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Resumo: O queijo mucarela é um produto de
elevado consumo, porém muito suscetivel a
contaminacdo microbiolégica esta contamina-
cao pode trazer prejuizos a saude humana. Este
trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade
microbioldgica e fisico-quimica do queijo
mucarela fatiado, comercializados no municipio
de Jatai- GO. Foram coletadas em 10
supermercados, 10 amostras de queijo mucarela
fatiados de diferentes em cada estabelecimento,
no periodo de agosto a novembro de 2016. Para
as analises fisico-quimicas, observou-se a
temperatura de comercializagéo, o pH e o teor
de gordura. Com relacdo os resultados da
analise fisico-quimica podermos verificar que
0s resultados de pH, permaneceram entre 5,45 a
6,08, os de gordura total variaram de 26,3 a
31,1%, e a temperatura de comercializacdo
variaram de 13,4 a 25,1°C. Nas analises
microbioldgicas verificou-se 0 NMP (Numero
Mais Provavel) de Coliformes fecais, a presenca
de Salmonella spp e a contagem de UFC
(Unidade de Formadora de Coldnia) de
Staphylococcus spp. Dentre as amostras
analisadas, 30% apresentaram resultados
positivos para Salmonella spp, 70% para 0s
Staphylococcus spp e 20% para os Coliformes
fecais, sugerindo que a contaminacéo por estas
bactérias pode ser decorrente da inadequacao da
gualidade da matéria-prima, de higiene e
armazenamento durante sua fabricagdo, pois
correspondia ao produto fatiado, provavelmente
por esses produtos passarem por uma etapa a
mais (fatiamento) antes de serem embalados,
pode der ocorrido a contaminagdo. Geralmente
os alimentos contaminados por essas bactérias,
causam problemas de intoxicacdo, podendo
levar a morte.
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Abstract: The cheese is a product of high
consumption, but wvery susceptible to
microbiological contamination this contamina-
tion can bring harm to human health. The
objective of this study was to evaluate the
microbiological and physicochemical quality of
the sliced muzela cheese commercialized in the
city of Jatai-GO. Ten samples of sliced cheese
from different plants were collected from 10
supermarkets, from august to hovember, 2016.
For the physico-chemical analyzes, the
commercialization temperature, pH and fat
content were observed. Regarding the results of
the physicochemical analysis we can verify that
the pH results remained between 5.45 and 6.08,
the total fat varied from 26.3 to 31.1%, and the
commercialization temperature ranged from 13
,4at25.1 ° C. In the microbiological analyzes,
the NMP (Most Likely Number) of fecal
Coliforms, the presence of Salmonella spp and
the UFC (Colony Forming Unit) count of
Staphylococcus spp. Among the analyzed
samples, 30% presented positive results for
Salmonella spp, 70% for Staphylococcus spp
and 20% for fecal coliforms, suggesting that the
contamination by these bacteria may be due to
the inadequacy of raw material quality, hygiene
and storage during its manufacture, because it
corresponded to the sliced product, probably
because these products go through an additional
step  (slicing) before being  packed,
contamination may have occurred. Generally
foods contaminated by these bacteria, cause
problems of intoxication, and can lead to death.

KEYWORDS: Fecal coliforms, food safety,
Salmonella spp, Staphylococcus spp.
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INTRODUCAO

O queijo mucarela é amplamente
utilizado no preparo de pratos quentes e
sanduiches, devido suas propriedades de
fatiamento e facilidade de derretimento
(COELHO et al., 2012). E o tipo de queijo com
a maior producdo no pais (28,4%), seguido pelo
prato (19,9%) e o requeijdo culinario (18,7%),
O mercado brasileiro de queijos cresce em
volume 9,4% ao ano, e o fator contribuinte para
este crescimento é o aumento do consumo per
capita de queijos no Brasil, que possui um
crescimento médio anual de 8,3%. A média do
consumo por habitante em 2015 foram de 5,3 kg
por ano, e a projecdo é que se chegue a 8 kg de
queijo por habitante em 2017 (MOSSMANN,
2016).

O queijo mucarela é um queijo suave,
de massa macia e era produzido exclusivamente
a partir do leite de bufala até os meados da
década de 30, mas devido a grande escassez,
ocorreu a mistura com o leite de vaca
(PIETROWSKI et al., 2008). Atualmente o
queijo mucarela é fabricado apenas com o leite
de vaca ou so de bafala. O queijo mugarela tem
uma cor amarelada, seu sabor é um queijo
pouco é&cido, quando embaladas vem em
pequenas filagens para facilitar seu manuseio e
seu cheiro e sabor sdo caracteristicos
(COELHO et al., 2012).

