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RESUMO

Foram isolados e identificados mi-
crorganismos patogenicos e deteriora
dores em tres diferentes tipos de
queijos, a saber, Prato, Minas Fres-
cal e Provolone, adquiridos junto ao
comércio de Piracicaba. As analises
realizadas foram para Contagem Total,
Coliformes Totais, Coliformes Fe-
cais, Staphylococcus, Psicrotroficos,
Termofilos, Proteoliticos, Lipoliti-
cos, Enterococos, Salmonella, Fungos
e Leveduras. As altas contagens ve-
rificadas para Contagem Total, Coli-
formes Totais, Coliformes Fecais, 5.

% Entregue para publicagcao em 28/11/83.
Parte do trabalho de dissertacao apresentado pelo pri
meiro autor a E.S.A. "Luiz de Queiroz'', USP, para ob-
tengao do titulo de Mestre.

“+ Departamento de Tecnologia Rural, E.S.A. "Luiz de Quei

roz, USP.



346 Anais da E.S.A. '"Luiz de Queiroz"

aureus, Enterococos, Proteoliticos,
Lipoliticos e Psicrotroficos na maio
ria das amostras analisadas neste
trabalho, e a presenga de Salmonelia
em algumas delas, revelam que as mes
mas devem ser consideradas impro-
prias ao consumo humano, uma vez que,
a maioria das contagens de microrga-
nismos patogeénicos, esta acima  dos
padroes estabelecidos pela Comissao
Nacional de Normas e Padroes para
Alimentos (1978).

INTRODUGAQ

Incontestavelmente os queijos, pelo seu valor nu-
tritivo, ocupam um lugar de grande destaque entre os ali
mentos chamados completos. Eles nos fornecem uma alta
soma de carboidratos, gorduras, proteinas, minerais e vi
taminas, e, como consequéncia de sua excelente composi-
cao, aliada ao fato de ter um pH favoravel ao crescimen-
to de microrganismos, constituem-se tambem em substrato
otimo para o desenvolvimento microbiano. Na fabricacao
de queijos, mesmo sendo observados todos os requisitos
necessarios, manipulacao adequada, higiene em todo o seu
rigor e cura perfeita, obtém-se certa porcentagem de pro
dutos defeituosos provenientes de leite de ma qualidade.
Para se conseguir bons queijos, deve-se empregar leite
puro, fresco e filtrado, proveniente de vacas sas e obti
do com escrupuloso asseio, pois se assim nao for o leite
fermentara rapidamente e, portanto, tera acidez elevada,
resul tando fatalmente em gueijos de ma qualidade.

0s defeitos mais comuns apresentados pelos queijos
podem ser classificados segundo sua origem e podem ser
devidos a:
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a)

b)

c)

Leite anormal: colostro, uberes doentes, ma or-
denha;

Tratamento inadequado durante sua fabricagao;
Presenca de germes nocivos na massa do queijo,

provenientes de fermentos contaminados, ou ou-
tras fontes contaminantes.

Assim, a produgao higiénica do leite e pasteuriza-
¢ao bem feita, previnem quase todos esses defeitos.

A pasteurizacao vem trazer as seguintes vantagens:

a}

b)

c)

d)

e)

Reducao consideravel das inutilizacoes e des-
classificagoes nos queijos curados;

Maior uniformidade e melhor sabor;

Possibilidade de cura em temperatura mais eleva
da, abreviando-a;

Destruicao de germes patogenicos que possam es-
tar contaminando o leite;

Eliminagdao das indesejaveis bactéerias do grupo
coliaerogenes, maior responsavel pela alteracao
do produto.

Assim, o presente trabalho visou a caracterizagao
de microrganismos indesejaveis (deterioradores e patoge-
nicos), procurando estabelecer, através dos niveis encon
trados, uma relacdo entre a qualidade microbioldgica dos
queijos e as condigoes de processamento e distribuicgao
desses derivados do leite.
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MATERIAL E METODOS

As amostras de queijos utilizadas neste trabalho,
foram adquiridas no comercio local de Piracicaba e condu
zidas imediatamente ao laboratorio para serem analisadas.

