificadas
como inaceitaveis (trés com registro S.I.E. e uma
sem registro).

Quanto a presenga ou auséncia de
microrganismos patogénicos a saude, em
nenhuma das amostras verificou-se presenca de
L.monocytogenes ou Salmonella, porém em
14,3% (6/42) das amostras foi registrada a
presenca de E. coli em pelo menos uma das
diluigdes realizadas (10-1, 10-2, 10-3)(Queijo
coalho: com S.I.E (n=1), Sem Registro(n=2); Minas

das amostras que continham S..F. e das Frescal: Sem Registro (n=1) e Manteiga: com
amostras com S.L.E., 71,4% (n=5) apresentaram S.LE. (n=2) (Tabela 3).

resultados aceitdveis e 28,6% (n=2) foram

Tabela 1 — Analise fisico-quimica de queijos, leite e manteiga coletadas entre maio e agosto de 2015.

Amostras Queijos Leite Manteiga
Minas Minas Artesanal/
Parametros Camponés Coalho Frescal Padrao Ricota Pasteurizado Industrializada
T(°C) 14,4 11,7* 11,4*% - 13,5 14,4 17,2
D.P. +0,00 +3,93 +4,16 - +2,18 +1,04 +1,65
Acidez (°D) 24,5 16,9 14,7 49,0 14,0 21,6 10,4
D.P. +0,00 19,30 +10,66 +7,07 +10,20 4,47 5,30
Total (n) 1 9 8 2 5 11 6

Nota: °D= Graus Dornic; °C = Graus Celsius; D.P. = Desvio Padrdo.
*Porcentagem das amostras que foi possivel determinar temperatura: Coalho (55,5%) e Minas Frescal (75%)

Tabela 2 — Classificagcdo das amostras como “Aceitdvel” e “Inaceitavel” de acordo contagem de nimero mais
provavel (NMP/g).

Amostras Queijos Leite Manteiga
o Camponés  Coalho Minas Minz:s Ricota Past Artes_a n.aI/
Parametros n (%) n (%) Frescal Padrao n (%) n (%) Industrializada
n (%) n (%) n (%)
SIE
Aceitével 1(100) 1(11) - - 2 (40) 5 (45) -
Inaceitavel - 1(11) - - 1(20) 2 (18) 3 (50)
SIF
Aceitavel - - 1(12) - 1(20) 4 (37) -
Inaceitavel - - - - - - -
SR
Aceitavel - - - 1(50) 1(20) - 2(33)
Inaceitavel - 7(78) 7 (88) 1(50) - - 1(17)
Total (n) 1 9 8 2 5 11 6

Nota: SIF = Servigo de Inspec¢do Federal; SIE = Servigo de Inspegdo Estadual; SR = Sem registro; Past = Pasteurizado

Tabela 3 — Andlise microbioldgica das amostras de queijos, leite e manteiga coletadas entre maio e agosto de 2015.

Amostras Queijos Leite Manteiga
Micro- X Camponés Coalho Minas Mma:s Ricota Past Artes'an-aI/
organismo Registro n (%) n (%) Frescal Padrao n (%) n (%) Industrializada

n (%) n (%) n (%)
SIE 0(0) 1(11) - - 0(0) 0(0) 2(33)

E.coli SIF - - 0(0) - 0(0) 0(0) -
SR - 2(22) 1(12) 0(0) 0(0) - 0(0)

Total 1 9 8 2 5 11 6

Nota: SIF = Servico de Inspecdo Federal; SIE = Servico de Inspegdo Estadual; SR = Sem registro; Past = Pasteurizado
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Discussao

O resultado identificado através das médias
de temperatura das amostras deste estudo
mostrou que todas se encontravam acima do
valor permitido pela Instru¢do Normativa 51 de
2002, onde se preconiza um valor maximo de
10°C*. Desta forma, se torna maior a
possibilidade de multiplicagdo de microrganismos
presentes e devido ao metabolismo desses
patégenos ha elevacdo da acidez final, o que
pode tornar o produto improprio para o
consumo”.

