10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

UNIVERSIDADE DO ESTADO DA BAHIA
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS HUMANAS - CAMPUS IX

CURSO MEDICINA VETERINARIA

ARTIGO CIENTIFICO - MONOGRAFIA II

Orientadora: Profa. Dra. Naiane Darklei dos Santos Silva

Jeane dos Santos Alcantara

Barreiras — BA

2025



23

24

25

26

27

28

29

30

31

32

33

34
35
36
37
38

39
40

41

42

43

44

45

46

47

48

49

Jeane dos Santos Alcantara

ARTIGO CIENTIFICO - MONOGRAFIA II

Trabalho apresentado ao Curso de Medicina
Veterinaria, Campus IX da Universidade do Estado
da Bahia (UNEB), como requisito parcial para
obtencdo do titulo de Bacharel em Medicina

Veterinaria.

Orientadora: Profa. Dra. Naiane Darklei dos

Santos Silva

Barreiras - BA

2025






52

53

54
55

56

57

58

59
60

61

62

63

LISTA DE FIGURAS E TABELAS

Tabela 1 - Qualidade microbioldgica de amostras de queijos comercializados

no municipio de Barreiras-BA..........ccoeioiiiiiiiieieeeeeee e 14
Figura 1 — Esquema de Dilui¢ao da amostra............cccccveeevveeecieeecieeeiee e 11
Figura 2 — Identificagdo de Staphylococcus Qureus...............cccevueeceveereenevennen. 15

Figura 3 — Tubos para pesquisa de Coliformes Totais e Coliformes

TermOtOIETANTES. ......eeueieiiiieieeteeeee et 16
Figura 4 - Identificag@o de Escherichia cOli.............coccovveviieioiieiiaiiiiiienin, 16
Figura 5 — Identificagdo de Salmonella.............cccccceevuvevceivciinceiaiieniiecieneen, 17



64

65

66

67

68

69

70

71

72

73

74

75

76

77

78

79

80

81

82

MAPA
ABIQ

FAO

BPF

RIISPOA

IN
BPW
LSB
MSA
PCA
UFC/g
NMP/g
E. coli

S. aureus

LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS

Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
Associacdo Brasileira das Industrias de Queijo

Food and Agriculture Organization (Organiza¢ao das Nagdes
Unidas para Agricultura e Alimentagao)

Boas Praticas de Fabricacao

Regulamento da Inspe¢ao Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal
Instru¢ao Normativa

Buffered Peptone Water (Agua Peptonada Tamponada)
Lauryl Sulfate Broth (Caldo Lauril Sulfato de Sodio)
Mannitol Salt Agar

Plate Count Agar (Agar Padrao para Contagem)

Unidades Formadoras de Colonia por grama
Numero Mais Provavel por grama
Escherichia coli

Staphylococcus aureus



83

84

85

86

87

88

89

90

91

92

93

SUMARIO
1. INTRODUCAO................ 9
2. MATERIAIS E METODOS......ccucevseumscrnnsceneee 11
2.1 Diluicao da Amostra.......cccccoevneeneecees 11
2.2 Isolamento e Identificacao de Escherichia coli A1
2.3 Isolamento e Identificacao de Salmonella 12
2.4 Isolamento e Identificacdo de Staphylococcus aureus 12
2.5 Contagem Total de Microrganismos 12
3. RESULTADOS E DISCUSSAO .14
4. CONCLUSAQ . ccc..coiuminrcsrsinssissssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 18
5. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS........ooeueenerereressessessessessessessesseses 19



94
95

96
97

98

99
100
101
102
103
104
105
106
107
108
109
110
111
112
113
114
115
116
117
118

119

120
121
122
123
124
125
126

Avaliagdo da qualidade microbiologica de queijos comercializados em Barreiras-

BA: identificacdo de Escherichia coli, Salmonella spp. e Staphylococcus aureus

Microbiological quality evaluation of cheese sold in barreiras-ba: identification of

