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"A alimentacdo ndo consiste tdo somente em ingerir 0s
alimentos. A boa alimentacdo deve estar em harmonia com um
principio basico: Nada em excesso."

(EMIDIO SILVA)



RESUMO

As doengas de transmissao hidrica e alimentar (DTHA) t€ém um impacto significativo na
saude publica, com énfase na contaminagdo de alimentos de origem animal, como o queijo, que
¢ altamente perecivel devido ao seu elevado teor de umidade. Este trabalho teve como objetivo
isolar e quantificar microrganismos patogénicos em queijos tipo manteiga comercializados
nas cidades de Macapd, Santana e Amapa, no estado do Amapa. Para isso, foram coletadas
amostras desses alimentos em feiras locais entre novembro e dezembro de 2024. As amostras
foram analisadas para verificar a presenca de coliformes totais, aerdbios mesofilos,
Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella spp., utilizando métodos microbiologicos
padronizados. Os resultados evidenciaram a presenca de indicadores de falhas no
processamento e na higienizacao durante a producdo e comercializagao do queijo manteiga. A
detec¢do de micro- organismos patogénicos, como Salmonella spp. e Staphylococcus aureus,
reforca a necessidade de implementacao de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e de sistemas
de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) para garantir a seguranca
alimentar. Conclui-se que a comercializagdo de queijo manteiga em condigdes inadequadas
pode representar um risco a saude publica, demandando maior fiscaliza¢do e orientacdes aos

produtores e comerciantes.

Palavras-chave: Seguranga alimentar; Microbiologia; Saude publica.



ABSTRACT

Waterborne and foodborne diseases (WFBD) significantly impact public health, particularly
through the contamination of animal-derived foods like cheese, which is highly perishable due
to its high moisture content. This study aimed to isolate and quantify pathogenic
microorganisms in butter cheese sold in the cities of Macapa, Santana, and Amap4, located in
the state of Amapa, Brazil. Samples were collected from local markets between November
and December 2024 and analyzed for the presence of total coliforms, Mesophilic aerobes,
coagulase-positive Staphylococcus, and Salmonella spp. using standardized microbiological
methods.The results highlighted the presence of indicators of processing and hygiene failures
during the production and commercialization of butter cheese. The detection of pathogenic
microorganisms, such as Salmonella spp. and Staphylococcus aureus, underscores the need
for the implementation of Good Manufacturing Practices (GMP) and Hazard Analysis and
Critical Control Points (HACCP) systems to ensure food safety. It is concluded that the
commercialization of butter cheese under inadequate conditions poses a public health risk,

necessitating increased inspections and guidance for producers and vendors.

Keywords: Food safety; Microbiology; Public health.
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1 INTRODUCAO

Entre 2007 e 2020, o Brasil registrou, em média, 662 surtos anuais de doencas de
transmissao hidrica e alimentar (DTHA), com um total de 156.691 doentes (média de 17
casos por surto), 22.205 hospitaliza¢des e 152 o6bitos, de acordo com o Ministério da Satude
(2020). O queijo ¢ classificado como um produto perecivel devido ao seu alto teor de
umidade, que favorece a proliferacdo de microrganismos, aumentando o risco de intoxicagdes
alimentares (Frazao et al., 2021). Como um alimento altamente proteico, ¢ essencial que o
processamento do queijo siga rigorosos padrdes de higiene para evitar a disseminacdo de
patdgenos que podem comprometer a satide do consumidor.

A presenca de coliformes totais em queijos pode indicar falhas nas praticas de higiene
durante a produ¢ao, manipulagdo ou armazenamento. Ja a detec¢dao de Salmonella spp. sugere
contaminagdo fecal ou ambiental, muitas vezes associada a praticas sanitdrias inadequadas,
uso de 4gua contaminada ou manipulagdo impropria dos alimentos. Por sua vez, a presenga de
Staphylococcus aureus evidencia manipulacao inadequada ou condi¢gdes precarias de higiene
ao longo da cadeia produtiva (Silva et al., 2024). A identificagao desses microrganismos em
alimentos destaca falhas criticas no controle de qualidade e seguranca alimentar, refor¢ando a
necessidade da implementacdo de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e sistemas de Andlise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), conforme enfatizado por Machado et al.
(2015).