As seguintes amostras, com trés repetigoes de cada
uma, foram examinadas:

a) Queijo tipo Prato;
b) Queijo tipo Minas Frescal;
¢} Queijo tipo Provolone.

A amostragem foi feita usando-se um amostrador (tra
do), procurando-se tomar pontos bem esparsos na superfi-
cie do produto. O amostrador foi introduzido por toda a
altura da amostra e 50 g foram tomados e colocados em 1i
quidificador contendo 450 ml de solucao de citrato de so
dio (2%) e batidos por 2 minutos. Foram preparadas dilui
goes em série utilizando-se agua peptonada {(0,1%) este-
ril. Para todas as determinacoes, as colonias foram con
tadas em contador Quebec. o

Contagem total

Feita por plaqueamento das diluicoes em serie em
meio pqdréo (SHARF, 1972) e contagem das colonias forma-
das apos incubagao por 48 horas a 320C.

Coliformes, Proteoliticos e Termofilos

Para a contagem desses contaminantes seguiram-se
as especificagoes do Standard Methods for the Examina-
tion of Dairy Products (A.P.H.A., 1972) e de SHARF (1972).
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Staphylococcus

Para isclamento e contagem desses organismos foram
sequidas as recomendagoes do DIFCO MANUAL (1957), SHARF
{1972) e Laboratory Exercises for Food Microbiology
(BANWART, 1975).

Salmonella, Lipoliticos e Enterococos

Neste caso, foram seguidas as tecnicas descritas
no Laboratory Exercises for Food Microbiology (BANWART,
1975).

Psicrotroficos

Para esse grupo de microrganismos, tambem se empre
gou o meio para contagem total {SHARF, 1972), com incuba
¢ao a 219C por 25 horas (OLIVEIRA & PARMELEE, 1976) e 79C
por 10 dias (Standard Methods for the Examination of Dai
ry Products, A.P.H.A., 1972). -

Fungos e Leveduras

A contagem desses organismos foi realizada wutili-
zando-se meio de malte, com pH=3,5 (DIFCO MANUAL, 1957).
A primeira contagem foi feita depois de trés dias de in-
cubagao e ambos os microrganismos foram colocados numa
so contagem, segundo recomendacao de KOSIKOWSKI (1970).
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RESULTADOS E DISCUSSAQ

0s resultados ohtidos nas determinagoes microbiolo
gicas para as amostras de queijos utilizadas neste traba
tho, encontram-se na Tabela }, sendo que os nimeros re-
presentam valores médios, ja que todas as determinagces
foram conduzidas em duplicata.

Contagem total

0s resultados obtidos para os trés tipos de quei=
jos analisados (Tabela 1), variaram de 8,0.10° a 2,3.10
microrganismos/g para queijo tipo Prato, de 1,6.108 4
2,2.10° microrganismos/g para queijo tipo Minas Frescal
e de 1,0.107 a 2,0.]07 microrganismos/g para queijo tipo
Provolone, sendo gque o maior numero de microrganismos en
contrado para o tipo Minas Frescal ja era de se esperar
devido ao seu alto teor de umidade. As altas contagens
encontradas para queijos Prato e Provolone podem indicar
que os mesmos apresentam alta atividade de agua, ou que,
o periodo de maturagao fora curto, permitindo que um nu-
mero elevado de bactérias laticas permanecessem vivas.

Coliformes

A Tabela | mostra os resultados obtidos tanto para
coliformes totais como para coliformes fecais, os quais
oscilaram de 6,3.102 a 2,0.103 coliformes totais/g para
queijo tipo Prato, de 8,5.10% a 1,7.105 coliformes to-
tais/g para queijo tipo Minas frescal, de 3,0.102 a
8,8.102 coliformes totais/q para queijo Provolone e de
4,0.102 a 1,20.103 coliformes fecais para queijo tipo
Prato, de 4,0.10% a 1,6.]05 coliformes fecais para quei-
jo tipo Minas Frescal e, para queijo Provolone, auséncia

completa de coliformes fecais nas amostras analisadas.
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0s resultados encontrados estao acima dos padroes
estabelecidos pela Comissao Nacional de Normas e Padroes
para Alimentos (CNNPA, 1978), que sao de 102 coliformes
fecais/g para queijo Frescal e de 10 coliformes fecais/g
para queijo curado.

