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APRESENTACAO

Como é sabido, os produtos de origem animal, em sua maioria sdo ricos em
proteinas de alto valor bioldgico, ou seja, proteinas compostas por aminoécidos es-
senciais que ndo sdo sintetizados pelo organismo humano, logo, diariamente o ho-
mem necessita realizar sua ingestao, para manter o bom funcionamento de seu me-
tabolismo. Como exemplos cldssicos temos as seguintes matérias-primas e alguns

derivados: leite, queijos, mel, carnes e pescados.

Juntamente ao elevado valor nutritivo, os produtos de origem animal também
servem de atrativo aos mais diversos grupos de microrganismos, logo a correta ma-
nipulacdo desses produtos se faz necessario, bem como seu armazenamento ade-
quado. Uma vez contaminados, esses alimentos podem ocasionar toxinfec¢oes de

origem alimentar.

Para a realizacdo do controle microbiano nos alimentos, os érgdos sanitarios
trabalham regularmente em inspecdes de industrias e supermercados, uma vez que
esses produtos apenas devem ser comercializados sob autorizacdo da vigildncia sa-
nitaria. Além disso, o consumidor precisa estar atento ao prazo de validade de al-

guns alimentos, bem como a forma de prepara-los para consumo.

Conforme o supracitado, o presente estudo vislumbrou a construgao de uma
literatura atualizada, acerca da qualidade microbiolégica dos produtos de origem
animal, amplamente consumidos pela populacao em diferentes regides do Brasil.

A revisao sistematica da literatura foi realizada por discentes e docentes da
Universidade Federal Rural da Amazonia, entre outubro de 2021 e janeiro de 2022,
por meio do portal da Revista Capes e BVCA (Biblioteca Virtual em Ciéncias Agra-
rias). Essas bases de dados e bibliotecas digitais foram escolhidas por serem refe-
réncia para muitos pesquisadores brasileiros, concentrando periédicos bem qua-
lificados a nivel nacional e internacionalmente. Os produtos estudados, quanto a
composicdo microbioldgica, na presente revisdo foram: leite bovino, queijos minas

frescal, queijo mucarela, carne bovina moida, peixes e derivados.
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Angela Medeiros da Silva e outros

1 INTRODUCAO

Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) aponta que no Brasil
Ono ano de 2018 foram produzidos 33,8 bilhdes de litros de leite, 11.507
milhdes de vacas foram ordenhadas em 2017, agdo que resultou em uma produti-
vidade na ordem de 2.621 litros por animal neste periodo. O leite é um alimento
rico em nutrientes importantes como proteinas, vitaminas e sais minerais, por iSso
é considerado uma importante fonte nutricional. E utilizado como matéria-prima
para elaboracdo de diversos produtos, como queijos, iogurtes, doce de leite e outros
(HARAGUCHI et al., 2006). Portanto, fatores como a higiene na ordenha, satde da
glandula mamaria, o ambiente em que o animal fica alojado e as limpezas do equi-
pamento de ordenha, influenciam diretamente a contaminacao microbiana do leite.
A contagem bacteriana total do leite pode aumentar significativamente quando em
contato com equipamentos nos quais a limpeza e sanitizagdo sao deficientes, pois
os microrganismos proliferam nos residuos de leite presentes em recipientes ou em
qualquer outro local onde ocorra acimulo de residuos de leite (CORDOVA et al.,
2018).

Segundo Cousin (1982), a importancia dos microrganismos do leite revela que
o conhecimento sobre o seu indice de contaminagao microbiana pode ser usado no
julgamento de sua qualidade intrinseca, bem como das condic¢des sanitarias de sua

producao e da satide do rebanho.

Por serem capazes de se multiplicarem, as bactérias do leite podem causar
alteracdes quimicas, como a degradacado de gorduras, de proteinas ou de carboidra-
tos, podendo tornar o produto impréprio para o consumo. Mesmo sob refrigeragao
o leite pode ser facilmente deteriorado, servindo para a proliferacdo de grande nu-
mero de bactérias. Algumas bactérias conseguem dobrar sua populagdo a cada 20 a
30 minutos e, por isso, o leite deve ser manuseado corretamente desde o momento
da ordenha até chegar a industria de laticinios e ao consumidor final (CORDOVA
et al., 2018).

O objetivo deste trabalho foi realizar uma revisao de literatura sobre avaliagao
da qualidade microbiolégica das amostras de leite bovino considerando os ntime-
ros de Coliformes Totais e Termotolerantes, presenga ou auséncia de bactérias do

género Salmonella.
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2 REFERENCIAL TEORICO

O leite é definido como, sem outra especificagdo, o produto oriundo de orde-
nha completa e ininterrupta, em condicdes de higiene, de vacas sadias, bem alimen-
tadas e descansadas (GONZALEZ et al., 2004). Liquido de cor branca ou ligeira-
mente amarelado, opaco, de odor suave e gosto adocicado. Produto integro obtido
de uma ou mais ordenhas higiénicas de uma ou mais fémeas leiteiras em bom esta-
do de satde, ndo cansadas, bem nutridas, recolhido de forma ideal e sem colostro
(CARDOSO; ARAUJO, 2004).