No Estado do Amap4, ha uma grande demanda por queijo tipo manteiga, caracterizado
pela adicdo de manteiga da terra, teor de gordura entre 25% e 55% nos soélidos totais e
umidade maxima de 54,9% (MAPA, 2021). Diante disso, este estudo tem como objetivo
isolar e quantificar bactérias patogénicas presentes na microbiota do queijo manteiga
comercializado em trés cidades do estado do Amapa, com o propoésito de identificar possiveis
falhas de processamento e avaliar os riscos que esses produtos oferecem a saude do

consumidor
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Queijo

Denomina-se queijo “o produto fresco ou maturado que se obtém por separagao parcial do
soro do leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado) ou de soros
lacteos, coagulados pela acgao fisica do coalho, enzimas especificas, acidos organicos, isolados
ou combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agregacao de
substancias alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente
indicados, substancias aromatizantes e matérias corantes” (Brasil, 1996).

O queijo ¢ um dos alimentos mais nutritivos, conhecido por seu conteudo de fosforo,
vitaminas (como A e B) e elevado valor proteico. Um queijo com 48% de gordura, por
exemplo, oferece cerca de 23-25% de proteinas, o que faz com que 210 g de queijo tenham um
valor proteico semelhante ao de 300 g de carne. Os minerais desempenham um papel
essencial na coagulagao do leite, o que influencia diretamente na textura do queijo. O liquido
residual, chamado lactosoro, varia de acordo com o tipo de queijo ¢ ¢ em grande parte
eliminado durante a producdo. Esse lactosoro, por sua vez, ¢ aproveitado como matéria-prima
em produtos como iogurtes e ricota (PERRY, 2023). O queijo ¢ considerado um produto
perecivel devido ao seu alto teor de umidade, o que facilita a proliferacdo de microrganismos

e aumenta o risco de causar intoxicacdes alimentares na populacgao (Frazao et al, 2021).

2.2 Queijo manteiga

O Queijo de Manteiga, também conhecido como Queijo do Sertdo, ¢ feito pela
coagulacdo do leite com acidos alimenticios, seguido de dessoragem, lavagem e fusdao, com
adi¢do exclusiva de manteiga de garrafa, manteiga da terra ou manteiga do sertdo. Essa
denominacdo ¢ reservada a produtos sem adi¢do de gorduras, proteinas ou outros ingredientes
ndo lacteos. Ele ¢ classificado como um queijo com teor de gordura entre 25% e 55% nos solidos

totais e umidade méaxima de 54,9% (MAPA, 2021).
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2.3 Composicao

O queijo manteiga ¢ um queijo gorduroso, de massa amarelada e casca levemente rija,
que se compoe de proteinas, lipidios, carboidratos, sais minerais, calcio, foésforo e vitaminas.
De acordo com a Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos (TBCA), a cada 100 g de
queijo manteiga, encontram-se aproximadamente 28,2 g de proteinas, 16,0 g de lipidios € 0,8 g
de carboidratos. Além disso, o queijo manteiga ¢ uma fonte significativa de minerais,

fornecendo cerca de 644 mg de calcio e 372 mg de fésforo por 100 g do produto.

2.4 Producio do queijo manteiga

Segundo Cavalcante et al, (2005) a produg¢do de queijo manteiga precisa seguir um
conjunto de etapas padronizadas que garantem a qualidade e a seguranca do produto. Quando
realizadas corretamente, essas etapas minimizam os riscos de contamina¢do microbiologica e
asseguram a conformidade com os padrdes sanitarios. O fluxograma a seguir apresenta o passo
a passo do processo produtivo, desde a obtencdo da matéria-prima até a comercializagao do
queijo. Cada fase, incluindo o aquecimento, a adicdo de manteiga da terra, a coagulagdo, a
prensagem e o armazenamento, deve ser conduzida de acordo com as Boas Praticas de

Fabricacdo (BPF) para evitar falhas que possam comprometer a seguranca alimentar.
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Figura 1 — Fluxograma de producdo do queijo manteiga
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Fonte: Cavalcante et al, 2005.
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2.5 Dados sobre consumo

Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) o consumo médio de
queijo no Brasil ¢ de cerca de 2,2 kg por ano. No entanto, ¢ importante ndo exagerar no
consumo, limitando-se a duas fatias (ou 30 gramas) por dia. O queijo manteiga ¢ um alimento
pronto para comer, € mesmo uma baixa incidéncia de contaminagdo por patdogenos pode

representar um risco a saide do consumidor.