As contagens aqui verificadas sao também superio-
res aos padroes estabelecidos pelo Instituto Canadense de
Protecao a Saude (COLLINS-THOMPSON et alii, 1977), que
s30: m = 5,0.102/g (nivel de microrganismos aceitavel) e
M =1,5.103/g (nivel de microrganismos nao aceitavel) pa
ra coliformes totais e m = l,0.102/g e M= 5,0.102/g pa-
ra coliformes fecais, para queijos feitos de leite pas-
teurizado. Somente as amostras de queijo tipo Provolone
analisadas, se enquadram nos padroes mencionados acima.

A presencga de grande numero de coliformes em quei-
jos, normalmente se deve 3 contaminagao apos a pasteuri-
zagao ou a baixa atividade da cultura iniciadora {produ-
tores de acido), (FRANK et alii, 1977), e assim vemos
que praticas inadequadas sob o ponto de vista higiénico
estao sendo empregadas no processamento de queijos tipo
Prato e Minas Frescal.

Staphylococcus

0s padroes propostos pela CNNPA (1978), em relacao
a S. aureus em derivados do leite, sdo: 103/g para quei-
jo Frescal e 102/9 para gueijo curado. 0s resultados ob
tidos para esse microrganismo nas amostras analisadas (Ta
bela 1), mostraram variacoes de 2,9.10% a 4,4,10%/g para
queijo tipo Prato, de 3,3.10° a 3,7.105/g para queijo tj
po Minas Frescal, e para queijo tipo Provolonede 1,2.10
a 2,3.10“/9, sendo bastante superiores aos padroes cita-
dos.

0s resultados obtidos sao tambem superiores aos pa
droes apresentados pelo Instituto de Protecao a Saude
(COLLINS-THOMPSON et alii, 1977), que sao: m = 1,0.102/g
e M = 1,0.103/g para queijos feitos de leite pasteuriza-
do.
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A alta incidencia de 5. aureus em queijos, mostra
que a pasteurizagao do leite nao foi adequada, uma vez
que esse microrganismo € destruido por esse tratamento
termico (TROLLER, 1976).

Ainda o grande numero de S. gureus encontrado  em
queijos pode ser o resultado de baixa atividade da cultu
ra latica starter, uma vez que Staphylococcus coagulase
positivos, multiplicam-se rapidamente durante a elabora-
¢ao de queijos, nos quais as bacterias laticas tenham si
do contaminadas por fagos (SHARPE et alii, 1962).

Salmonella

De acordo com 0s padroes apresentados pela  CNNPA
(1978), esse organismo nao deve aparecer em 25 g do pro-
duto. No entanto, os resultados da Tabela 1 mostram que
uma das amostras de queijo tipo Minas frescal e outra de
queijo tipo Prato foram positivas para Salmonella, o que
demonstra que os mesmos naoc deveriam ser postos a venda,
uma vez que se constituem num grande risco de infecgao
para a populagao que os consome,

Fungos e Leveduras

0s resultados da Tabela | para esses microrganis-
mos, apresentaram oscilacoes de I,S.th a !,6.105/9 para
queijo tipo Prato, de 2,4.103 a 7,0.103/g para queijo ti
po Minas Frescal e para queijo Provolone de G,1.10 a
5,4.10%/g. Essas variagoes sao semelhantes aquelas en-
contradas por MUSSO1 (1974), que foram de 1o% a2 106 para
queijos tipo Prato e Lanche,

Embora nao existam padroes nacionais estabelecidos
para esses grupos de microrganismos em produtos lateos,
¢ sabido que a presenca de fungos € aceita como causa de
rejeicao de um produto alimenticio. Esses microrganismos
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normalmente alcangam os alimentos na fase de acondiciona
mento do produto e também atraves de contaminacgoes pelos
equipamentos durante a elaboragao, controle inadequado da
ventilagao durante a drenagem e formagao da casca, vira-
gens insuficientes do queijo e poucas mudangas das banda
gens (BRINDLEY, 1954).