Fontes ambientais de contaminagao do leite incluem a 4gua utilizada na lim-
peza do equipamento e em outras tarefas. E de fundamental importancia que a dgua
usada para estes fins seja potavel, com baixa contaminagao por coliformes (COU-
SIN; BRAMLEY, 1981).

A contaminagdo por microrganismos esta relacionada com as deficiéncias da
cadeia leiteira, compreendendo do manejo e higiene durante a ordenha a problemas
sanitarios como a mastite, além da falta de pessoal treinado para a execugao do pro-
cesso (BELOTTI et al., 2011).

Os microrganismos mais frequentes no leite sdo: a Escherichia coli, o Enterococ-
cus faecalis e a Salmonella enteriditis. Dentro do grupo dos Coliformes Fecais, a E. coli
¢ a melhor indicadora de contaminacao fecal direta ou indireta. Nas fezes humanas
e de animais, cerca de 95% dos coliformes existentes sao Escherichia coli (FRANCO;
LANDGRAF, 2004).

Um dos principais agentes responsaveis por graves intoxicagdes alimentares
é a bactéria entérica Salmonella spp., responséavel por significantes indices de morbi-
dade e mortalidade, tanto nos paises emergentes quanto nos paises desenvolvidos
(SHINOHARA et al., 2008). Os principais sintomas das Salmonelose sao: febre, dor
de cabeca, nduseas, vomitos, falta de apetite, célicas e diarréia, que pode ter ou ndo
sinais de sangue. Em individuos mais vulneraveis podem causar maior sintomato-
logia como desidratacdo, septicemia e até mesmo levar a 6bito. Desta forma, torna-
-se evidente a importancia da fiscalizagao (CARDOSO; CARVALHO, 2006).

A fim de garantir a sadde do consumidor, o leite é submetido a tratamento
térmico e deve atender a padrdes microbiolégicos de qualidade estabelecidos por
orgaos fiscalizadores. O conhecimento e atendimento as especificacdes e legislagdes
pertinentes sdo fundamentais para garantir a sua comercializagdo com um nivel de
segurangca aceitavel (MACIEL et al., 2008).
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Segundo a Instrucao Normativa n° 62, de 29 de dezembro de 2011, legislagao
vigente no Brasil que define os padrdes de qualidade microbiolégica do leite pas-
teurizado, o mesmo ndo deve receber adicdo de nenhuma substincia estranha a
sua composi¢do mesmo que ndo seja prejudicial a sadde humana. As amostras ndo
devem apresentar contaminacao por microrganismos do género Salmonella spp. e

a contaminacao de Coliformes Termotolerantes ndo deve ultrapassar 2 NMP.mL"*
(BRASIL, 2011).

A comercializacdo desse alimento sem a liberagdo dos 6rgdos de vigilancia
responsaveis o torna impréprio para o consumo, pois nao passa pelas etapas neces-
sdrias para sua garantia de qualidade, como a pasteurizagao cuja etapa visa destruir
ou diminuir a presenca de microrganismos contaminantes, em especial os que ofe-
recem riscos a sadde humana, mas sem causar grandes alteracdes na sua composi-
cao normal (LEITE et al., 2002; BRASIL, 2011)

Devido ao risco de veiculacdo de microrganismos patogénicos e deteriorantes,
o produto recebe uma grande atencdo por parte dos pesquisadores e autoridades
ligados a area de satde e tecnologia de alimentos (MACIEL et al., 2008).

A producdo do leite (higiene na ordenha e transporte adequado até o latici-
nio), o beneficiamento (pasteurizacao adequada, higiene das instalacdes, armazena-
mento adequado, etc.), a distribuicdo e a comercializagdo do leite (temperatura de
armazenamento adequada) constituem os principais pontos de controle da cadeia
produtiva do leite para a obtencdao de um produto final com qualidade (OLIVEIRA;
BORGES, 1984).

3 METODOLOGIA

Para execucdo da revisao foi realizada uma busca em artigos relacionados ao
tema onde os mais pertinentes foram selecionados, considerando os nameros de
Coliformes Totais e Termotolerantes e presenca ou auséncia de bactérias do género
Salmonella. Para os dados obtidos na Tabela 1 foram selecionados dez artigos cien-
tificos, sendo eles “Qualidade microbiolégica de leite cru refrigerado obtido de pro-
priedades rurais do municipio de Frutal - MG: comparacao das ordenhas mecanica
e manual” (MARTINS; LIMA, 2013); “Avaliacdo microbiolégica em leite pasteuri-
zado comercializado na regiao noroeste do estado do Parana - Brasil” (BEGOTTI
et al., 2013); “Qualidade microbiolégica do leite cru in natura, leite cru refrigerado
e leite pasteurizado comercializados na regido de Uberlandia, MG” (FARIAS et al,
2014); “Qualidade microbioldgica do leite in natura durante o processo de obtengao
e apos o resfriamento” (SCABIN et al., 2014); “Residuos de antibitticos e qualidade
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microbioldgica de leite cru e beneficiado” (PORTZ et al, 2014); “Qualidade micro-
biolégica do leite cru em funcao de medidas profilaticas no manejo de produgao”
(MARTINS; REIS, 2014); “ Avaliacao microbiolégica do leite in natura e pasteurizado
comercializado no municipio de Benevides-P” (LIMA et al., 2016); “ Andlise micro-
biolégica do leite de vacas com mastite subclinica no municipio de Bom Jesus-PI”
(SANTANA et al., 2016); “Andlise microbiolégica e identificacdo de adulterantes
em leite in natura e pasteurizado comercializado em Jequié-BA” (SANTOS et al,,
2019); “ Avaliagdo microbioldgica no leite de vaca in natura e pasteurizado comer-
cializado na cidade de Tucurui - Pard” (PEREIRA et al., 2019).