Escherichia coli, Salmonella spp. e Staphylococcus

RESUMO: O presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade microbioldgica
de queijos comercializados no municipio de Barreiras—BA, por meio do isolamento e
identificacdo de Escherichia coli, Salmonella spp. e Staphylococcus aureus. Foram
analisadas 19 amostras, adquiridas em feiras livres e estabelecimentos comerciais entre
fevereiro e agosto de 2025, devidamente acondicionadas e encaminhadas ao Laboratério
de Biologia da Universidade do Estado da Bahia, Campus IX. As amostras foram
submetidas a analises microbiologicas utilizando meios de cultura especificos para a
quantificagdo de microrganismos aerdbios mesofilos, coliformes totais e termotolerantes,
além da pesquisa de S. aureus e Salmonella spp.. A metodologia seguiu protocolos
recomendados pela Food and Drug Administration (FDA). Os resultados mostraram que
79% (15/19) das amostras apresentaram S. aureus acima do limite de 10°* UFC/g
determinado pela legislagdo. As contagens de coliformes totais variaram entre 1,6 x 10°
e 1,1 x 10° NMP/g, enquanto os termotolerantes oscilaram no mesmo intervalo. A
presenca de E. coli foi confirmada em 79% (15/19) das amostras. Ja a Salmonella spp. foi
identificada em 58% (11/19) das amostras, embora sua presenga deva ser ausente em 25
g, tornando esses produtos improprios para consumo. Verificou-se que queijos sem
inspecdo, adquiridos em feiras livres, apresentaram maiores niveis de contaminagao
quando comparados aos produtos inspecionados vendidos em supermercados. No total,
78,94% (15/19) das amostras ndo atenderam aos padrdes microbiologicos estabelecidos,
indicando risco a saude publica e refor¢ando a necessidade de fiscalizagao sanitaria mais

rigorosa e da adocdo de boas praticas de fabricagao.
Palavras-chave: inspecdo, microrganismos, seguranca alimentar, saide publica

ABSTRACT: The present study aimed to evaluate the microbiological quality
of cheeses marketed in the municipality of Barreiras, Bahia, through the isolation and
identification of Escherichia coli, Salmonella spp., and Staphylococcus aureus. Nineteen
samples were collected from open markets and retail establishments between February
and August 2025, properly stored, and transported to the Biology Laboratory of the
Department of Human Sciences at the State University of Bahia, Campus IX. The samples

were analyzed using standard microbiological procedures recommended by the Food and
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Drug Administration (FDA), employing specific culture media for the detection and
enumeration of mesophilic aerobic microorganisms, coliforms, S. aureus, and Salmonella
spp. Results revealed that 79% (15/19) of the samples showed S. aureus counts above the
legal limit of 10®* CFU/g. Total coliforms ranged from 1.6x10° to 1.1x10*> MPN/g, while
thermotolerant coliforms showed the same variation. E. coli was detected in 79% (15/19)
of the samples. Salmonella spp. was identified in 58% (11/19) of the samples, although
the legislation requires its absence in 25 g of food, classifying these products as unfit for
consumption. Non-inspected cheeses from open markets exhibited higher microbial loads
compared to inspected cheeses sold in supermarkets. Overall, 78.94% (15/19) of the
analyzed cheeses did not meet the required microbiological quality standards, indicating
the presence of spoilage and pathogenic microorganisms. These findings highlight the
need for strengthened sanitary surveillance and the adoption of good manufacturing

practices to ensure the production and commercialization of safe and high-quality foods.

Keywords: Good manufacturing practices; microorganisms; food safety; public

health
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1 INTRODUCAO

O queijo ¢ um dos derivados lacteos mais consumidos no mundo, com grande
diversidade de tipos e formas de processamento. Segundo o Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, o queijo ¢ definido como “o produto fresco ou maturado que
se obtém por separacao parcial do soro do leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou
totalmente desnatado) ou de soros lacteos, coagulados pela agdo fisica do coalho, enzimas
especificas de bactérias especificas, de dcidos 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, 2017)

Com base nessa defini¢do, no Brasil existem diversos tipos de queijo, suas
principais diferencas estdo presentes no processo de fabricagdo até a adicdo de
ingredientes. Entre os queijos mais consumidos no Brasil, destacam-se o queijo minas
frescal e o queijo mugarela. O queijo minas frescal ¢ considerado o queijo de mais facil
producdo, tendo em seu processo a adi¢do de cloreto de célcio, fermento e coalho,
tornando-o um queijo fresco, imido e com um sabor suave. J& o queijo mucarela passa
ainda pela filagem e acidificacdo, que da a ele a sua caracteristica textura elastica, o que
o diferencia do queijo minas frescal sdo os processos extras de cozimento e cura que
intensificam o seu sabor. (EMBRAPA, 2021)

Apesar da ampla variedade e tradi¢do na produgdo de queijos, o consumo de
queijo no Brasil ainda ¢ considerado baixo em comparagao a outros paises, com média de
5,6 kg por habitante/ano. Na Argentina, esse valor praticamente dobra, alcangando 12 kg,
enquanto a Grécia lidera o consumo mundial, com mais de 37 kg per capita/ano em 2014.
Tais diferengas evidenciam o potencial de expansdao do mercado brasileiro (ABIQ; FAO,

2014).