Psicrotroficos

Na Tabela ', vemos que a amostra C do queijo tipo
Prato nao apresentou contagens desses organismos em ne-
numa das temperaturas de incubacao utilizadas, enquanto
gque as amostras A e B do mesmo tigo de queijo apresenta
ram variacoes de 4,0.10] a 1,3.10 mlcrorganasmos/g quan
do incubadas a 7°C/IU dias e de 4,5.10' a 1,5. 102 /g, quan
do incubadas a 219C/25 horas. Para as amostras de quei-
jo tlpo Minas Frescal as variacoes foram de 2,5.102 3
7,9.102 /g para incubagao a 70C/10 dias e de 2,0.102 a
8,0.102/q para incubagao a 21°C/25 horas. Nenhuma das
amostras de queijo tipo Provolone analisadas apresentou
contagens desses microrganismos em ambos os tipos de in-
cubagao empregados.

Pelos resultados, vemos que incubacao a 7°C/10dias
e a 21°9C/25 horas foram eguivalentes, como havia sido de
monstrado por OLIVEIRA & PARMELEE (1976)

Esses microrganismos sao indesejaveis em produtos
lateos, pois podem causar alteracoes no sabor e aroma, e
embora nao existam padroes para eles, podemos concluir
que falhas no controle da temperatura de pasteurizacao
devem ter ocerrido, uma vez que, sequndo ANDREWS & KAUF-
FMAN (1953), a maioria dos organismos psicrotroficos e
destruida numa pasteurizacao bem efetuada, e segundo BHAD
SAVLE et alii (1972), o leite pasteurizado deve ser esto
cado a 79C pelo menos por uma semana, antes dos psicro-
troficos resistentes ao calor, poderem ser detectados
(tempo necessario para o reparo das células danificadas).
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Termofilos

As contagens para esses microrganismos variaram de
0. IO‘ al,7. 102 /g para queijo tipo Prato, de 7,2. 102 a
9 9.102 /g para queijo tipo Provolone e em nenhuma das
amostras de queijo tipo Minas Frescal foi constatada a
presenga desses microrganismos (Tabela 1).

Tambem nao existem padroes nacionais que estabele-
gam limites para o aparecimento desses microrganismos em
derivados do leite, mas pelo presente trabalho, vé-se que
os tratamentos térmicos empregados na elaboracao  dos
queijos, nao foram suficientes para eliminar as  bacte-
rias termofilas, e como normalmente elas sao formadoras
de esporos, estes permanecem no alimento podendo, em se-
guida, germinarem e colocarem em risco a qualidade do
produto.

Enterococos

A Tabela 1 mostra oscilagoes de 1,2.104 a 2,5.]0h
microrganismos/g para queijo tipo Prato, de 1,3.105 a
2,8.10°/g para queijo tipo Minas Frescal e de 2,9.10% a
7,7.]05/9 para queijo tipo Provolone,

Apesar de nao existirem padroes nacionais que limi
tem a presenga desses microrganismos, o valor maximo es-
tabelecido pela American Public Health Association{1967),
e de 103/9 de alimento. O0s resultados obtidos neste tra
balho sao bastante superiores ao padrao mencionado, o
que demonstra a necessidade de se estabelecerem padraes
nacionais, uma vez que, alem de causarem alteragoes no
sabor e aroma dos produtos lateos, podem se constituir
em agentes causais de infeccoes ao homem (BRYAN, 1973).
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Proteoliticos

As contagens desses organismos (Tabela 1), varia-
ram de 2,6.102 a 6,4.102/g para queijo tipo Prato, de
4,0.!0“ a 7,8.]0&19 para queijo tipo Minas Frescal e pa-
ra queijo tipo Provelone de 2,0.10% a 1,2.105 microrga-
nismos/qg.