A pesquisa avangada foi realizada com a combinagdo dos descritores “ Anali-
ses microbiolégicas, qualidade microbiolégica do leite, aspectos contaminantes do
leite pasteurizado”.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises microbiolégicas observados pelos diversos autores
podem ser visualizados através da Tabela 1.

A avaliacdo microbiolégica de matérias primas e dos produtos gerados é de
extrema importancia para manter a qualidade e a seguridade dos alimentos, tor-
nando-os mais confidveis e aceitos pelo mercado consumidor. Por ser um produtor

propicio a contaminagao, o leite cru deve passar por andlises microbiolégicas (SOU-
SA et al., 2020).

Para a realizacdo das anélises microbiolégicas é necessario levar em conside-
ragdo a Resolucdo n° 12, de 2 de janeiro de 2001 da Agéncia Nacional da Vigilancia
Sanitaria (ANVISA). A padronizagdo das andlises microbioldgicas para testar a pre-
senca de microrganismos nos alimentos é necessaria para realizar a identificagdo e
eliminagdo de material contaminado (BRASIL, 2001).
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Tabela 1 - Valores de Coliformes Totais, Termotolerantes e Salmonella obtidas na literatura para
leite liquido bovino.

Autores Produto Coliformes Tot Coliformes Salmonella
(NMP.mL?) Termotolerante spp.
(NMP.mL") (25 mL)
Martins e Lima (2013) Leite Cru <1,0 e 4,6x10 <1,0e1,1x104 -
Begotti et al. (2013) Leite Pasteuriz <3,0e23 <3,0e23 Auséncia
Farias et al. (2014) Leite Cru e 0 e >2400 0e <1100 o
Pasteurizado
Scabin et al. (2014) Leite Cru 0,1x10'e 1,4 x1 >0,1a1,5x10! Auséncia
Portz et al. (2014) Leite Cru e <0,3 e >1100 Auséncia o
Pasteurizado
Martins e Reis (2014) Leite Cru 0e4,6x10° 0e1,1x104 o
Lima et al. (2016) Leite cru e <3,0 e >1100 <3,0 e >1100 o
Pasteurizado
Santana et al. (2016) Leite cru <3,0 e >1100 <3,0 e >1100 o
Santos et al. (2019) Leite Cru e - 4,3 a>1100 Presenca
Pasteurizado
Pereira et al. (2019) Leite Cru e <0,3 e 1100 <0,3 e 1100 Presenca
Pasteurizado
IN N° 62 de 29/2011  Leite 2,0a4,0 1,0a2,0 Auséncia
do MAPA Pasteurizado
RDC N° 12, de Leite 2,0a4,0 Auséncia
02/01/2001 Pasteurizado

Fonte: Dados da pesquisa (2022)

Para as analises de leite, leva-se em consideracdo a instru¢do normativa n° 62,
de 29 de dezembro de 2011, a qual regulamenta os padroes microbiolégicos e de
qualidade do leite liquido. Determinando o limite maximo para Coliformes Totais
(4 NMP.mL™"), Coliformes Termotolerantes (2 NMP.mL™") e Salmonella sp. (auséncia).

Martins e Lima (2013), ao avaliarem a qualidade microbiolégica do leite cru
refrigerado obtido de propriedades rurais do municipio de Frutal/ MG, com dois
tipos de ordenha (mecanica e manual) encontraram na propriedade de ordenha me-
canica Coliformes Termotolerantes, com valores entre 9,3x10% a 1,1x10* NMP.mL",
enquanto na propriedade com ordenha manual, houve presenca de Coliformes To-
tais com valores entre 9,2x10" a 4,6x10° NMP.mL", as quais também apresentaram
Coliformes Termotolerantes, com contagens entre 2,3x102 a 4,3x102 NMP.mL" e ndo

foram realizados testes para Salmonella spp.