Entretanto, independentemente do volume de consumo, a qualidade
microbioldgica dos queijos € um aspecto essencial que merece atengdo, pois a presenca
de microrganismos indesejaveis nos queijos pode ocorrer de diferentes maneiras. Esses
contaminantes podem ser introduzidos de forma acidental, provenientes do ambiente, do
solo, da agua, da alimentagdo e do material de cama dos animais, além de poderem aderir
aos tetos e alcangar o leite durante a ordenha. Também ¢ possivel que microrganismos
presentes em superficies de equipamentos ou nas proprias instalagdes de maturagdo se
depositem no produto durante o manuseio. Apesar das boas praticas de higiene, algumas

bactérias podem persistir ¢ comprometer a qualidade e a seguranca do alimento
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(AMERICAN ACADEMY OF MICROBIOLOGY, 2015). Por isso, o uso de matérias-
primas de origem duvidosa e 4gua inapropriada, equipamentos e instala¢des inadequados,
bem como falhas no transporte e armazenamento, favorecem ainda mais a presenca de
microrganismos indesejaveis. (MARTINS, 2018).

Com intuito de diminuir tais riscos, destacam-se as boas praticas de fabricagdo
(BPF), que, segundo o RIISPOA (Decreto n° 11.099/2022), consistem em procedimentos
de higiene e operacao aplicados durante todo o processo produtivo, assegurando a
qualidade e seguranca dos alimentos. Essas praticas envolvem desde o correto manuseio
e transporte das matérias-primas até o planejamento das instalagdes e o treinamento de
todos os envolvidos na producdo (EMBRAPA, 2021). A presenca de microrganismos
patogénicos em alimentos representa um sério risco a satde publica, podendo ocasionar
surtos de doengas de origem alimentar. Espécies como Salmonella spp., Escherichia colli,
e Staphylococcus aureus destacam-se por sua capacidade de provocar infecc¢des
gastrointestinais, intoxicagdes alimentares e, em casos mais graves, complicacdes

sistémicas. (SILVA et al. 2024).

Dessa forma, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade
microbiolégica de queijos comercializados em Barreiras-BA, identificando e
quantificando os principais microrganismos responsaveis por doencas veiculadas por
alimentos, bem como comparar os resultados entre queijos inspecionados e ndo
inspecionados discutindo a importancia da inspe¢do na redugdo da contaminacao,

garantindo a seguran¢a do consumidor e a prote¢do da saude publica.
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2 MATERIAIS E METODOS

Foram coletadas 19 amostras de queijo em diferentes feiras livres e
estabelecimentos comerciais da cidade de Barreiras-BA, no periodo de fevereiro a agosto
de 2025, com média de trés amostras por més. A escolha dos tipos de queijo foi aleatodria,
sendo solicitados 100 g por unidade. As amostras de queijo foram conduzidas no
Laboratério de Biologia, vinculado ao Departamento de Ciéncias Humanas da
Universidade do Estado da Bahia (UNEB) — Campus IX. Para verificar a presenca de
Salmonella spp., Staphylococcus aureus e Escherichia coli As amostras foram
acondicionadas em sacos plasticos fornecidos pelos proprios pontos de venda, a fim de
reproduzir as condigdes comuns de comercializagdo. O transporte até o laboratorio
ocorreu imediatamente apos a compra, sem refrigeracdo, simulando a forma usual de
aquisicdo e transporte pelos consumidores. A selegdao dos locais de coleta também foi
feita de maneira aleatoria, abrangendo tanto supermercados quanto bancas de feira em
diferentes areas do municipio. Para obtencdo dos resultados foram utilizadas as

metodologias da FDA.