2.6 Principais bactérias presentes no queijo

As principais bactérias presentes no queijo sdo as bactérias lacticas, que sdo
microrganismos essenciais para a produ¢do de laticinios. Os principais géneros de bactérias
lacticas sdo: Lactobacillus, Lactococcus, Enterococcus, Streptococcus, Pediococcus,
Leuconostoc, Weissela, Carnobacterium, Tetragenococcus, Bifidobacterium (Oiveira et al,
2009; Nascimento et al, 2016)

As bacterias lacticas sdo classificadas em dois grupos homofermentativo
heterofermentativas. As homofermentativas produzem apenas 4acido latico, enquanto as

heterofermentativas produzem 4acido latico, gds e outros compostos. Essas bactérias sdo
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importantes para a producdo de queijos porque: Acidificam o produto, contribuem para o

sabor e a textura do queijo (Silva, 2011).

2.7 Patogenos de importancia em alimentos de origem animal

Os principais patdégenos que podem contaminar alimentos de origem animal sdo:
Escherichia coli, Salmonella spp Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes,

Clostridium prefringes.

2.7.1 Coliformes totais e Escherichia coli

Escherichia coli (E. coli) e coliformes totais sdo microrganismos que podem ser
encontrados em 4gua e alimentos contaminados, e sdo utilizados para avaliar a qualidade
microbioldgica desses locais. Coliformes totais sdo enterobactérias que fermentam a lactose e
produzem gés a 35°C. Sao encontrados no solo, na dgua e nos dejetos humanos ou de animais.
A presenca de coliformes totais ndo indica necessariamente que a agua esta contaminada, mas
pode indicar a presenga de bactérias potencialmente patogénicas (Food Safety Brazil, 2018).

J4 a escherichia coli ¢ a principal espécie do grupo dos coliformes termotolerantes, que
sdo os coliformes totais que estdo presentes no intestino e nas fezes de animais de sangue
quente. A E. coli ¢ considerada o melhor indicador de poluicao fecal (Andrade, 2010).
presenca de coliformes e E. coli em quantidades elevadas pode representar riscos a satde,

levando a infec¢des gastrointestinais graves.

2.7.2 Coliformes totais e Escherichia coli

Staphylococcus coagulase positiva (ECP) ¢ um grupo de bactérias que produzem uma
enzima extracelular chamada coagulase. A coagulase converte o fibrinogénio em fibrina, o que
resulta na formagdo de codgulos. O Staphylococcus aureus € o principal representante das

ECP, mas outras espécies, como S. intermedius e S. hyicus, também podem produzir
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enterotoxinas (Santana, 2010). As ECP podem ser encontradas em alimentos, sendo o
Staphylococcus aureus o principal responsdvel por intoxicacdes alimentares
estafilococicas. A transmissdao pode ocorrer por meio da manipulagdo de alimentos ou por
animais. As infecgdes estafilococicas podem ser transmitidas de pessoa para pessoa ou
através do contato com objetos contaminados, como telefones, maganetas, controles
remotos ou botdes de elevadores. As infecgdes causadas por estafilococos podem ser
cutaneas, mas também podem causar pneumonia, endocardite e osteomielite. Algumas

vezes, s bactérias podem ser resistentes a certos antibidticos.

2.7.3 Listeria spp.

Listeria spp. € um género de bactérias que pode causar doengas graves e raras, como a
listeriose, através do consumo de alimentos contaminados. Essas bactérias sdo gram-positivas,
anaerdbias facultativas e se movem por flagelos. O ambiente em que podem ser encontradas
inclui solo, agua, vegetagdes, matéria vegetal em decomposigdo, esgoto, racao animal, carnes
frescas e processadas, leite cru, queijos, residuos de matadouros, entre outros. A listeriose ¢
uma doenga de origem alimentar que pode causar sintomas como febre, dores musculares,
diarreia e outros problemas gastrointestinais. A espécie patogénica mais comum para oS seres
humanos ¢ L. monocytogenes, enquanto L. ivanovii afeta principalmente animais. A transmissao
da listeriose ocorre por meio do consumo de alimentos contaminados, como leite nao
pasteurizado, queijos, verduras, frutos do mar e salsichas. A contaminac¢do pode acontecer em
qualquer estadgio do produto, incluindo processamento, transporte, vendas no varejo,

fornecedores e residéncias (Andrade, 2010).