A nao existéncia de padroes para a presenga desses
microrganismos em derivados do leite, nao permite um jul
gamento preciso da influéncia de tais organismos na gua-
lidade dos produtos analisados, mas € importante que o
numero deles seja o mais reduzido possivel, e nao valo-
res elevados como os que encontramos, pois uma serie de
trabalhos ja mostraram que proteases produzidas por tais
microrganismos alteram a qualidade dos produtos lateos,
tornando-0s amargos devido a formagao de polipeptideos,
e, portanto, inadequados para o consumo.

Lipoliticos

0s numeros encontrados para esses microrganismos
nas amostras analisadas (Tabela 1) mostram variacoes de
1,0.103 a l,7.103/g para queijo tipo Prato, de 2,7.104 &
9,%.]0“/9 para queijo tipo Minas Frescal e de 2,3.10% 3
Z,A.IOA/g para queijo tipo Provolone.

Os valores elevados encontrados para tais microrga
nismos representam um risco em relacao a qualidade do
alimento, uma vez que as lipases produzidas por tais or-
ganismos podem causar alteracoes indesejaveis no sabor e

aroma dos queijos. Sabe-se que uma pasteurizacgao bem
feita destroi as celulas vegetativas dos organismos 1ipo
liticos e assim, o grande numero verificado, deve-se,

provavelmente, a contaminagao apos a pasteurizagao.
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CONCLUSOES

0s resultados do presente trabalho permitem algu-
mas conclusoes gerais relacionadas com a qualidade de al
guns queijos, em funcdo dos tipos de microrganismos en-
contrados:

a)

b)

c}

e)

0 numero e as especies de microrganismos encon-
trados nas amostras de queijos analisadas, indi
cam que h3 necessidade de maiores cuidados hi-
giénicos no processamento, manuseio, transporte
e distribuicao desses produtos e tambem na hi-
gienizacao dos equipamentos que entram em conta
to direto com eles. -

A presenca de microrganismos patogenicos nas
amostras analisadas evidencia que melhores con
troles nas teécnicas de processamento devem ser
real izados, uma vez que esses microrganismos
constituem perigo em potencial, sob o ponto de
vista de salde publica.

As contagens de microrganismos (Psicrotroficos,
Proteoliticos, Lipoliticos, Fungos e Leveduras
e Enterococos), principais causadores de altera
coes de sabor e aroma dos produtos lateos, fo-
ram de uma maneira geral elevadas, o que concor
re para o curto periodo de vida util e a ma qua
lidade desses produtos. -

0s resultados encontrados tambem demonstram gque
um maior controle por parte dos poderes publi-
cos deve ser executado para se evitar a distri-
buicac e consumo de tais preodutos.

Devido a equivaléncia entre as contagens de psi
crotroficos a 7°C/10 dias e a 219C/25 horas, tor
na-se evidente que a ultima condigao é a mais
indicada para a enumeragao desses microrganis-

mos em derivados do leite, em razao da maior ra
pidez na obtengao dos resultados. -
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f) Dadas as altas contagens de microrganismos alte
radores das propriedades organoleticas (sabor e
aroma) encontradas, pode-se concluir gque o esta
belecimento de padroes para tais organismos em
derivados do leite se faz necessario para uma

melhor avaliacao da qualidade dos mesmos.

SUMMARY

This work was undertaken to identify the presence
of pathogenics and quality deteriorating microorganisms
in some cheese (Prato, Minas Frescal and Provolone). Com
mercial samples were taken and analysed for: Total Count,
Coliforms, Fecal Cotliforms, Staphylococcus, Psychrotrophs,
Thermophilics, Proteolytics, Lipolytics, Enterococci,
Salmonella, and Molds and Yeasts. The fairly high Total
Counts, Coliforms, Fecal Coliforms, Staphylococcus, 5.au
reus, Enterococci, Proteolytics, Lipolytics, Psychro-
trophs, in most samples of dairy products analysed in
this work and the presence of Salmonella in some of them,
reaveled that they should all be rejected for people con
suming once, most pathogenic microorganism counting are
above those standards stablished by the ''Comissao Nacio-
nal de Normas e Padroes para Alimentos't,
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