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Resumo Os derivados de leite sdo consumidos a muito tempo pela populagdo humana, esses produtos possuem

elevada importancia nutricional, sendo que entre os seus compostos o calcio e as proteinas se destacam. O
Palavras-chave: Staphylococcus, queijo é certamente e um dos principais derivados do leite, assumido relevante papel como fonte renda para
Bactérias, Coliformes, Patogénico. muitas familias na regido norte do Brasil, sua produgdo de forma artesanal pode gerar diversos problemas de

salide devido a contaminagdo por microrganismos. Com isso, presente estudo teve como objetivo avaliar as
caracteristicas microbiolégica de queijo manteiga comercializado em feiras livres do municipio de Macapa, AP.
Para isso, foram coletadas aleatoriamente 51 amostras de queijo entre os meses de abril e junho de 2022, as
analises microbioldgicas foram Laboratdrio de Microbiologia, do Ntcleo de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(NUCTAL) do Instituto de Pesquisas Cientificas e Tecnoldgicas do Amapa (IEPA). Apds as andlises foi possivel
observar que 100% das amostras estavam contaminadas por pelo menos um agente patogénico. Entre os
microrganismos mais frequente os Coliformes termotolerantes e Staphylococcus aureu foram encontrados em
98% e 61% das amostras seguido por E. coli presente 10% das analises, Salmonella spp. ndo foi encontrada em
nenhuma das amostras. A presenga destes microrganismos nas amostras de queijo demonstra falhas no
processo fabricagdo, demostrando a necessidade de aplicagdo de medidas efetivas no controle da produgdo e
processamento do produto.

ABSTRACT Milk derivatives have been consumed for a long time by humans, products that have high nutritional

importance and among their compounds, calcium and proteins stand out. Cheese is certainly one of the main
Key words: Staphylococcus, derivatives of milk, assuming a relevant role as a source of income for many families in the northern region of
Bacteria, Coliforms, Pathogenic. Brazil, but its artisanal production can generate several health problems due to contamination by

microorganisms. Therefore, this study aimed to evaluate the microbiological characteristics of butter cheese
sold in street markets in the city of Macapa, AP. For this, 51 samples of cheese were randomly collected
between the months of April and June 2022, and the microbiological analysis was carried out by the Laboratory
of Microbiology, of the Nucleus of Science and Technology of Food (NUCTAL) of the Institute of Scientific and
Technological Research of Amapa (IEPA). After the analysis, it was possible to observe that 100% of the
samples were contaminated by at least one pathogenic agent. Among the most frequent microorganisms,
thermotolerant Coliforms and Staphylococcus aureu were found in 98% and 61% of the samples, followed by
E. coli, present in 10% of the analyses, Salmonella spp. was not found in any of the samples. The presence of
these microorganisms in the cheese samples demonstrates flaws in the manufacturing process, showing the
need to apply effective measures in the control of the production and processing of the product.

calcio e proteinas de alta qualidade (PRATES, 2016). O queijo
€ um dos principais produtos derivados do leite, constituindo
uma importante fonte de renda para muitas familias,
contribuindo efetivamente com o sustento de pequenos
produtores (CARDOSO et al., 2013). Especialmente na regido
norte do Brasil, onde a fabricagdo do queijo manteiga
artesanal apresenta considerdvel expressdo financeira para

INTRODUCAO

O consumo de leite e seus derivados apresenta notavel
importancia em todas as fases da vida, essa elevada
notoriedade é evidenciada a partir das caracteristicas de sua
composi¢cdo nutricional, com destaque para os teores de
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os pequenos agricultores. No estado do Amap3, a produgdo
de queijo manteiga é elevada, estando entre os maiores
produtores os municipios de Amapa e Cutias do Araguari
(FACANHA, 2019).