Begotti et al. (2013), buscaram avaliar a qualidade microbiolégica através da
determinacdo do Nimero Mais Provavel (NMP) de Coliformes Totais, de Colifor-
mes Termotolerantes e pesquisa de Salmonella spp. em 20 amostras de leite pasteuri-
zado adquiridas no comércio da regiao noroeste do estado do Parand, e obtiveram

na andlise de Coliformes Totais os valores minimos e maximos entre < 3,0 e 23
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NMP.mL", para andlise de Coliformes Termotolerantes ou fecais, os valores mini-
mos e maximos acompanharam os mesmos valores que na analise de coliformes
totais, ou seja, <3,0 e 23 NMP.mL", ndo foi encontrada presenca de Salmonella. Das
20 amostras analisadas, 15 apresentaram parametros fora dos padrdes estabelecidos

pela legislacao brasileira vigente.

Farias et al. (2014), investigaram a qualidade microbiolégica do leite prove-
niente de trés diferentes fornecedores (duas propriedades rurais e um laticinio de
Uberlandia-MG), através do Ntmero Mais Provéavel (NMP) de coliformes totais em
Caldo Lactosado. Encontram valores para Coliformes Totais entre 0 e >2400 NMP.
mL* e para Coliformes Termotolerantes entre 0 e <1100 NMP.mL". Foram obtidos
valores altos para as amostras provenientes do fornecedor de leite cru ndo refrige-
rado, seguido de valores intermediérios para as amostras do fornecedor de leite cru
refrigerado, enquanto amostras de leite pasteurizado proveniente do laticinio ndo
apresentaram contaminagoes, reforcando como pode ser perigoso o comércio infor-
mal de leite em pequenas cidades, em funcdo da coleta, armazenamento e transpor-

te inadequados por periodos grandes e sem refrigeracao.

Analise de amostras de leite e swabs de teteiras coletados em diferentes pe-
riodos (margo, abril, maio e junho) provenientes de uma granja leiteira localizada
em Auriflama, Estado de Sdo Paulo, realizadas por Scabin et al. (2014), os quais
verificaram as alteracdes na qualidade microbiolégica do leite in natura durante o
processo de obtencdo e apés refrigeracdao analisando a acdo das teteiras como po-
tenciais fontes de contaminacdo, apresentaram valores entre 0,1x10" e 1,4x10° NMP.
mL* para Coliformes Totais, >0,1 a 1,5x10' NMP.mL" para Coliformes Termotole-
rantes e auséncia de Salmonella. Notou-se um maior nimero de microrganismos nos
meses de marco e abril, tanto nas amostras coletadas diretamente do teto, como das
coletadas no tanque de expansao, fator este, que pode estar relacionado com maior

indice pluviométrico ocorrido nesse periodo e que favorece as contaminagodes.

Ao realizar analises microbiolégicas para contagem de aerébios meséfilos, Co-
liformes Totais e psicrotréficos, Portz et al. (2014) obtiveram valores no intervalo
entre <0,3 e >1100 NMP.mL" para Coliformes Totais, sendo que, uma amostra de
leite cru (10%) apresentou contagem maior do que 1100 NMP.mL" e, que 40% das
amostras de leite pasteurizado apresentaram contagens maiores do que 1100 NMP.

mL™. Todas as amostras foram negativas para coliformes a 45° C.

Por sua vez, Martins e Reis (2014), ao avaliarem a qualidade microbiolégica
de leite cru produzido em quatro propriedades rurais de Frutal-MG, antes e ap6s a

adogao de medidas profilaticas na sua obtengao, obtiveram valores para Coliformes
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Totais entre 0 e 4,6x10° NMP.mL" e 0 e 1,1x10* NMP.mL" para Coliformes Termo-
tolerantes. Ap6s a adogdo das medidas profilaticas, todas as propriedades tiveram
uma reducdo na contaminagao do leite, porém, em uma delas esse ntimero ainda
ultrapassou o estabelecido pela legislacdo vigente, demostrando que as medidas

profilaticas ndo foram seguidas com rigor.

Lima et al. (2016), também investigaram a qualidade microbiolégica do leite
in natura e do leite pasteurizado comercializados no municipio de Benevides-PA,
obtendo valores entre <3,0 e >1100 NMP.mL", tanto para Coliformes Totais quanto
para Coliformes Termotolerantes. A média dos resultados de Coliformes Termoto-
lerantes e Totais nas amostras de leite in natura foram de contagem maxima desses
microrganismos, evidenciando a alta contaminagao da matéria prima. Diferente dos
resultados obtidos para as amostras de leite in natura, ndo houve contaminagao por
Coliformes Termotolerantes e Totais em nenhuma amostra de leite pasteurizado.

Santana et al. (2016), com o objetivo de avaliar a qualidade microbiolégica do
leite de vacas com mastite subclinica através do teste de Contagem de Coliformes
Totais e Termotolerantes, obtiveram valores entre <3,0 e >1100 NMP.mL" para am-
bos os grupos de microrganismos. Todas as propriedades evidenciaram a presenca
de Coliformes totais, o trabalho comprovou que as amostras continham resultados
muito acima do que prevé a legislacao brasileira vigente (Tabela 1). Comparando
com a legislacdo para leite pasteurizado todas as amostras estdo fora do padrao

para E. coli.