2.7.4 Salmonella spp.

Salmonella (Salmonellose) ¢ uma bactéria da familia das Enterobacteriaceae que causa
intoxicacdo alimentar e em casos raros, pode provocar graves infecgdes e at€ mesmo a morte.
E uma bactéria que possui duas espécies causadoras de doengas em humanos: S. enterica e S.
bongori. A Salmonella enterica, de maior relevancia para a satide publica, ¢ composta por seis
subespécies (S. enterica subsp. Entérica, S. enterica subsp. Salamae, S. enterica subsp.
Arizonae, S. enterica subsp. Diarizonae, S. entérica subsp houtenae, S. enterica subsp. Indica)

(Brasil, 2011).
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Segundo o Ministério da Saiude (2011) a transmissdo se dd com a ingestdo de alimentos
contaminados com fezes de animais, a bactéria é encontrada normalmente em animais como
galinhas, porcos, répteis, anfibios, vacas e at¢ mesmo em animais domésticos, como cachorros
e gatos. Dessa forma, qualquer alimento que venha desses animais ou que tenha entrado em
contato com suas fezes podem ser consideradas vias de transmissdo da Salmonella
(Salmonellose). A Salmonella pode causar dois tipos de doenga, dependendo do sorotipo:
salmonelose nao tifoide e febre tifoide. Os sintomas da salmonelose ndo tifoide podem ser
bastante desagradaveis, mas a doenca geralmente ¢ autolimitada entre pessoas saudaveis
(embora possa levar a morte em alguns casos). A febre tifoide ¢ mais grave e tem uma taxa de
mortalidade maior que a salmonelose ndo tifoide. A maioria dos casos de salmonelose nao
tifoide apresenta sintomas tipicos de uma Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA), como
vomito, dores abdominais, febre e diarreia, que geralmente duram alguns dias e diminuem em
uma semana.

A Salmonella esta dispersa no meio ambiente e pode ser ingerida por meio de
alimentos contaminados com fezes de animais, 0 que acontece, por exemplo, a0 se comer
carnes € ovos crus ou malpassados ou quando nao se lava as maos antes de cozinhar ou
manipular alimentos. Também pode ser transmitida pelo contato com dgua contaminada. A
bactéria ¢ encontrada normalmente em animais como galinhas, porcos, répteis, anfibios, vacas
e até mesmo em animais domésticos, como cachorros e gatos. Dessa forma, qualquer alimento
que venha desses animais ou que tenha entrado em contato com suas fezes, mesmo que pelas
particulas do ar, sdo consideradas vias de transmissao da Salmonella (salmonelose nao tifoide).
Embora a Salmonella comumente esteja associada a produtos de origem animal, alimentos
frescos, quando contaminados, também transmite a doenca. Alguns exemplos de alimentos
que tém sido associados a surtos de salmonelose incluem carnes, aves, ovos, leite e produtos
lacteos, pescados, temperos, molhos de salada preparados com ovos nao pasteurizados,

misturas de bolo e sobremesas que contém ovo cru (Food Safety Brazil, 2013).

2.8 Legislaciao do queijo

A legislagdo do queijo no Brasil abrange a produgdo, comercializagdo e

regulamentagdo de queijos artesanais, bem como a inspecao industrial e sanitaria de produtos

de origem animal. A Lei no 13.860, de 18 de julho de 2019, regulamenta a
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producdo, comercializacdo e as queijarias produtoras de queijos artesanais,
estabelecendo diretrizes para a qualidade e seguranca desses produtos.

Segundo a Portaria no 146, de 7 de marco de 1996, ¢ aprovado o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade dos Produtos Lacteos, que define os pardmetros de qualidade e
identidade dos queijos e outros produtos derivados do leite. J4 o Regulamento de Inspecdo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) estabelece que as queijarias
s0 podem funcionar se estiverem vinculadas a um entreposto de laticinios, garantindo assim a
adequacdo das instalagdes e os padrdes sanitarios necessarios para a producdo de queijos.

A produgdo e venda de queijos artesanais de leite cru sdo regulamentadas e certificadas
por selos e registros estaduais e municipais, que asseguram a qualidade e a rastreabilidade dos
produtos. O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa) define as regras e
normas que os produtores devem seguir para comercializar seus queijos artesanais em todo o
pais, garantindo que os produtos atendam aos requisitos de seguranca alimentar e qualidade
exigidos por lei. No estado do Amapa nao foi encontrada nenhuma lei especifica criada para a
comercializacao.