2.1 Isolamento e identificacao de Escherichia coli

A pesquisa de E. coli foi realizada com 25 g da amostra, diluidos em 225 mL de
BPW, resultando em dilui¢ao inicial de 10! e, a partir dela, em 102 e 1073, De cada
dilui¢do, 1 mL foi inoculado em tubos com 9 mL de Lauril Sulfato de Sodio (LSB)
contendo tubos de Durham, incubados a 35-37 °C por 48 h. Tubos com formagao de gas
e turbidez foram repicados em EC Broth, mantidos em banho-maria a 44,5 °C por 2448
h. Os resultados positivos foram semeados em Agar MacConkey e incubados a 35 °C por
24 h. Colonias roseas foram selecionadas, repicadas em é4gar base e submetidas a

coloragdo de Gram (FDA, 2013).

2.3 Isolamento e identificacdo de Salmonella spp

Para o isolamento de Sa/monella spp., 25 g da amostra foram diluidos em 225 mL
de BPW e incubados a 37 °C por 18 £ 2 h. O enriquecimento seletivo foi feito pela
transferéncia de 0,1 mL para Rappaport-Vassiliadis Broth (10 mL, incubado a 41,5 °C
por 24 + 3 h em banho-maria) e de 1 mL para Tetrathionate Broth (10 mL, incubado a 37
°C pelo mesmo periodo). Em seguida, as amostras foram semeadas em Hektoen Enteric
Agar e Salmonella-Shigella Agar, incubadas a 37 = 1 °C por 24 £+ 3 h. Colonias negras
foram selecionadas, repicadas em agar base e submetidas a coloracdo de Gram (FDA,

2013).
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2.4 Isolamento e identificacdo de Staphylococcus aureus
Para a deteccdo de S. aureus, 25 g da amostra foram diluidos em 225 mL de BPW,
originando a diluicdo 107'. A partir dela, foram preparadas as diluigdes 102 ¢ 1073. O
material foi semeado em Mannitol Salt Agar (MSA): 0,3 mL da diluicdo 10! em trés
placas, 0,1 mL da mesma diluicdo em uma quarta, além de 0,1 mL das diluigdes 102 e
1073 em outras duas placas. As placas foram incubadas invertidas a 35-37 °C por 48 h.
Colonias amarelas tipicas foram selecionadas, repicadas em agar base e submetidas a

coloragao de Gram (FDA, 2013).

2.5 Contagem total de bactérias aerobias mesofilas
A contagem de microrganismos meso6filos aerobios foi realizada a partir de 25 g
da amostra, homogeneizados em 225 mL de BPW (dilui¢do 107") e dilui¢gdes subsequentes
até 107°. De cada dilui¢do, 1 mL foi inoculado em trés placas de Petri em Plate Count
Agar (PCA). As placas foram incubadas a 37 °C por 48 h. Foram consideradas validas as
placas com 25 a 250 unidades formadoras de colonia (UFC), e a média foi calculada entre

as triplicatas (FDA, 2013).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados microbiologicos de amostras de queijos
provenientes de feiras livres e estabelecimentos comerciais de Barreiras- BA. Os
resultados obtidos neste estudo evidenciaram que 78,94% das 19 das amostras de queijos
comercializados no municipio de Barreiras-BA apresentaram contaminagao
microbioldgica acima dos limites permitidos pela legislacdo vigente, indicando falhas
significativas nas condi¢des higi€nico-sanitarias durante a produgdo, manipulacao e
comercializacdo. Em que todas as amostras apresentaram coliformes totais e
termotolerantes, com valores que variavam entre 1,6x10° a 1,1x10° NMP/g, na contagem
de Staphylococcus aureus os valores variaram entre <2,5x10' a 5,53x1” UFC/g. Também

foi possivel observar a presenga de Escheria coli e Salmonella spp em algumas das

amostras.
Amostras 8. aureus Salm E. Coliformes Coliformes Contagem
(UFC/g) spp coli Totais Termot. Total

) (NMP/g) (NMP/g) (UFC/g)

Al 1,12 x 108 + + 1,1 x 103 1,1x10° 1,37 x 108

A2 1,88 x 10° + + 1,1x10°3 1,1x10°3 1,08 x 10’

A3 1,60 x 10* + + 3,6x10! 3,6x10! 2,5%x10%

A4 3,6 x10° + + 1,1x103 1,1x10° 5,13 x 107

A5 >2.5%10° - + 1,1x103 1,1x10° 2,5x108

A6 <2,5x10! - - 1,1x10° 1,1x10° 5,06 x 107




Amostras

A7

A8

A9

Al0

All

AI2

Al3

Al4

AlS5

Al6

Al7

S. aureus

(UFC/g)

8,8 x 10°

5,53 x 107

<2,5x10!