A qualidade do leite cru comercializado no municipio de Anagé-BA, quanto
as suas propriedades fisico-quimicas e microbiolégicas foram avaliadas por Santos
et al. (2019), demonstraram resultados para Coliformes Termotolerantes entre 4,3 a
>1100 NMP.mL™" e presenca de Salmonella.

Pereira et al. (2019), em suas anélises sobre os pardmetros microbiolégicos do
leite bovino comercializados na cidade de Tucurui, no estado do Pard, observaram
que, para o grupo dos Coliformes Totais, somente uma amostra apresentou con-
taminacdo com 20 NMP.mL"?, indicando que grande parte das amostras (86%) se
apresentaram em boas condicdes higie€nico-sanitarias, de armazenamento e proces-
samento. Para o leite pasteurizado, os parametros de Coliformes Termotolerantes
e Salmonella, nenhuma das amostras apresentou contaminacdo por estes microrga-
nismos. O leite in natura por sua vez, na avaliagdo de Coliformes Totais, todas as
amostras foram positivas com contaminagdes acima de 10 NMP.mL", indicando
condigdes higiénicas inadequadas para o consumo devido a presenca de enteropa-

toXgenos, na avaliacdo de Coliformes Termotolerantes, apenas uma amostra ndo
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apresentou contaminacao, sendo as demais amostras (85%) com valores de conta-

minagao entre 9,2 e 1100 NMP.mL"*, e houveram amostras positivas para Salmonella.

5 CONSIDERACOES FINAIS

A venda do leite in natura, sem o tratamento térmico é uma préatica relaciona-
da a aspectos econdmicos, regionais e culturais, sendo obtido por um menor custo
e com acesso mais facil, torna-se uma alternativa ao pequeno produtor, entretanto,
a venda de leite in natura diretamente ao consumidor é proibida, em conformidade
com o Decreto n° 66.183/70, devido a falta de inspecao sanitaria.

Fica evidente em todos os trabalhos avaliados, que o leite in natura apresen-
tou maior namero de contaminag¢des em relacdo ao pasteurizado, demostrando a

importancia desse processo para garantir a qualidade microbiolégica do produto.

Ao observamos os resultados obtidos, também é possivel evidenciar a im-
portancia dos cuidados profilaticos durante o processamento do leite para que se
evitem as contaminagdes, uma vez que a contaminacdo se inicia no momento da
ordenha, devido a presenca de microrganismos oriundos do ambiente em que se
encontra. Além disso, as contaminagdes também estdo relacionadas com o tipo de
ordenha realizada, mecanica ou manual, devido a falta de medidas profilaticas du-
rante sua execucao, e acontecem também durante o armazenamento, distribuicdo e

transporte.
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1 INTRODUCAO

queijo minas frescal é “o queijo fresco obtido por coagulacdo enzimatica

do leite com coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, com-
plementada ou ndo com acdo de bactérias lacticas especificas. E um queijo semi-
gordo (25,0 a 44,9% de gordura no extrato seco), de muito alta umidade (maior que
55,0%), a ser consumido fresco”, caracterizacdo feita pela Portaria n °352 de 1997
pela Instrucao Normativa n © 04 de 2004 do Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 2004).

De todos os derivados lacteos, o queijo é destaque de consumo no Brasil (FEI-
TOSA et al., 2003). O mesmo é parte do grupo de alimentos fermentados a base de
leite que contém uma grande variedade de texturas, sabores e formas. Por ser deri-
vado do leite, ¢ um concentrado rico em proteinas, carboidratos, lipidios, e outros
nutrientes (SANGALETTI, 2007).

Pelo seu elevado valor nutritivo, o leite torna-se passivel de contaminacao por
fungos e bactérias, essas possiveis contaminacdes interferem na qualidade do queijo

e podem causar doengas nos consumidores (SILVA, 2019).

Uma série de medidas devem ser adotadas para que nao haja contaminacdo no
processo de fabricacdo do queijo, como obter o leite de forma higiénica, a pasteuri-
zagao deve ser feita de forma correta, deve-se adotar as BPF’s (Boas Praticas de Fa-
bricagdo) e uma refrigeracao adequada até chegar no consumidor final (SERIDAN
et al., 2009).

Para uma boa avaliagdo é necessdria uma andlise microbiolégica, que permite
avaliar os riscos a satide do consumidor, tendo em vista que é um queijo bastante
consumido e que a contaminacdo pode acontecer em qualquer etapa de fabricagao
do queijo (SILVA, 2010). Com base nisso o presente trabalho tem como objetivo
fazer uma revisdo de literatura sobre a qualidade microbiolégica do queijo minas
frescal, a fim de se avaliar e comparar com os valores regulamentados para a indts-

tria alimenticia.