Afabricacdo de queijo manteiga artesanal geralmente ndo
é realizada a pasteurizagdo do leite, considerado um
importante processo tecnoldgico, que visa exterminar as
bactérias ali presentes, o que o diferencia dos outros queijos
industriais (MENEZES, 2017). Considerando assim, uma
preocupac¢do, sem esse procedimento o produto pode nao
condizer com as normas higiénicas de produgdo necessdrias,
ocorrendo o risco de serem acometidas por microrganismos
indesejaveis (PODESTA, 2015).

Em produtos lacteos, a presenga de microrganismos é
indesejavel quando ndo sdo especificos do produto e atuam
como agentes deteriorantes, o que afeta as qualidades
organolépticas e nutricionais, diminui a vida de prateleira e
compromete a qualidade final do produto (AGNOLUCCI et al.,
2020; SILVA et al., 2015).

Além das bactérias acido laticas, o queijo manteiga pode
apresentar uma microbiota contaminante, como bactérias do
género Enterobacteriaceae e Staphylococcus. Por se tratar de
um queijo bastante manipulado, podem ocorrer falhas devido
a manipulagao e condi¢des de temperatura inadequadas, que
podem  causar contaminagdes  microbiolégicas e
comprometer a qualidade do produto (KAMIMURA et al.,
2019; FERNANDES, 2021).

Segundo Amorim (2013), os coliformes termotolerantes
constituem um subgrupo dos coliformes totais, sendo que sua
presenca indica que ha grande probabilidade de que o
alimento tenha entrado em contato com material de origem
fecal. Dentre os microrganismos contaminantes do queijo de
manteiga encontram-se as bactérias aerdbias mesdfilas,
coliformes a 359C e a 45°C, Staphylococcus spp., Salmonella
spp., bolores e leveduras (FERNANDES, 2021).

A avaliacdo da qualidade desses queijos por analises
microbioldgicas é necessaria, dado que estes podem veicular
micro-organismos patdgenos, que ndo devem estar presentes
como previsto em legislagdo, caracterizando-os como
alimentos improprios para o consumo (SILVA; SILVA, 2013).
Nesse contexto, o presente estudo teve como objetivo avaliar
a qualidade higienicossanitaria pelas analises microbioldgicas
de coliformes totais e termotolerantes dos queijos manteiga
comercializados em feiras livres do municipio de Macapa, AP.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas aleatoriamente 51 amostras de queijo
em feiras livres do municipio de Macap4d, entre os meses de
abril e junho de 2022. Todas as amostras foram
acondicionadas em sacos estéril ainda no local de coleta e
transportadas ao Laboratdrio de Microbiologia, do Nucleo de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (NUCTAL) do Instituto de
Pesquisas Cientificas e Tecnoldgicas do Amapa (IEPA).

Na quantificacdo de coliformes totais e termotolerantes,
foi utilizada as aliquotas de 90+10g diluidas em solugdo salina
peptonada 0,1% até a obtencdo de solu¢des 10! a 103. O
teste presuntivo foi realizado em série de 9 tubos contendo

caldo lauril sulfato triptose, incubados em estufa a 35-379C,
por 24-48h. Para a confirmagdo de coliformes
termotolerantes, foram selecionados os tubos de ensaio
positivos, sendo posteriormente semeado 1ml dessa amostra
em tubos contendo caldo E. coli (EC), incubados a 472C, por
24-48 horas. Apds esse periodo, as amostras com aspecto
turvo e contendo gas no interior do Durham foram estriadas
em placas de agar MacConkey e agar Eosin Methylene Blue
(EMB).

Para a deteccdo de Staphylococcus aureus, foram
utilizadas aliquotas de 90+10g diluidas em 4&gua salina
peptonada 0,1% até a obtencdo de solucdes de diluicio 10 a
103, Dessas diluicdes foram realizadas semeadura em &gar
Baird Parker com incubagdo a 37°C por 24 horas, das
amostras positivas transferiu-se colonias para placas
contendo agar Manitol, incubando-as por 48h a 35C°. Em
seguida, foi realizada a contagem do numero de col6nias que
apresentavam caracteristicas Tipicas e Nao Tipicas.