Os valores obtidos para a acidez variaram de
acordo com o tipo de amostra. Segundo a
Resolugdo 65 de 2005, o valor de referéncia para
o leite deve estar entre 14-18°D. Nessa
perspectiva, verifica-se ndo conformidade entre
as amostras avaliadas, pois todas possuiam uma
acidez elevada, com uma média 21,6°D.

Esta acidez evidencia fermentacdo latica por
bactérias presentes no meio e que pode ser
ainda mais influenciada pelo aumento da
temperatura de armazenamento e da ma
higienizagdo dos equipamentos utilizados nas
etapas da fabricagéozs. Silva et al.*® observou que
mais de 50% de suas amostras apresentavam-se
fora do valor de referéncia, enquanto Arcuri et
al.*” teve 100% de suas amostras acima do valor
de referéncia. A determinagdo da acidez e
temperatura sdo parametros de qualidade
importantes para garantir a conservagao dos
alimentos.

Entre as amostras de queijo, identificamos
que o queijo coalho obteve uma média de acidez
de 16,9°D semelhante ao reportado por Gomes,
Medeiros e Silva’’. Um trabalho realizado por
Sousa et al.”® encontrou valores altos, variando
de 12-101°D para queijos em diferentes estados
do Nordeste, o que sugere mas condi¢cdes de
transporte e armazenamento.

O queijo tipo camponés apresentou elevado
teor de acidez, porém ndo estdo definidos na
legislagdo valores especificos para este tipo de
queijo. Considerando os valores convencionais
estabelecidos, este resultado estd acima do
recomendado e pode estar relacionado a
composicdo do queijo. Do mesmo modo, a
amostra de queijo minas padrdao obteve uma
acidez de 49°D.

Segundo Brumano et al.?® esse tipo de
gueijo possui uma acidez tipica, onde apds os 20
dias de maturagdo a tendéncia é que essa acidez
aumente. Em uma pesquisa realizada para avaliar
o teor de acidez durante o periodo de maturagdo
do queijo minas padrao, Rocha®® observou um

decréscimo na acidez durante o0 212 e 532 dias de
maturacao, provavelmente devido ao
aparecimento de bolores e leveduras na
superficie desses queijos.

Neste estudo encontramos acidez do queijo
minas frescal de 14,7°D, dentro dos parametros
estabelecidos e menores do que o reportado por
Machado et a|.30(28°D). Essa acidez mais baixa
quando comparada ao queijo minas padrdo
ocorre devido ao queijo minas frescal ser um
queijo considerado de alta umidade.

No caso das amostras de ricota, a média de
acidez obtida neste estudo foi menor do que a
encontrada por Carrijo et al?!, que obteve
variagOes de acidez de 15° a 49,5°D; enquanto
que Furoni et al.*® encontrou 52°D para ricotas
produzidas pela equipe do estudo na planta
piloto de Laticinios do Instituto Federal do
Tocantins  (IFTO) e 35°D para ricotas
comercializadas. Essa diferenca pode ser
explicada devido ao processo tecnoldgico
envolvido na producdo deste derivado de leite,
pois diversas metodologias para se obter a
coagulagdo acida sdo utilizadas, tais como adi¢do
de soro, acido acético, acido citrico e coagulacdo
espontdnea do leite, o que influencia na acidez
destes produt0533.

O valor ideal de acidez do creme pra
fabricagdo da manteiga esta entre 15 a 20°D34,
porém a média encontrada neste estudo
apresenta-se abaixo desse valor, 10,4°D. No
estudo publicado por Silva™, os valores obtidos
foram bem distintos, variando de 3,7-58,9°D,
maiores do que o permitido pela legislagao
brasileira. A acidez baixa encontrada nas
amostras deste estudo sugere que houve uso do
bicarbonato de sddio durante a producdo da
manteiga35.