A classificagdo dos queijos € feita de acordo com o teor de gordura:

e Extra Gordo ou duplo creme: menos de 60,0%
e Gordo: entre 45,0 € 59,9%

e Semi Gordo: entre 25,0 e 44,9%

e  Magro: entre 10,0 e 24,9%

e Desnatado: menos de 10,0%

2.9 Controle de qualidade do queijo

O controle de qualidade do queijo ¢ um conjunto de procedimentos e analises que visa
garantir que o produto esteja seguro e atenda as especificagdes técnicas (Saraiva et al, 2023).
Para isso, algumas praticas fundamentais devem ser seguidas, como gerenciar corretamente a

matéria-prima, adotar praticas salubres, como o uso de uniforme, botas, luvas touca e
mascara de protecdo, e padronizar a produgdo, utilizando a mesma matéria-prima, aditivos,
tempo de preparo, métodos de higiene, armazenagem e condi¢des de transporte. Além disso, ¢

essencial
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documentar cada etapa da produgdo, resfriar corretamente o queijo, pois ¢ um produto
sensivel a temperatura, e manusea-lo com higiene. Algumas analises que podem ser realizadas
para avaliar a qualidade do queijo incluem a acidez, pH, umidade, atividade da agua e
coliformes termotolerantes (EPAMIG, 2020). O controle de qualidade ¢ uma area do

departamento de Qualidade que deve ser implantada de forma permanente na estratégia e

cultura da empresa.
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3 OBJETIVOS
3.1 Objetivo Geral
Identificar a presenca de microrganismos patogénicos no queijo manteiga.
3.2 Objetivos especificos
° Isolamento primério presuntivo de bactérias patogénicas em queijo manteiga
comercializados em duas cidades do estado do Amapa.
° Quantificacao das UFC (Unidades Formadoras de Colonias) de coliformes

totais, Staphylococcus coagulase positiva.

° Isolamento de Salmonella sp.
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 Area de estudo

Foram coletadas trés amostras de queijos nas cidades de Macapa, Santana e Amapa
entre novembro e dezembro de 2024. Cada amostra foi comprada em um municipio diferente
para comparagao. Os pontos de coleta escolhidos foram feiras locais onde a comercializa¢ao
era feita ao ar livre com fluxo de trafego intenso de veiculos e pessoas, sem indicar protecao

adicional aos queijos a ndo ser sua embalagem.

4.2 Coleta, transporte e preservaciao das amostras

As amostras continham entre 300g de queijo em cada embalagem. Apds a compra os
alimentos foram acondicionados em gelo e caixa de isopor hermeticamente fechada e
encaminhados ao Laboratério de microbiologia do Instituto Federal de educacao, ciéncia e
tecnologia do Amapa (IFAP).

As primeiras andlises microbioldgicas foram realizadas no dia seguinte a compra das
amostras, abrangendo os queijos manteiga adquiridos nas cidades de Santana e Macapa. A
origem exata da producdo desses queijos ¢ desconhecida, uma vez que os feirantes
responsaveis pela comercializagdo nao forneceram essa informac¢do quando questionados.
Essa falta de rastreabilidade destaca um desafio na fiscaliza¢do e no controle da qualidade
sanitaria desses produtos, tornando essencial a ado¢ao de medidas que garantam a seguranca
alimentar desde a produgdo até o consumo.

Diferentemente das amostras de Santana e Macapa, a analise do queijo manteiga
adquirido na cidade de Amapa foi realizada na semana seguinte, poucas horas apos a compra.
Nesse caso, foi possivel identificar que tanto a produgdo quanto a comercializagdo ocorreram

no proprio municipio, uma vez que os vendedores forneceram essa informagao.

4.3 Isolamento primario — Etapa comum

Antes de abrir as embalagens, a parte externa foi desinfetada com alcool 70% para

eliminar possiveis contaminantes. A abertura e a coleta das aliquotas ocorreram em uma
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bancada equipada com bico de Bunsen, dentro de uma sala com filtracdo de ar e
pressdo positiva (capela de fluxo laminar), garantindo a prevengdo contra contaminacao
ambiental (Silva et al, 2007).

Os utensilios utilizados, como facas, garfos e placas de vidro, foram previamente
embalados e esterilizados em autoclave a 120 °C e 1 atm por 20 minutos, sendo
posteriormente secos até completa secagem. Para cada queijo, foi separada uma aliquota de 25 g,

com pequenos fragmentos cortados de diferentes regides do alimento.

Figura 2 — Pesagem das amostras

Fonte: Autora, 2025.

As porgdes fracionadas foram pesadas em balanga de precisdo. Em seguida,
adicionaram-se 225 ml de agua peptonada a 0,1%, ou dgua peptonada tamponada, conforme as
exigéncias do microrganismo a ser isolado. A mistura de alimento e diluente foi
homogeneizada entre as palmas das maos por 60 segundos, dando inicio as diluigdes seriadas
subsequentes.