A contaminacdo do queijo pode estar
associada a alguns fatores relacionados as
etapas de fabricacdo como a pasteurizacdo do
leite, coagulacdo, corte do coagulo,
dessoragem, filagem, enformagem, salga,
maturacéo e embalagem. A grande manipulacéo
do produto, que entra em contato com diferentes
equipamentos e superficies, aumenta o risco de
contaminagdo microbiolégica (PINTO et al.,
2009).

A contaminacdo microbiana de queijos
merece destacada atencdo ao considerar que
bactérias patogénicas e enterotoxigénicas como
Salmonella spp. e Staphylococcus aureus sdo
comumente encontrados em derivados lacteos
(ALMEIDA; FRANCO, 2003). Tanto
Escherichia coli como a Salmonella spp. sdo

enterobactérias causadoras de diarreia, vomitos
e dores abdominais, sendo gque a contaminacao
dos alimentos ocorre quando estes entram em
contato com a matéria fecal durante sua
fabricacdo. A contaminacgéo por Staphylococcus
aureus geralmente ocorre através dos
manipuladores, pois 0 agente esta presente em
seu trato respiratério, mucosas e pele
(FERNANDEZ, 2010).

A Salmonela spp. pode causar surtos de
toxinfecgbes alimentares quando o alimento
fica contaminado pela temperatura inadequada
de armazenamento, manuseio incorreto ou na
contaminacdo cruzada dos alimentos processa-
dos com aqueles crus. Mediante a presenca de
salmonela no alimento pode-se perder todo o
lote do produto. (PIETROWSKI et al., 2008;
CASTRO et al., 2012).

As bactérias Staphylococcus aureus
produzem toxinas em alimentos cozidos,
indicando condicdes de fabricacdo inadequadas
que podem causar infeccBes ou intoxicacdes
alimentares nos seres humanos e sua
importancia tem sido variada nos ultimos
tempos. (REGES, et al., 2017).

A presenca de coliformes nos queijos
esta diretamente relacionada com a qualidade
do leite, e ocorre em qualquer etapa do processo
de fabricacdo do queijo mucarela, sendo que a
presenga destes microrganismos provoca a
degradacdo das gorduras, além de tornar o
alimento impréprio para 0 consumo por se
tornar um veiculo de doengas (FREITAS,
2015). Assim faz-se necessaria a avaliacdo
microbioldgica do queijo mugarela, para
verificar a qualidade higiénico-sanitaria do
produto e garantir a seguranga alimentar aos
seus consumidores.

O trabalho teve como objetivo avaliar a
qualidade fisico-quimica e microbioldgica do
gueijo mucarela fatiado, comercializados nos
supermercados no municipio de Jatai- GO.

MATERIAL E METODOS
Amostragem
Foram adquiridas em 10 supermercados
da Regido de Jatai-GO, 10 amostras de queijo
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mucarela de diferentes marcas fatiadas no
estabelecimento, no periodo de agosto a
novembro de 2016.

As amostras ficaram mantidas em suas
embalagens originais de venda e imediatamente
transportadas ao Laboratdrio de Microbiologia
da Universidade Estadual de Goias, Campus de
Jatai, para realizacdo das analises. Em seguida
realizamos a limpeza externa da embalagem
com é&lcool 70% para a remocdo dos
contaminantes presentes. Uma faca de aco
inoxidavel esterilizada foi utilizada para abrir
uma fenda na amostra do queijo, de onde se
retirou com auxilio de uma espatula,
previamente flambada, as aliquotas do queijo
para analise microbioldgica e fisico-quimica.
Todo o experimento teve cinco repeti¢des de
cada amostragem.

Analises da temperatura, gordura e o pH

Para afericdo da temperatura utilizou-se
um termémetro (assepsia do termdmetro com
alcool 70%) nas amostras de queijo no
momento em que foram recolhidas no
estabelecimento, anotando os valores respecti-
VOS.