2 REFERENCIAL TEORICO

O leite destaca-se entre os de derivados lacteos por apresentar um alto teor
de proteina, por isso se espera uma grande preocupacdo em garantir a qualidade
e a integridade intrinseca do leite, dentre os demais produtos lacteos destinado ao
consumo humano (MELO et al., 2009).
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O Brasil consome bastantes derivados do leite, entre os mais populares se en-
contra o queijo que pode ser produzido tanto de forma industrial quanto artesanal,
porém os que diferem na maioria das vezes, e os queijos artesanais frescos que sao
elaborados a partir de leite cru. (FEITOSA et al., 2003).

Sendo um dos principias queijos consumidos no Brasil, o queijo minas frescal
vem sendo produzido em grandes quantidades por toda populacao em diversas
regides, e consumido em diversas refei¢cdes ao longo de todo ano (FURTADO, 1999).

Este queijo possui uma consisténcia mole, cor branca, macio com textura fe-
chada, apresentando de 12 a 18% de proteina, de 20 a 30% de gordura. E classificado
com queijo semi gordo, e fresco possuindo uma baixa porcentagem de sal, cerca de
30 mg de sédio. O seu processamento deve ser em temperaturas entre 32-35 °C, e o
seu pH fica em torno de 6, e nao é submetido a cura (BRASIL, 1997; BRASIL, 2004;
APOLINARIO et al., 2014)

Os queijos tidos como macios e frescos possuem um meio propicio para o
crescimento de microrganismos patogénicos. No caso do queijo minas frescal, suas
caracteristicas fisico-quimica também contribuem para os riscos de crescimento de
microrganismos patogénicos (CARVALHO et al., 2007).

Um dos vérios microrganismos indicadores de qualidade em alimentos é o
grupo de coliformes, gerado por bactérias da familia Enterobacteriaceae, gram-nega-
tivas, que ndo sdao formadoras de enddsporos, e sdo capazes de degradar a lactose
com a produgao de gases (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Por ndo apresentar um periodo de maturacdo, o queijo frescal consiste em
um produto perecivel que deve ser consumido rapidamente, sendo necessario a
sua maturacdo em um ambiente refrigerado. Pois as contaminacdes e as alteragdes
oriundas de microrganismos sao indesejaveis, o que torna o produto inadequado
para o seu consumo (ROCHA et al., 2006)

A Portarian®146/1996, do ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimen-
to (MAPA), faz a definicdo do queijo minas frescal com o resultado da coagulagao
de enzimas do leite com o coalho juntamente com outras enzimas coagulantes, so-

madas ou ndo pela acdo de bactérias lacticas (BRASIL, 1996).

Contudo as boas praticas de fabricacao (BPF’s) e as medidas de sanidade sao
de suma importancias para a producdo de qualidade. A pasteurizacdo, aplicada ao

leite cru antes de ser utilizado na producao do queijo, reduz a populagao de micror-
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ganismos presentes no leite, entretanto toxinas como, a enterotoxina estafilocdcica,

nao sdo inativadas podendo causar intoxicacao ao consumidor (PICOLI et al., 2006).

3 METODOLOGIA

Este trabalho foi realizado através de uma revisdo de dez artigos cientificos,
relacionados a andlise microbiolégica de queijos minas frescal, publicados entre
os anos de 2011 e 2020. Os artigos analisados foram: “Qualidade microbioldgica
de queijo minas frescal comercializado no municipio de Santa Helena, PR, Brasil”
(PINTO et al., 2011); “Andlise microbiolégica de queijos minas frescal comerciali-
zados em supermercados de Brasilia, DF” (MARTINS et al., 2012); “ Determinagao
de coliformes e Staphylococcus coagulase positiva em queijos minas frescal” (MO-
RAIS et al. 2013); “Avaliacao da qualidade microbiolégica do queijo minas frescal
produzido por laticinios do estado de Minas Gerais” (APOLINARIO et al., 2014);
“ Avaliacao fisico-quimica, microbiolégica e sensorial de queijo minas frescal de lei-
te de cabra desenvolvido por acidificagdo direta e fermentacao latica” (OLIVEIRA
et al., 2017); “Qualidade microbiolégica de queijo minas frescal comercializado na
Zona da Mata Mineira” (SOUZA et al., 2017); “ Avaliacao microbiolégica de queijo
Minas Frescal comercializado no municipio de Duque de Caxias/R]” (SALEH et al.,
2019); “ Analise microbiolégica de queijos tipo minas frescal oriundos de diferentes
formas de producao” (SILVA et al., 2019); “Avaliacao da qualidade microbiolégica
de queijos artesanais tipo minas frescal em Barra do Bugres - MT” (BASTISTELLA
et al., 2019); “Qualidade microbiolégica de queijos minas Frescal artesanais e indus-
trializados” (BOAS et al., 2020).

A pesquisa avangada foi realizada com a combinacao dos descritores “Ana-
lises microbiolégicas, qualidade microbiolégica do queijo minas frescal, aspectos

contaminantes do queijo minas frescal”.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados obtidos neste estudo, para Coliformes Totais NMP.g", Colifor-
mes Termotolerantes NMP.g e Salmonella spp. (25g), nos queijos minas frescal, es-
tao apresentados na Tabela 1.
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Tabela 1 - Dados da literatura para os valores encontrados para Coliformes Totais, Coliformes Ter-
motolerantes e presenga de Salmonella.