3,20 x 10°

<2,5%x10!

<2,5%x10!

4,73 x 10°

3,2x10?

1,1x10°

>2,5%x10¢

6,7x10°

Salm
spp

E.

coli

(®@

+

Coliformes
Totais

(NMP/g)

1,1x10°

1,1x10°

2,5x10!

9,3x10!

2,5x10!

1,1x10°

9,3x10!

2,3x10°

1,6 x10°

1,1x10°

1,1x10°

Coliformes
Termot.

(NMP/g)

1,1x10°

1,1x10°

2.5%x10!

9,3x10!

2,5%10!

2,5%10!

2,5x10!

2,3x10°

1,6 x10°

1,1x10°

1,1x10°
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Contagem
Total
(UFC/g)

1,44 x 108

5,53 x 107

2,5x10!

3,20 x 10°

2,5%10!

2,5%10!

2,5x10!

3,4x10°

6,9x10°

>2,5%108

2.8x10°
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Amostras | S. aureus Salm E. Coliformes Coliformes Contagem
(UFC/g) spp coli Totais Termot. Total
(2) (NMP/g) (NMP/g) (UFC/g)
Al8 4,57x10° + + 1,1x10°3 1,1x10° 4,9x108
Al9 >2,5x10¢ - + 1,1x10° 1,1x10° >2,5%108

Fonte: Autoria propria (2025). S. aureus — Staphylococcus aureus (UFC/g); Salm spp. —
Salmonella spp. (presente (+) ou ausente (-)); E. coli - Escherichia coli (presente (+) ou
ausente (-)); Coliformes Totais (NMP/g);  Coliformes  Termot. -  Coliformes
Termotolerantes (NMP/g); Contagem Total (UFC/g)

3.1 Pesquisa e Identificacdo de Escherichia coli

Em relacdao aos coliformes totais e termotolerantes, todas as amostras
apresentaram resultados positivos, em coliformes totais o valores tiveram intervalos entre
1,6x10° NMP/g a 1,1x10°NMP/g, o mesmo ocorreu com os coliformes termotolerantes
que estiveram entre 1,6x10° NMP/g a 1,1x10°NMP/g. Na pesquisa de SOUSA et al
(2020), observaram que 85,71% (6/7) das amostras apresentaram niveis de coliformes
totais e E. coli fora dos padrdes, a presenca destes microrganismos fora dos padroes
normativos sdo indicadores de risco para o consumo humano, causando doencgas

gastrointestinais que podem levar a morte.

A adogdo de Boas Praticas de Fabricacdo nao deve se restringir apenas as
queijarias, pois o comércio varejista também exerce influéncia direta na qualidade
microbioldgica dos alimentos. Mercados, feiras e pequenos estabelecimentos que
manipulam ou armazenam queijos precisam manter condi¢cdes adequadas de higiene,
conservagao e temperatura. Um estudo realizado por Martins et a/ (2020) realizados em
comeércios de produtos de origem animal mostram que falhas estruturais, deficiéncia de
higienizagdo e manipulagdo inadequada favorecem a contaminacdo cruzada e
comprometem a inocuidade do alimento. Isso significa que, mesmo quando o produto sai
da fabrica em conformidade, praticas inadequadas no ponto de venda podem alterar sua

seguranca microbiologica.
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Figura 1 - Contagem de coliformes totais e termotolerantes pela técnica do

nimero mais provavel em série de tubos.

Fonte — Autoria propria (2025).

No caso da Escherichia coli, quatro amostras (21%) ndo apresentaram presenga.
Resultados semelhantes foram observados por Scher et al. (2018), que investigaram a
presenga de E. coli em queijos comercializados em diferentes cidades da regido Oeste do
Parana, em que 73,33% (11/15) das amostras apresentaram FE. coli, sendo sete
provenientes de estabelecimentos informais € quatro de estabelecimentos inspecionados.
Assim como, Silva et al. (2024) que detectaram em 11 das 20 amostras analisadas

positivas para E. coli.