Para a determinagdo de gordura
utilizamos 2 g de queijo mugarela em um
Becker contendo 10 mL de &cido sulfurico e
levado ao banho maria por aproximadamente 10
minutos para a extracdo da gordura, e depois
despejada em um butirdmetro. Para a extracdo
total da gordura no recipiente realizamos uma
varredura com mais 8 mL de &cido sulfurico e
adicionado novamente ao butirdbmetro com mais
1 mL de alcool isoamilico. Com o auxilio de
uma centrifuga a gordura foi separada das
outras substancias e aferida. A porcentagem (%)
de gordura do queijo foi determinada, usando a
seguinte férmula: % de gordura = (L x 11,30) /
m. Onde, L = leitura no butirbmetro; 11,30 =
massa em gramas do leite (método de Rose-
Gottlieb); m = massa da amostra, em gramas.

Para a determinacéo do pH, pesamos 10
g da amostra do queijo e transferimos para um
Becker de 100 ml contendo &gua (50 ml) a
40°C, previamente aguecida, esmagando a

amostra com o auxilio de um bastao de vidro até
homogeneizar e com o pHmetro determinamos
0 pH da amostra.

Analises Microbiologicas
Determinacéo de Coliformes fecais

Para as andlises de Coliformes fecais
retiramos 25¢g da amostra e diluimos em 225 mL
de Solugdo Tampao Fosfato com pH 7,0 (107).
Em 3 tubos de ensaio, contendo 10mL de caldo
lauril sulfato triptose (Merck), (concentracédo
dupla), com cada tubo contendo tubo de
Durhan, adicionou 10 mL da amostra. Colocou,
em 3 tubos de ensaio, 10mL de caldo lauril
sulfato  triptose  (concentracdo  normal),
esterilizado com cada tubo contendo tubo de
Durhan. Adicionou 1mL da amostra. Colocou
em 3 tubos de ensaio, 10ml de caldo lauril
sulfato triptose (concentracdo normal), em cada
tubo contendo tubo de Durhan, adicionou
0,1mL da amostra preparada. Incubou os tubos
a 37°C+1°C /48 horas (SILVA et al.,1997;
CASTRO et al.,, 2012). Apbs o periodo de
incubacdo efetuamos a leitura dos tubos.
Considerou-se positivos os tubos que tiveram
producdo de gads no interior dos tubos de
Durhan. Os resultados foram expressos em
NMP/g (Numero Mais Provavel).

Determinacao de Salmonella
Para a analise de Salmonella spp pesou-
se 25 g da amostra do queijo mugarela que foi
diluida em 225 mL de agua tamponada pH 6,8
e incubada por 18-20 horas a 35°C. Em seguida,
na etapa do enriquecimento seletivo, volumes
de 1,0 e 0,1 mL foram transferidos para os
meios de enriguecimento Rappaport -
Vassilidis (RV) e caldo tetrationato (TT),
contendo 10mL cada, e incubados por 24horas
em 35°C e 43°C £1°C. Ap6s o procedimento de
seletivo diferencial, foi feito o plagueamento
em meio de cultura Agar Xilose Lisina
Desoxicolato (XLD) e Agar Bismuto Sulfito
(BS), nessa etapa ndo realizamos a
autoclavagem. Para a confirmacdo preliminar
de col6nias tipicas de Salmonella, realizamos
provas de testes em meios Agar Lisina Ferro
3
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(LIA) e Agar Triplice Agucar Ferro (TSI)
(SILVA et al.,1997; CASTRO et al., 2012).

Determinacédo Staphylococcus spp

Para a andlise dos Staphylococcus, as
diluicdes (107,102, 1073, e 10*) foram semeadas
(0,1 mL) em superficie com al¢a de Drigalski
em meio Agar Baird-Parker, suplementado com
emulsdo de gema de ovo e solucédo de Telurito
de Potassio (SILVA etal.,1997; CASTRO et al.,
2012). Incubou-se as placas invertidas a 35°C
por 48 horas e, logo ap0s, retirou-se as placas da
estufa fazendo a contagem das coldnias tipicas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Em relagdo a temperatura de
comercializacdo dos queijos mucarela, foi
observada a ocorréncia de oscilagdes de 13,4 a
25,1°C. Os valores obtidos para gordura total
variaram de 26,3 a 31,1%, e o pH permaneceu
entre 5,45 e 6,08 (Tabela 1).

Tabela 1. Média e desvio padrdo (DP) dos
parametros fisico-quimicos de queijo mugarela
fatiado comercializado em Jatai-GO.