Figura 3 — Preparo das dilui¢des seriadas

Fonte: Autora, 2025.
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4.3.1 Contagem de aerdbicos mesofilos

Foi transferido 1 mL de cada dilui¢io da amostra (10° , 10° e 107 ) para placas
previamente preparadas com Agar Padrio para Contagem (PCA). A semeadura foi realizada
com o auxilio da al¢a de Drigalski, garantindo uma distribui¢do homogénea do inéculo. O
ensaio foi realizado em duplicata, assegurando maior confiabilidade nos resultados. As placas
foram entdo incubadas a 36°C por 48 horas para permitir o desenvolvimento e a contagem das

colonias microbioldgicas presentes nas amostras.

4.3.2 Isolamento de coliformes totais teste presuntivo

A andlise de coliformes totais foi realizada pela técnica de tubos multiplos (Silva,
2007) o método do nimero mais provavel (NMP). E inoculados volumes de 1ml em série de 3
tubos contendo 9 ml de Caldo Verde Brilhante Bile 2% Lactose com tubos de Durham para
captura de gas, incubados por 24 horas a 37 £ 1 °C. A presenga de gas nos tubos de Durham
evidencia a fermentagdo da lactose. O Caldo Verde Brilhante Bile 2% Lactose apresenta em
sua composi¢do bile bovina e um corante do trifenilmetano responsavel pela inibi¢do de

microrganismos gram-positivos.

4.3.3 Isolamento de Staphylococcus Coagulase Positiva

O isolamento de Staphylococcus coagulase positiva foi realizado semeando-se em
superficie 0,1 mL da amostra diluida nas 103, 10* e 10° , utilizando uma al¢a de Drigalski, em
agar Baird Parker. Esse meio contém gema de ovo e telureto de potassio, que permitem que S.
aureus forme coldnias negras brilhantes com halos claros devido a atividade de enzimas como
a lecitinase (Downes et al., 2001). O ensaio foi realizado em duplicata para garantir maior
precisdo nos resultados. As placas foram incubadas por 48+2 horas a uma temperatura de

36°C.

4.3.4  Isolamento primario de Salmonella

Uma amostra de 25 g de queijo foi diluida em 225 mL de dgua peptonada tamponada a

1% e incubada por 24 horas a37 + 1 °C. Em seguida, 0,1 mL dessa solucao foi transferido
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para 10 mL de caldo Rappaport Vassiliadis Soja (RVS) e 1,0 mL para 10 mL de caldo
Tetrationato Miiller Kauffmann com Novobiocina, sendo os caldos incubados por 24 horas a
41,5 £ 1 °C e 37 £ 1 °C, respectivamente. Apos a incubagdo, uma alcada foi repicada na
superficie de uma placa contendo os meios de cultivo dgar XLD e Salmonella Shigella agar por

24h para posterior analise (Silva, 2007).

4.3.5 Coloragao de Gram

Apobs o periodo de incubagdo foram selecionadas as colonias mais definidas para
realizar a coloracdo de Gram. O método tem como objetivo classificar bactérias em dois
grandes grupos: Gram-positivas e Gram-negativas, com base na estrutura da parede celular
(Tortora et al, 2018). A amostra foi fixada em lamina de vidro, e foram coradas cristal violeta,
uma cor primaria. Em seguida ¢ aplicado o lugol (iodo), que age como mordente, formando
um complexo com o cristal violeta, apds esse processo, um solvente foi usado para remover o
cristal violeta de bactérias com paredes celulares menos espessas. E por fim, a corante
secundario (safranina) foi aplicada, permitindo a visualizacao das bactérias descoloridas. As
bactérias Gram-positivas retém o cristal violeta e aparecem roxas ou violetas sob o
microscopio, devido a sua parede celular espessa composta principalmente de peptidoglicano.
J& as Gram-negativas perdem o cristal violeta durante a descoloracdo e se coram com a
Safranina, adquirindo uma coloragao rosa ou vermelha. Isso ocorre devido a sua parede celular

mais fina e a presen¢a de uma membrana externa.

4.3.6 Teste de catalase

Uma alga bacterioldgica foi utilizada para coletar as colonias suspeitas de Salmonella,
Staphylococcus, e aerdbios mesoéfilos que foi esfregada em seguida em uma lamina de vidro.
Adicionou-se uma gota de perdxido de hidrogénio a 3% sobre o esfregaco e observou-se a
formacdo de bolhas. A presenca de bolhas indica um resultado positivo para a catalase

(ANVISA, 2013).
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RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados para as analises de aerdbios mesofilos, coliformes totais, Salmonella, e

Staphylococcus aureus estao expressos na tabela 1.