Na identificagdo de Salmonella spp, foi empregada a
técnica de pré-enriquecimento em Caldo Lactosado
utilizando 90ml da solu¢cdo para 10g de amostra, com
incubacdo a 372C por 24 horas. Apds esse periodo, 1 ml de
cada uma das amostras foi adicionado a tubos de ensaio
contendo 9ml de solugao Rappaport-Vassiliadis, e incubados
a 429C por 24 horas. Para o isolamento de colonias, foi
realizada a semeadura em superficie em agar Xilose Lisina
Desoxicolato (XLD), com incubagdo a 372C por 24 horas,
segundo Hajdenwurcel (1997). As colonias com reagles
tipicas de Salmonella spp. foram submetidas aos testes
bioquimicos de TSI.

RESULTADOS

Os resultados das analises microbioldgicas sdo
apresentados na Quadro 1. Os valores encontrados para
amplitude e porcentagem de amostras contaminadas, foram
representados de acordo com o agente patogénico
identificado.

Quadro 1. Analise microbiolégica das amostras de queijo
comercializadas em feiras publicas na cidade de Macapa, AP.

Microrganismo Amplitude % de Limite aceito
amostras pela
contamin legislagdo

adas brasileira
(2019)

Staphylococcus 1x103 - 61% 103

aureus 1,1x107

Staphylococcus 1x103 - 1x107 43% *

Coagulase

Negativa

Salmonella spp. 0,0 0,0% Auséncia em

25g

E. coli IC 10% 103

Coliformes <3-1,1X103 98% *

termotolerantes

* Ndo existe padrdo especificado na legislacdo para a
categoria de alimento avaliada
IC — Incontdveis
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ApOs a realizagdo das analises microbioldgicas nas 51
amostras de queijo, foi possivel observar que em 100% dessas
havia a contaminagdo por pelo menos um agente patogénico.
Entre as bactérias encontradas durante as analises os
Coliformes termotolerantes garantem destaque, estando
presente em 98% das amostras.

S. aureus (1x103/1,1x107) e S. coagulase negativa
(1x103/1x107) apresentaram as maiores amplitudes de
colénias. S. aureus foi o segundo agente patogénico mais
frequente, o grupo foi em identificado em 61% das amostras,
S. coagulase negativa também apresentou alta taxa de
ocorréncia estando presente em aproximadamente 43% das
andlises. Em nenhuma das amostras analisadas foi
confirmada a presenga de Salmonella spp apés a realizagdo
dos testes bioquimicos.

DISCUSSAO

A fabricacdo de queijos geralmente é um conhecimento
passado entre as diferentes geragdes, sendo que ao longo do
processo sdo inseridas novas técnicas e ingredientes que
podem provocar a descaracterizagdo da originalidade,
qualidade, sabor e durabilidade (LEITE, 2018). A produgdo
artesanal de queijos gera uma série de riscos, devido ao fato
deste produto ser produzido geralmente com leite ndo
pasteurizado, caracteristica que garante aos queijos
frequentemente o papel de veiculo de patégenos (LOPEZ-
PEDEMONTE et al., 2006).

Nas feiras livres e comércios de Macapa é comum a venda
de laticinios e seus derivados, geralmente produzidos em
areas afastadas da capital, a comercializagcdo desses produtos
de origem desconhecida potencializa os riscos de transmissao
por doencas alimentares, causando impacto na saude publica
(FLEMING et al., 2010). Segundo O’Brien et al. (2009), a
contamina¢do de queijos pode estar relacionada com
problemas de manipulagdo e de aplicagdo adequada de boas
praticas de fabrica¢do, além de possiveis falhas no processo
de pasteurizagdo ou recontaminagdo pds-pasteurizagdo.