Autores Coliformes Totais Coliformes Salmonella
(NMP.g1) Termotolerantes spp. (25g)
(NMP.g1)
Pinto et al. (2011) ———— 0,3x10%a >5,0x10" Auséncia
Martins et al. (2012) 0a>1,0x104 0a>1,0x104 ————
Morais et al. (2013) <3 a 22,4x10° <3 a>2,4x104 Auséncia
Apolindrio et al. (2014) <1,0x10%a 1,5x105 <5,0x102a >5,0x10 Auséncia
Oliveira et al. (2017) —————n <3 Auséncia
Souza et al. (2017) 15a1,1x100 >5x102 Presenca
Saleh et al. (2019) 9,3x102a 1,1x108 9,3x102 a 4,6x107 ————
Silva et al. (2019) >1,1x103 4,6x102a >1,1x10¢ Auséncia
Bastistella et al. (2019) <10%a >1,1x103 <10%a >1,1x103 Auséncia
Boas et al. (2020) >1,1x103 <3 a 8,8x102 Presenca
RDC n°12 ———— 5x102 Auséncia
(BRASIL, 2001)

Fonte: Dados da pesquisa (2022)

Considerando os padrdes microbiolégicos dispostos na Resolugao - RDC n°
12 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA/MS, de 02 de janeiro de
2001, a qual estabelece os padrdes microbiologicos sanitdrios para queijos de alta
umidade (>55%), como o minas frescal, determina a auséncia de Salmonella spp.
em 25 gramas do produto e o limite maximo de 5,0 x 10> NMP.g" para coliformes

termotolerantes.

A qualidade dos alimentos deve ser preservada e livre de microrganismos da-
nosos, sendo necessario realizagdo das analises microbioldgicas em todas as etapas
de producao dos queijos e outros derivados. As anélises realizadas devem atestar a

seguridade dos queijos para o consumo humano (SOUSA et al., 2020)

Ao avaliar a qualidade microbiolégica de queijo minas frescal comercializado
no municipio de Santa Helena no Parang, Pinto et al. (2011) encontraram a presenca
de Coliformes Termotolerantes na proporcao de 0,3x10a >50x10°NMP.g™, do total
de 40 amostras analisadas, verificou-se que 20 (100%) e 14 (70%) amostras, tanto
artesanais quanto inspecionadas, respectivamente, apresentaram-se em desacordo
com os limites maximos estabelecidos pela legislacdo vigente para pelo menos um

dos parametros analisados.

O queijo frescal é muito consumido em diversas regides do pais, no entanto
muitos produtores ndo fazem o devido acompanhamento das analises microbiol6-
gicas. Por ser um substrato ideal que favorece o desenvolvimento de microrganis-
mos, o queijo frescal pode apresentar um risco a satde humana quando a produgao

nao segue um padrdo sanitdrio (SOUSA et al., 2020).
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Ao fazerem as analises microbiolégicas de queijos minas frescal comercializa-
dos em supermercados de Brasilia, Martins et al. (2012), identificaram que 90% das
amostras apresentaram presenca de Coliformes Termotolerantes dentro do aceita-
vel para legislacdo vigente, e que esses 10% fora dos padrdes sao um forte indicativo
de més condig¢des higiénicas durante a produgdo, transporte ou armazenamento do

produto.

Morais et al. (2013), com o objetivo de avaliar a presenca de coliformes e Sta-
phylococcus coagulase positiva em amostras de queijo do tipo minas frescal, comer-
cializados no municipio de Frutal/ MG, chegaram a conclusdo de que, a contagem
de Coliformes Termotolerantes, 52,5% das amostras estavam fora do padrado da le-
gislacao.

O padrao estabelecido pelos 6rgaos de fiscalizacdo é importante para manter
a qualidade e diminuicdo dos riscos para os consumidores. A qualidade sanitaria
dos queijos produzidos é de responsabilidade dos produtores e devem seguir um
padrao (PINTO et al., 2020).

A avaliagdo microbiolégica dos queijos minas frescal realizada por Apolinario
et al. (2014) demonstrou que, muitos queijos produzidos por laticinios do Estado de
Minas Gerais apresentaram Coliformes Totais, Coliformes Termotolerantes, Salmo-
nella, Listeria monocytogenes e Staphylococcus coagulase positiva. Os mesmos autores
observaram que 54,8% das amostras apresentaram valores acima do recomendado

pela legislacao vigente para Coliformes Termotolerantes.

Oliveira et al. (2017), em seu estudo sobre o efeito da acidificacao direta por
acido latico e por adicao da cultura starter mesofilica tipo O (Lactococcuslactis subsp.
lactise Lactococcuslactis subsp. cremoris), nas propriedades fisico-quimicas, microbio-
l6gicas e sensoriais do queijo minas frescal a base de leite de cabra, obtiverema um
produto com baixa carga microbiana, dentro do aceitavel para a legislacdo vigente,

o que indica boas condicdes higiénico-sanitarias e inocuidade.