Tabela 1 — Avalia¢do microbiologica dos queijos.

Mesofilos aerébios Coliformes totais Salmon ella  Staphylococcus aureus
AMOSTRAS (UFC/g) (NMP ml) 25¢g
A 1,4 x 10° 3,0 Auséncia Auséncia
M 3,4x 108 >1.100 Presenca Auséncia
S 1,0x 108 1.100 Presenga Auséncia

Fonte: Autora, 2025.

Segundo Cruz (2023) que obteve resultados semelhantes a alta presenca de
microrganismos aerobios mesofilos ndo ¢ um indicador direto de risco a seguranca alimentar,
pois sua presenga nao esta necessariamente associada a presenca de patdgenos ou toxinas.
Contudo, em alguns casos, uma contagem elevada pode sinalizar falhas no processo de
producio ou nas praticas de higiene. E importante ressaltar que, em produtos fermentados, é
comum encontrar populacdes significativas de mesoéfilos, o que ndo implica, por si s6, em baixa
qualidade do produto, porém, as amostras M e S ainda sim apresentaram valor superior a
amostra A em (UFC/g). Demonstrando assim que, a analise dos processos de produgdo
evidencia possiveis falhas, principalmente devido a auséncia de padronizag¢do operacional, o
que compromete a adogdo de praticas que garantam os padrdes de qualidade necessarios para
minimizar a incidéncia de contaminagdo microbiologica. Além do processamento inadequado,
a etapa de comercializa¢do também desempenha um papel critico na manutencdo da qualidade
dos produtos. Durante a coleta das amostras analisadas, foram observadas praticas de
manipulagdo inadequadas, como a comercializagdo dos produtos em temperatura ambiente por
periodos prolongados, configurando uma ruptura completa da cadeia do frio. Esses fatores
contribuem diretamente para o aumento significativo da carga microbiana, especialmente de
microrganismos mesoéfilos, evidenciando a necessidade de medidas rigorosas para assegurar a
seguranca ¢ a qualidade microbiologica dos produtos. A figura a seguir ilustra um dos

resultados das analises de aerdbios mesofilos realizadas nas amostras de queijo manteiga.
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Figura 4 — Aerdbico mesofilo Macapa dilui¢do 10°

Fonte: Autora, 2025.

Os resultados obtidos para a contagem de coliformes totais por nimero mais provavel
(NMP) (Silva, 2007) indicam que as amostras M e S sugere uma contaminagao elevada, o que,
em muitos contextos de seguranca alimentar e satide publica, indicaria que a amostra ndo esta
conforme os requisitos de qualidade exigidos, podendo representar um risco a saide, conforme
a Resolucao-RDC No 12, de 2 de janeiro de 2001 estabelecida pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), sobre o limite para queijos de alta umidade. Diferentes da
amostra A que apresenta um valor baixo. A figura a seguir ilustra a analise por coliformes
totais da amostra de queijo manteiga proveniente de Santana, que apresentou o maior nivel de

contaminag¢ao entre as amostras analisadas.

Figura 5 — Coliformes totais da amostra de Santana.

Fonte: Autora, 2025.

Ao analisar queijos tipo manteiga comercializados em feiras publicas de Macapa,
Junior et al. (2023) classificou o produto como improprio para consumo devido a elevada
quantidade de coliformes termotolerantes, Escherichia coli e Staphylococcus spp., indicando

inadequagdes nas condi¢des higiénico- sanitarias. O estudo revelou que 74% das amostras
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analisadas estavam fora dos padrdes exigidos para comercializagdo, conforme legislagdes
vigentes. As figuras a seguir ilustram os resultados das andlises realizadas para a detecgdo de
Staphylococcus aureus nas amostras de queijo manteiga coletadas nas cidades de Macapa e

Amapa.

Figura 6 — Staphylococcus da amostra de Macapa diluigio 10*

Fonte: Autora, 2025.

Figura 7 — Staphylococcus da amostra de Amapa diluigdo 10°

Fonte: Autora, 2025.