Entre as bactérias mais frequentes em amostras de
queijos, estdo os coliformes sendo E. coli a principal
representante dos coliformes termotolerantes. Essa bactéria
naturalmente ocorre no trato digestorio de todos os animais,
sua presenga no leite e seus derivados certamente deriva da
contaminacdo fecal direta ou indireta (VISOTTO et al., 2010).
Durante as analises do presente estudo 98% das amostras
apresentaram a presenga de coliformes termotolerantes,
sendo que E. coli foi confirmada em 10% das amostras.

A producdo de queijos artesanais geralmente é realizada
em pequenas propriedades, onde a higienizagdo e a
desinfecgdo dos utensilios e da drea de trabalho sdo precarias
(KOTTWITZ; GUIMARAES, 2003), o que propicia a
contaminagdo por essas bactérias. A existéncia de E. coli em
qualquer alimento é um claro indicativo das condicOes
sanitarias durante acadeia de producdo (FERREIRA, 2020). A
presenca de coliformes termotolerantes em amostras de
queijo é comumente relatada, por exemplo, Santana et al.
(2008) constatou que 93,3% dos queijos analisados

apresentavam contagem superior ao limite maximo
determinado para coliformes termotolerantes, nos estudos
de Paiva e Cardonha (1999) e Magalhaes et al. (2019) essas
porcentagens de amostras contaminadas ficaram em 58% e
60% respectivamente. Segundo Costa Dias et al. (2012) a
aplicacdo de boas praticas de fabricagdo e manuseio podem
reduzir significativamente a presenca de coliformes
termotolerantes e totais.

No presente estudo identificamos a presencga S. aureus em
61% das amostras analisadas, resultado semelhante aos 60%
encontrado por Silva Junior et al. (2017) durante sua pesquisa
realizada com queijo manteiga no municipio de Macapa.
Aragdo et al. (2020), em seu estudo observou o crescimento
de colonias tipicas de S. aureus em 100% das amostras
cultivadas.

Mesmo seguindo a metodologia proposta pela IN
n262/2003 (BRASIL, 2003), para a confirmagdo de S. aureus no
agar Baird-Parker e posterior identificagdo por meio da prova
complementar de coagulase podem ocorrer falsos negativos.
Conforme  Kloss (1990), diferentes espécies de
Staphylococcus sdo coagulase positivo, por exemplo, S.
aureus spp. anaerobius, S. intermedius, S. hyicus e S. delphini.
A contaminagdo por Staphylococcus coagulase positiva pode
ser atribuida a matéria-prima e a manipulagdo do produto por
pessoas portadoras desse microrganismo (BRANT et al.,
2007).

Diversos agentes patogénicos podem inviabilizar o
consumo e a consequente comercializagdo dos alimentos, a
avaliacdo dos niveis microbiolégicos do presente estudo
indicou que 74% das amostras estdo improprias para o
consumo humano. Santana et al. (2008), verificou que 93%
das amostras de queijo analisadas ndo estavam aptas a
comercializagdo devido aos de Staphylococcus e Salmonella
spp. Apolinario et al. (2014), observou que aproximadamente
80% de suas amostras encontravam-se imprdprias, pois
apresentavam contagens superiores ao preconizado pela
legislacdo para coliformes totais e termotolerantes, além de
Staphylococcus. No estudo de Dantas et al. (2013), 100%
amostras estavam improprias por apresentarem a presenca
de E. coli ou coliformes totais e termotolerantes.

CONCLUSAO

As quantidades de coliformes termotolerantes, E. coli e
Staphylococcus indica ma qualidade higiénico-sanitaria dos
produtos estudados, e com base nos padrdes microbioldgicos
vigentes na legislagdo brasileira 74% das amostras de queijos
estariam fora dos padrdes exigidos para comercializagdo. A
fim de minimizar os possiveis problemas de saldde publica é
necessaria a efetiva fiscalizagdo dos dérgaos competentes,
assim como é indispensavel a realizagdo periodicamente de
cursos de capacitacdo quanto as boas praticas de
manipulacdo e produgdo de alimentos por parte dos
produtores.
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