Amostras Temperatura Gordura pH

1 5,94 26,3 5,94
2 5,82 31,1 5,82
3 5,78 30,8 5,78
4 5,98 27,2 5,98
5 6,08 27,9 6,08
6 5,68 28,4 5,68
7 5,67 28,9 5,67
8 5,58 28,7 5,58
9 5,59 29,7 5,59
10 5,45 29,6 5,45
Média 5,76 28,9 5,76
DP 0,18 1,43 0,19

Os valores correspondem a média de quintuplo.

Dentre as amostras analisadas, 60%
apresentaram temperaturas de comercializacdo
entre 20 a 26°C, tornando-se assim fundamental
o0 controle das condigdes as quais o produto final
é submetido ap6s a fabricacdo, principalmente
durante a sua distribuicdo e comercializag&o.
McKane e Kandel (1996) verificaram que a
manutencdo de alimentos contaminados em
temperaturas entre 20 e 35°C por varias horas
permite a multiplicacdo de Staphylococcus
coagulase-positiva (Staphylococcus aureus) e a
liberacdo de toxinas suficiente para gerar
sintomas de intoxicacao.

Os valores de gordura variaram de 26,3
a 31,1%, estando de acordo com os limites
estabelecidos pela Portaria n® 146 — MAPA, de
07 de marco de 1996. Os autores Bonassi et al.
(1982) encontraram valores similares para o
queijo mugarela, variando de 26,8 a 29,1%.
Segundo o regulamento técnico para fixacdo de
identidade e qualidade de queijo mucarela, o seu
teor de gordura pode ser classificado em queijo
extragordo (minimo de 60%), gordo (45,0 a
59,9%) a semigordo (25 a 44,9% de gordura na
matéria seca) (BRASIL, 1996).

As amostras analisadas apresentaram
um pH entre 5,45 e 6,08, podendo contribuir
para 0 crescimento de microrganismos
patogénicos. Olivieri (2004) identificou um pH
médio de 5,48 em amostras de mercado de
queijo mucarela elaborado a partir de leite de
bufala.

O queijo mucarela é obtido através da
massa filada acidificada, contendo em suas
caracteristicas maciez de 43 a 46% de umidade,
um teor de gordurade 22a24%eopHde5,1a
5,3 (SILVA, 1997; CASTRO et al., 2012). No
entanto, Jay (1992) relata que os valores
minimos de pH necessarios para o crescimento
de microrganismos patogénicos, tais como
Staphylococcus aureus, Salmonella spp.,
Escherichia coli, Bacillus cereus, Yersinia
enterocolitica, Vibrio parahaemolyticus e
Clostridium botulinum situam-se entre 4,0 e 5,0.
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As amostras analisadas pelos autores
Castro et al. (2012), obtiveram um valor médio
do pH de 5,43 ao passo que os valores
permaneceram entre 5,24 e 5,66
proporcionando assim um pH adequado para
crescimento de microrganismos patogénicos.
Olivieri (2004) observou-se gue o valor do pH
pode advertir sobre o estado de conservacao de
alimentos, uma vez que indica a concentracdo
de ions de hidrogénio livres, alterada quase
sempre por processos de decomposi¢do, seja
por hidrolise, oxidacdo ou fermentagdo. Além
disso, sabe-se que valores de pH muito
reduzidos podem indicar a ocorréncia de
desenvolvimento microbiano e, consequen-
temente, a  potencial presenca  de
microrganismos deterioradores, patogénicos
e/ou toxinas (Escherichia coli, Staphylococcus
aureus, Salmonella spp).

Duas amostras de queijo mucarela
(20%) apresentaram contagem de Coliformes
fecais maior que 5 x 108 UFC/g, estando em
desacordo com o estabelecido pela Legislagdo
RDC n® 12 de 02 de janeiro de 2001 da
ANVISA (BRASIL, 2001). A presenca de
coliformes nos alimentos indica que pode ter
ocorrido a contaminagdo durante o processo de
fabricacdo ou apos o processamento (SANTOS-

KOELLN et al., 2009). Rodrigues et al. (2011)
identificaram que todas as amostras analisadas
encontravam-se dentro dos limites
estabelecidos pela legislacdo, pois as amostras
analisadas no trabalho dos autores, eram queijos
mucarela produzidos em inddstrias.