Conforme a Instrucao Normativa (IN) no 161, de 1o de julho de 2022, estabelecida
pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) a presenca de Salmonella
spp. Nao deve estar presente em 25 g de amostra. No entanto, os resultados obtidos indicaram que
as amostras M e S apresentaram niveis elevados de contaminacgdo, evidenciados pelas
caracteristicas tipicas de Salmonella observadas nos meios agar XLD e SS, diferente da
amostra A que nao apresenta caracteristicas tipicas de Salmonella. As figuras a seguir ilustram
os resultados das andlises de Salmonella realizadas nas amostras de queijo manteiga

provenientes das cidades de Santana e Amapa.
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Figura 8 — Colonias tipicas de Salmonella da amostra de Santana

Fonte: Autora, 2025.

Figura 9 — Coldnias ndo tipicas de Salmonella da amostra de Amapa

Fonte: Autora, 2025.

Frazao et al. (2020), ao analisar a microbiota do queijo tipo manteiga, nao encontrou
Salmonella, mas relatou a presenga de outros microrganismos. Isso se alinha aos resultados, nos
quais, embora Salmonella ndo tenha sido detectada, outras bactérias como Proteus mirabilis,
Staphylococcus xylosus, Staphylococcus sciuri e Klebsiella pneumoniae foram identificadas.
Essa similaridade nos resultados sugere que, mesmo na auséncia de Salmonella, a presenca de
outras bactérias pode ser um indicativo da diversidade microbiologica presente nos queijos
analisados.

A Resolucao RDC no 12, de 2 de janeiro de 2001, do Ministério da Saude, a legislacao
brasileira estabelece que o limite maximo permitido para Staphylococcus coagulase positiva em
queijos de média umidade ¢ de 103 unidades formadoras de coldnias por grama (UFC/g). Em
meio agar Baird- Parker, Staphylococcus aureus forma colonias negras brilhantes devido a
presenca de gema de ovo e telureto de potassio no meio. Contudo, nenhuma das amostras
analisadas apresentou caracteristicas que indicam a presenca de S. aureus, porém, houve
crescimento de outros microrganismos, podendo ser outro género de staphylococcus que

também indicam falhas no processamento. Souza et al. (2023), ao analisar a contagem
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microbioldgica de queijos, carnes de sol e carnes moidas, observaram que as maiores taxas de
contaminagdo foram encontradas em alimentos comercializados em feiras publicas de Sao
Luis, Maranhdo. Esses locais apresentavam caracteristicas semelhantes as das coletas de
queijos do presente estudo, com 85,71%, 83,33% e 82,61% das amostras, respectivamente,
fora dos padrdes estabelecidos. O autor ressalta que esses resultados refletem problemas
sanitarios recorrentes nos locais de comercializagdo, onde os produtos sdo expostos a
temperatura ambiente, pendurados ou dispostos sobre balcdes sem protegdo ou embalagem
adequada, facilitando o acesso direto de consumidores € a consequente contaminagao.

Os microrganismos analisados apresentaram ser em sua maioria G. positivos, €
reagiram na presenca de peroxido de hidrogénio a 3%, formando bolhas e confirmando a
presenca da enzima catalase. Sua presenca permite classificar microrganismos Gram-
positivos produtores de catalase, como os estafilococos, que mesmo nao sendo S. aureus,
ainda estdo presentes na microbiota do queijo. Os resultados de microrganismos Gram

negativos e positivos estdo expressos na figura abaixo.

Figura 10 — Contagem de microrganismos Gram negativos e positivos.
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Fonte: Autora, 2025
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6 CONCLUSAO

Com base nos resultados das analises microbiologicas, ¢ possivel concluir que as
amostras M e S apresentam niveis de contaminacdo que ndo atendem aos padrdes de
seguranc¢a alimentar exigidos pela legislacdo brasileira. A elevada presenga de coliformes
totais e a detec¢@o de Salmonella spp. indicam falhas nos processos de produgdo e/ou controle
de higiene, o que representa um risco a saude publica, conforme os parametros estabelecidos
pela Resolugdo RDC no 12/2001 e pela Instru¢do Normativa no 161/2022. Por outro lado, a
amostra A se destaca por apresentar contagens de coliformes totais e Sa/monella spp. dentro
dos limites aceitaveis, o que sugere que os processos de producdo e controle de qualidade
foram adequados para essa amostra.

Além disso, a auséncia de Staphylococcus aureus em todas as amostras, conforme
esperado pela RDC no 12/2001, indica que a contaminagdo por esse patdgeno estd controlada.
Em suma, ¢ crucial reforcar as praticas de controle microbioldgico nas amostras M e S, para
garantir a conformidade com as normas e assegurar a seguranca do produto para os
consumidores. O presente estudo reafirma a importancia da padronizagdo no processo

produtivo, visando garantir a qualidade e seguranca na producao do queijo.
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