Esses achados sdo preocupantes, especialmente quando se considera o impacto
potencial na seguranga alimentar e na satide publica. A presenca desses microrganismos
pode indicar contaminacao de origem fecal, além de apontar para a possivel ocorréncia
de patogenos entéricos, como a Escherichia coli. Essa bactéria ¢ normalmente encontrada
no trato intestinal de humanos e animais, mas sua detec¢do em alimentos ¢ considerada
um indicador de falhas higiénico-sanitarias e representa um potencial risco a satde
publica, pois alguns sorotipos patogénicos podem causar infecgdes gastrointestinais e

outras doengas graves (SALEH et al., 2019)

De modo geral, os resultados também demonstram que altas contagens de
coliformes totais e termotolerantes, além da presenca de Escherichia coli em algumas
amostras, evidenciam que as praticas higi€nico-sanitarias adotadas por produtores
informais ainda sdo insuficientes para assegurar a qualidade microbiologica dos queijos.

A falta de inspe¢do e controle sanitario durante as etapas de produgdo e comercializagdo
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favorece a contaminagdo do produto, aumentando o risco de doengas transmitidas por

alimentos e comprometendo a seguranca do consumidor (SANTOS et al, 2024).

Figura 2 -Isolamento e identificagdo de Escherichia coli em placa contendo

agar MacConkey.

Fonte - Autoria propria (2025).

3.2 Pesquisa e Identificacdo de Salmonella spp.
Quanto a pesquisa de Salmonella spp., a bactéria foi detectada em 11 amostras,
correspondendo a 57,9% do total. Esse resultado torna as amostras inadequadas para
consumo, ja que a Instrucdo Normativa de n° 60/2019 ndo permite a presenga de

Salmonella em 25 g de queijo.

De forma semelhante, Lima e Cardoso (2019) identificaram em queijos a presenca
de Salmonella spp. em 95% (19/20) das amostras, em desacordo com os padrdes exigidos
em legislacdo. Além disso, enfatizam a necessidade de aprimoramento das boas praticas
de fabricagdo, pois a Salmonella promove alteracao na qualidade e sérios riscos a saude

do consumidor.

E valido ressaltar que a contaminacio de alimentos por Salmonella spp. representa
um importante risco a saude publica, pois essa bactéria pode desencadear uma ampla
variedade de manifestagdes clinicas. Entre os sintomas mais comuns estao diarreia, febre
entérica, dores articulares e, em casos mais graves, meningite € complicacdes sist€émicas.
Devido a sua alta taxa de morbidade e a facilidade de disseminacdo por meio de alimentos
contaminados, a salmonelose ¢ considerada uma zoonose de grande relevancia
epidemioldgica, exigindo monitoramento constante e rigor nas praticas de higiene e

inspe¢do sanitaria (VIEIRA et al., 2024).
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Além da investigacdo e isolamento da bactéria, durante a coleta foi possivel
observar e comparar os resultados entre queijos produzidos e comercializados sem
inspecao e inspecionados, em que os queijos nao inspecionados (13/19) apresentaram
carga bacteriana muito maior que aqueles inspecionados (06/19) pelos oOrgaos
responsaveis. Assim como foi observado, ¢ possivel afirmar que os queijos que ndo foram

inspecionados representam um maior risco ao consumidor (PIMENTEL, 2019).

A imagem a seguir demonstra o resultado encontrado na pesquisa de Salmonella,
entre dois queijos, sendo o queijo A inspecionado € comumente comercializado em
hipermercados e o queijo B ndo inspecionado, comumente comercializado em feiras

livres.

Figura 3 -Isolamento e identificacdo de Salmonella spp. de queijos em agar

Salmonella Shigella e Hektoen Enteric.

Queijo A (Inspecionado)

Queijo B (Ndo Inspecionado)

Fonte - Autoria propria (2025).

3.3 Pesquisa e Identificacdo de Staphylococcus aureus

A contagem de Staphylococcus aureus variou de <2,5x10' a >2,5x10¢ UFC/g,
sendo que 79% (15/19) das amostras ultrapassaram o limite de 10> UFC/g estabelecido
pela Instrugdo Normativa n° 60/2019.