Em relacdo a presenca de Salmonella
spp., 30% das amostras foram positivas para
esta bactéria, sendo que Marinheiro et al. (2015)
identificaram a presenca de Salmonella em uma
amostra das cinco amostras analisadas de
mucarela fatiada. Pietrowsky et al. (2008)
observaram a presenca desse microrganismo em
6,25% das amostras de mucarela fatiada,
evidenciando o0 aumento do risco de
contaminacgdo em produtos fatiados. De acordo
com a Legislacdo RDC n° 12 de 02 de janeiro
de 2001 da ANVISA (BRASIL, 2001), a
bactéria Salmonella devem estar ausentes em 25
g de amostra, devido a sua capacidade de causar
doenga nos seres humanos. Rodrigues et al.
(2011) e Apolinério et al. (2014) verificaram a
auséncia desse micro-organismo nas amostras
analisadas de mucarela, 0 que seria o0 esperado
considerando que os produtos analisados pelos
autores citados tinham submetido a uma
inspec¢do prévia.

Tabela 2. Resultados das analises microbioldgicas do queijo mugarela fatiado comercializado em Jatai-

GO.
Amostras Coliformes Fecais Salmonella spp Staphylococcus spp
UFC/g

1 1,1x10° Ausente em 25¢ 8,1 x 10t
2 5,4x 10° Presente em 25¢ 3,7 x10*
3 9,2 x10* Ausente em 25¢ 2,3 x 102
4 5,9 x10* Ausente em 25¢ 9,5 x 10t
5 1,4x 108 Presente em 25¢ 3,7 x 108
6 5,8x 10° Ausente em 25¢ 3,9 x 108
7 5,9 x10* Ausente em 25g 3,3x10°
8 4,7 x10* Ausente em 25g 4,1x 103
9 2,4x 10° Presente em 25¢ 3,1x10°
10 3,4x 10° Ausente em 25¢ 3,2x 103

Padrdo da RDC 5x103 Auséncia em 259 103 UFCl/g

Os valores correspondem a média de quintuplo.

Para a contagem de Staphylococcus
spp. 70% das amostras apresentaram-se acima
de 103 UFC/g. Santos-Koelln et al. (2009) ao

avaliarem a qualidade microbioldgica do queijo
tipo mucarela e do queijo colonial comercia-
lizado na regido Oeste do Parand, observaram
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que todas as amostras estavam dentro dos
padrdes microbiolégicos e sanitarios de
Staphylococcus aureus estabelecidos para os
alimentos regulamentados pela RDC n° 12/01
(BRASIL, 2001), cujos limites maximos sdo 103
UFC/g. Contudo, Pietrowski et al. (2008)
obtiveram 3 amostras com valores acima de 10°
UFC/g.

Com base nos resultados obtidos na
gualidade microbioldgica, enfatiza-se, portanto,
a importancia do cumprimento de normas
relativas as boas praticas de fabricacéo,
armazenamento e comercializagéo, sugerindo
que tal resultado se deve a uma possivel
inadequacédo da qualidade da matéria-prima, de
higiene e armazenamento durante sua
fabricacdo ou fatiamento do produto, no qual o
queijo tipo mucarela comercializado em alguns
supermercados pode representar risco potencial
para a salde da populagdo consumidora.

Para reduzir o risco de bactérias
patogénicas, no processamento de queijos é
necessario a pasteurizagdo do leite, a maturagao
prolongada e o controle de temperatura de
estocagem, associado com fatores intrinsecos
como pH, atividade de agua e a presenca de
compostos antimicrobianos produzidos pelas
bactérias lacticas. Além de um programa
eficiente de limpeza e sanitizacdo dos
equipamentos e ambiente de produgdo
(KOMATSU et al., 2010).

CONCLUSAO

Com relagdo os resultados da analise
fisico-quimica podermos verificar que o0s
resultados de pH, permaneceram entre 5,45 a
6,08, os de gordura total variaram de 26,3 a
31,1%, e a temperatura de comercializacdo
variaram de 13,4 a 25,1°C. Nas analises
microbioldgicas verificamos que 30% das
amostras apresentaram resultados positivos
para Salmonella spp, 70%, para a bactéria
Staphylococcus spp e 20% para Coliformes
fecais. Uma justificativa plausivel pela
contaminacdo dessas bactérias pode ser possivel
inadequacédo da qualidade da matéria-prima, de
higiene e armazenamento durante sua fabrica-

cdo, pois correspondia ao produto fatiado,
provavelmente por esses produtos passarem por
uma etapa a mais (fatiamento) antes de serem
embalados, o que faz com que entrem em
contato com novas superficies, equipamentos e
manipuladores.
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