Os resultados da contagem de NMP indicam
que mais da metade das amostras avaliadas
apresentaram-se imprdprias para consumo
humano. Isso reflete uma mda qualidade no
processo de produgdo, principalmente no que diz
respeito a manipulagdo desses alimentos. As
boas praticas de fabricacdo, exigidas pela RDC
216 de 2004, sdo principios fundamentais para
garantir as condi¢cdes higiénico-sanitarias
adequadas do alimento preparado36.

Oliveira et al.37, encontrou que 81,25% das
amostras de queijo coalho com registro S.L.E
foram consideradas inaceitaveis de acordo a
legislacdo, maior do que a encontrada no atual
estudo (78%). Entre as amostras de queijo minas
frescal também identificamos alto indice de
amostras “inaceitaveis” (87,5%) semelhante ao
reportado por Brigido et al.®® Estes resultados
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evidenciam que ha uma manipulagdo inadequada
entre as etapas do processo de producdo e
comercializacdo destes queijos.

A amostra de queijo do tipo camponés,
metade das amostras de queijo minas padrdo e
as amostras de ricota estavam de acordo a
legislacdo. O mesmo resultado foi publicado por
Ribeiro et al.”’, sugerindo melhores condi¢Ges
higiénico-sanitarias no processo de produgao
destes produtos.

Das amostras de manteiga, 83% foram
classificadas como inaceitaveis, resultado oposto
ao encontrado por Berticelli e Motta“, onde 80%
das amostras apresentavam contagem aceitavel
< 0,3 NMP/g. Este dado reflete falhas durante a
producdo e/ou armazenamento deste produto.

N3o foi identificada a presenca dos agentes
patogénicos L. monocytogenes e Salmonella spp.
Resultado semelhante foi relatado em amostras
de leite por Arcuri et al¥ e por Melo, Alves e
Costa® em andlises de queijo minas padrao.
Estes dados diferem dos publicados por
Moura“,que encontrou presenca de Salmonella
em 14,1% das amostras de leite destinados para
0 programa “Leite é saude” no Ceara.

Uma pesquisa de Listeria em amostras de
queijos no Rio de Janeiro, identificou L.
Monocytogenes em 19,6%14 e em um estudo
realizado em Campina Grande (PB) em amostras
de leite cru e pasteurizado,33 (44%) amostras
foram  positivas para Listeria spp., das
quais,17(51%) foram positivas para
L.monocytogenes.

Embora ndo tenha sido detectada a
presenca de Listeria nas amostras deste estudo,
ndo estda excluida a possibilidade de
contaminagao entre outras amostras
comercializados no mesmo local de coleta.

Os produtos lacteos que apresentam alta
umidade tem maior probabilidade de sofrer
contaminagdo, especialmente por E. coli
Considerando que este agente faz parte da
microbiota humana, ressalta-se o risco para a
contaminagdo fecal e para as mds condi¢des de
higiene envolvidas no processo de producao 3945

Este estudo apresenta limitagdes. As
analises foram conduzidas por amostragem
indicativa e em pontos aleatérios de feira livre e
supermercados. Amostras de feira livre e sem
rotulagem foram incluidas na analise, ndo sendo
possivel identificar o lote e prazo de validade das
mesmas. O nimero de amostras e os diferentes
tipos de produtos lacteos limitaram as possiveis
inferéncias estatisticas.

Conclusdo

O estudo destaca que produtos como leite
pasteurizado e derivados comercializados na
cidade de Vitdria da Conquista, Bahia foram
classificados como impréprios para o consumo
humano e permanecem sendo comercializados
no municipio. Desta forma, destaca-se a
necessidade de intensificagdo das agdes de
vigilancia sanitaria e a importancia de agGes para
conscientizacdo das Boas Praticas de Fabricacdo
e Manipulagdo, principalmente para os pequenos
produtores que ndo possuem registro, para que
medidas e cuidados no preparo, manipulagdo,
transporte e distribuicdo dos derivados lacteos
evitem a contaminag¢do dos produtos e haja a
reducdo dos riscos de perigos bioldgicos.
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