De forma semelhante, Ferreira et al (2010) realizou uma pesquisa com 50
amostras, onde 22% (11/50) estavam em conformidade com os padrdes higi€nicos
estabelecidos, enquanto os demais 78% (39/50) encontravam-se em desacordo com os
padrdes estabelecidos pela legislacdo. Ja em analise realizada por Silva e Paiva (2024),
conseguiram observar que em 50% (40/80) das amostras apresentaram altas contagem de

Staphylococcus aureus.
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Esses achados reforcam que a presenga de Staphylococcus aureus nos queijos
analisados aumenta a preocupagdo com as condi¢des higiénico-sanitdrias durante a
produgdo e comercializagdo desses produtos. Esse microrganismo, reconhecido como um
dos principais agentes de intoxicacdo alimentar, pode estar relacionado a utilizacdo de
leite proveniente de vacas com mastite ou a contaminagdo cruzada durante a manipulagao
e o armazenamento. Além disso, os resultados indicam falhas em diferentes etapas da
cadeia produtiva, como ordenha sem higienizacdo adequada, manuseio incorreto e
auséncia de refrigeragdo durante a venda em feiras livres, fatores que favorecem a
multiplicagdo bacteriana e comprometem a qualidade do alimento (OLIVEIRA et al.

2015).

Diante disso, ¢ importante ressaltar que a higienizagdo adequada de equipamentos,
utensilios e superficies ¢ fundamental no processamento de queijos, pois qualquer residuo
de leite ou massa deixado no ambiente serve como substrato para a multiplicagdo de
microrganismos. A limpeza seguida da desinfec¢do — muitas vezes realizada com
compostos a base de cloro — reduz significativamente a carga microbiana e diminui o
risco de contaminagdes durante as etapas de fabricacdo. Quando aplicada de forma correta
e rotineira, essa pratica contribui ndo apenas para a seguran¢a do alimento, mas também
para a manuten¢do da qualidade sensorial e para o aumento da vida Util do produto

(PEREIRA et al 2020).

Figura 4 - Identificagdo de Staphylococcus aureus em Manitol Salt Agar.

Fonte - Autora (2025).
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3.4 Pesquisa e Identificacdo de bactérias mesofilas aerobias

A contagem de microrganismos aerobios mesofilos apresentou valores entre
2,5%10" e >2,5x108 UFC/g, porém nao ha um limite definido pela IN 60/2019. Valores
semelhantes também foram encontrados por Mello et al. (2022) onde 6 amostras

apresentaram valores variando entre 1,2 x 103 e >6,5 x 10® UFC/g de queijo.

Embora ndo exista um limite definido para esse parametro, a presenga destes
microrganismos indica que houve falhas nas condig¢des higi€nico-sanitarias durante o
processamento dos queijos. As falhas podem promover a contaminac¢do do queijo, que
pode estar relacionada aos diversos fatores do estabelecimento de fabricagdo, desde os
manipuladores, o leite, ambiente ou um processamento realizado de maneira inadequada

(BORGES et al.2008).

Outro elemento importante na cadeia produtiva ¢ a agua, que fundamental na
producdo de alimentos, pois pode atuar como veiculo de microrganismos capazes de
causar doencas. Por isso, sua qualidade esta diretamente relacionada a seguranca do
consumidor. Fatores como origem, armazenamento e possiveis contaminagdes
decorrentes das atividades humanas influenciam suas caracteristicas. Assim, garantir que
a 4gua utilizada na fabricacdo de queijos seja potavel e adequada ao uso industrial é

essencial (CARVALHO et al 2023).

De acordo com Machado et al. (2021), queijos com elevada carga bacteriana
geralmente estdo associados a deficiéncias nas etapas de elaboragdo, refor¢ando a
importancia do controle rigoroso das praticas higi€nico-sanitirias para garantir a

qualidade e seguranca do produto.
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4 CONCLUSAO

A presenca de Escherichia coli, Staphylococcus aureus e Salmonella spp.
demonstra o potencial risco a saide do consumidor e a necessidade urgente de intensificar
a fiscalizacdo sanitaria e o controle de qualidade desses produtos. Sendo necessaria a
adocao rigorosa das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), o treinamento e conscientizagdo
dos manipuladores e o fortalecimento das agdes de inspecao pelos 6rgdos competentes,

visando assegurar a oferta de alimentos seguros e de qualidade a populagao.
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