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INTRODUCAO

O queijo € composto por um concentrado proteico-gorduroso constituido por
caseina em forma de gel, resultante de coagulacdo do leite. Devido suas grandes
vantagens nutricionais, o queijo possui grande importancia nos habitos de consumo da
populacédo brasileira, sendo parte integrante dos habitos e da cultura nacional. A
contaminacdo microbiolégica desse produto reflete as condi¢cdes de producao,
armazenamento e transporte, e assume relevancia tanto para a industria, pelas perdas
financeiras, como para a saude publica, pelo risco de transmitir doencas (Paiva et al.,
2020).

Esses alimentos sdo regulamentados pelos servi¢os de saude competentes, que
realizam atividades de educacao, prevencao e fiscalizacdo. O controle da producéo é
realizado como fungéo exclusiva do Estado e se desenvolve por meio de agbes de
controle e intervencao (Brasil, 2017). Dessa forma, é imprescindivel que seja realizada
analise microbiologica para controle e monitoramento da fabricacdo e distribuicdo
desses produtos. Neste sentido, o objetivo desse trabalho é realizar analise dos
parametros de qualidade microbiologica de queijos, em amostras oriundas do Servigo
de Inspecdo do estado de Goias entre 2020 e 2021.

MATERIAL E METODOS

Nos anos de 2020 e 2021, foram coletadas e analisadas 258 amostras fiscais de
gueijos e ricotas por servidores do Servi¢co de Inspecao Estadual (SIE) e do Laboratério
de Controle de Qualidade de Alimentos (LABQUALI) da Agéncia Goiana de Defesa
Agropecuaria (AGRODEFESA). Ap6s a colheita das amostras, as mesmas foram
lacradas e acondicionadas sob temperatura adequada, conforme indicacdo de
rotulagem, e encaminhadas ao LABQUALI. Na recepcdo das amostras no laboratorio
foi realizada afericdo da temperatura do produto e integridade da embalagem.

No setor de microbiologia as amostras foram pesadas (aliquota de 25 g) e
analisadas conforme normas ISO (International Organization for Standardization)
referenciais (ISO 11133; ISO 7218; ISO 6887; ABNT NBR ISO 4831; ABNT NBR ISO
4832; ANBT NBR ISO 6888-1; ISO 6611/IDF 94; ISO 21528-2; ISO 6579-1), Manual de
Métodos Oficiais do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e
American Public Health Association (APHA). Os ensaios realizados variaram conforme
o produto a ser analisado, em decorréncia das determinacdes federais vigentes e
observacao de padréo de referéncia para o produto em questao.

Apos o periodo de andlise, os resultados obtidos foram interpretados, registrados
e classificados qualitativamente como em “acordo” ou “desacordo”, conforme os
padroes de referéncias vigentes na legislacédo federal (Port. 146/1996, MAPA; Port.
352/1997, MAPA; Port. 354/1997, MAPA; Port. 357/1997, MAPA; Port. 359/1997,
MAPA; Port. 364/1997, MAPA; Res. 4/2000, MAPA; IN 30/2001, MAPA; IN 4/2004,
MAPA; IN 16/2005, MAPA; IN 46/2007, MAPA; Port. 837/2018, MAPA; IN 58/2019,
MAPA; Res. 1/2019, MAPA; IN 60/2019, ANVISA; IN 73/2020, MAPA; IN 66/2020,
MAPA). A andlise dos dados qualitativos foi realizada de forma descritiva, considerando
as frequéncias das alteragbes encontradas (%), em planilhas do programa EXCEL for
Windows 2010.
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RESULTADO E DISCUSSAO

Foram avaliadas 258 amostras de queijos, dentre eles mucarela (172), coalho
(27), minas frescal (23), queijo curado ralado (20), minas padrdo (05), provolone (05),
ricota fresca (05) e ariche (01). Foi observado que 18,2% das amostras de queijos
apresentaram resultados acima do padrdo de referéncia preconizado em legislacao
vigente. Analisando as frequéncias dentre os tipos de queijo, notou-se que o Coalho
possuiu a maior frequéncia (70,4%) de amostras em desacordo, seguido do Minas
frescal (43,5%). O queijo ralado, Minas Padrdo e Ricota apresentaram 20% das
amostras acima do padrao permitido e Mucarela 7%. As amostras de Provolone e Ariche
ndo apresentaram desacordos (Tabela 1).

Tabela 1. Amostras fiscais de queijos e ricotas classificadas em “ACORDO” ou

“‘DESACORDQO”

Produto ACORDO DESACORDO  TOTAL
Mucarela 12903{01/07)2 l(27/‘}/07)2 12
Coalho (2%%&) (71(?,/2"2) i
Queijo Minas frescal (ég /5?;0) (jg,g;)) =
Queijo ralado (1860/3/3 (%202) 20
Queijo Minas Padrao (8‘:)/30) (21(;05@) &
Provolone (18{)%/0) 0 >
Ricota (81)/‘?/0) (21(@)) °
Ariche (1(1){)1%) 0 -

e aszw 2

Tabela 2. Amostras fiscais de queijos e ricotas em “DESACORDOQ”, segundo os
padrdes microbioldgicos vigentes.

Contagem Deteccéao
Contagem Contagem Contagem
. : Staphylococcus de
Produto Coliformes Coliformes Fungos e
. o coagulase Salmonella
totais a 45°C . leveduras
positiva Spp.
Mugarela 6 2 7 NA 0
Coalho 16 9 6 NA 0
Queijo
Minas 8 0 2 5 0
frescal
Queijo 0 0 0 4 0
ralado
Queijo
Minas 0 0 1 NA 0
padrao
Ricota 1 1 0 0 0
31/68 12/68 16/68 9/68
AL (45,6%) (17,7%) (23,5%) (13,2%) .

Nota: Algumas amostras foram classificadas em desacordo para mais de um ensaio
microbiolégico. NA: ndo se aplica
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Observando a frequéncia sob a 6tica dos ensaios realizados, notou-se que 0s
desacordos foram mais predominantes para contagem de coliformes totais (45,6%),
seguido da contagem de Stapylococcus coagulase positiva (23,5%) e da contagem de
coliformes a 45°C (17,7%). Para o ensaio de contagem de fungos e leveduras foi
observada uma menor frequéncia (13,2%), quando comparada aos outros ensaios
realizados. Nao houve amostras com deteccdo de Salmonella spp. (Tabela 2).

CONCLUSAO E CONSIDERACOES FINAIS

De acordo com os resultados obtidos neste estudo 81,8% dos queijos avaliados
estavam em acordo com os padrdes microbioldgicos estabelecidos pela legislacdo. No
entanto, o queijo Coalho apresentou maior indice de prevaléncia de ndo conformidades
avaliadas, sendo a contaminacdo por coliformes totais e a 45° Staphylococcus
coagulase positiva as principais ndo conformidades descritas. As divulgacBes dos
resultados sdo importantes como elementos norteadores para acdo do Servico de
Inspecdo Estadual e importadncia em saude Unica, bem como sdo elementos que
apontam para deficiéncia em procedimentos higiénico-sanitarios relacionados aos
processos de producao.
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