Souza et al. (2017) ao analisarem a qualidade microbiolégica de queijos minas
frescal comercializados na Zona da Mata Mineira, constataram valores acima de
5x10>°NMP.g" para Coliformes Termotolerantes e presenca de Salmonella.

Saleh et al. (2019), ao realizarem o perfil microbiol6gico de queijos minas fres-
cal no municipio de Duque de Caxias/R]J chegaram a conclusdo que estes produtos
comercializados apresentam risco de causar toxinfecgdo alimentar ao consumidor
(9,3x10% a 4,6x10"NMP.g* para Coliformes Termotolerantes).
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Silva et al. (2019) realizaram a avaliacdo da qualidade microbiolégica de 3
amostras de queijo minas frescal advindas de diversos processos de producao, duas
delas adquiridas na cidade de Bauru/SP, uma de origem industrial, comprada em
mercado, e uma produzida e comercializada em um acougue. A terceira amostra foi
confeccionada artesanalmente por um produtor de leite rural na cidade de Bernar-
dino de Campos/SP mostraram estar em desacordo com a legislacao (RDC n° 12,
2001).

Bastistella et al. (2019) ao avaliarem a qualidade microbiolégica de queijos ar-
tesanais tipo minas frescal em diferentes estabelecimentos na cidade de Barra do
Bugres - MT, constataram também que os mesmos estavam fora dos padrdes para
comercializacao (<10° a >1,1x10° NMP.g" para Coliformes Termotolerantes).

Boas et al. (2020), também avaliaram a qualidade microbiolégica de queijos
minas frescal artesanais e industrializados, comercializados no Sul de Minas, con-
cluiram que as amostras para a contagem de Coliformes Termotolerantes (<3 a

8,8x10> NMP.g") estavam em desacordo com os padrdes exigidos.

Os padroes microbiolégicos apresentados para a maioria dos queijos minas
frescal comercializados estdo em desacordo com os padrdes estabelecidos pelas nor-

mas de producao, logo ndo deveriam ser comercializados (MELO et al., 2021).

5 CONSIDERACOES FINAIS

Dos dez trabalhos avaliados apenas um deles se apresentou dentro dos pa-
droes exigidos pela legislacdo. O que indica mas condi¢des higiénicas durante a
producao, transporte e/ou armazenamento do produto o que leva a conclusdao que
se precisa trabalhar a orientacdo técnica para que o produto chegue em boas condi-

¢oes de consumo na mesa do consumidor final.

REFERENCIAS

APOLINARIO, T. C. C.; DOS SANTOS, G. S.; LAVORATO, J. A. A. Avaliacao da
qualidade microbiolégica do queijo minas frescal produzido por laticinios do esta-
do de Minas Gerais. Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes, v. 69, n. 6,
p. 433-442, 2014. https:/ /doi.org/10.14295/2238-6416.v69i6.290

BASTISTELLA, V.M. C.; FERNANDES, K. A.].; OLIVEIRA, A.P. de; BROD, F.C. A.
Avaliacao da qualidade microbiolégica de queijos artesanais tipo minas frescal em
Barra do Bugres - MT. Agrarian Academy, Centro Cientifico Conhecer - Goiania,
v. 6, n. 11; p. 400-409, 2019. https:/ /doi.org/10.18677/ Agrarian_Academy_2019a40

BOAS, A.F. V,; BELPIEDE, E. L. S.; SILVA, N. R. F. da; SILVA, M. F. da, VEIGA, S.
M. O. M. Qualidade microbiolégica de queijos minas frescal artesanais e industriali-

29


https://doi.org/10.14295/2238-6416.v69i6.290
https://doi.org/10.18677/Agrarian_Academy_2019a40

Tania Gomes dos Santos e outros

zados. Brazilian Journal of Development, v. 6, n. 10, p. 83536-83552, 2020. https:/ /
doi.org/10.34117 /bjdvén10-696

BRASIL. Ministério da Satade. Secretaria de Vigildncia Sanitaria. Resolucdo RDC
n°12, de 02 de janeiro de 2001. Disponivel: <http://www.ANVISA.gov.br/legis/
resol/12:01rdc.htm>

CARVALHO, J. D. G,; VIOTTO, W. H.; KUAYE, A. Y. The quality of Minas Frescal
cheese produced by different technological processes. Food Control, v. 18, n. 3, p.
262-267,2007. https:/ /doi.org/10.1016 /j.foodcont.2005.10.005

DE MELO, A. C. M,; ALVES, L. M. C,; COSTA, F. N. Avaliacao da qualidade mi-
crobiolégica do queijo tipo Minas Padrdo comercializado na Cidade de Sao Luis,
MA. Arquivos do Instituto Biolégico, v. 76, p. 547-551, 2021. https://doi.or-
g/10.1590/1808-1657v76p5472009

DE SOUSA, M. L. F.; SOUSA, M. M,; PAZ, E. O; CAVALCANTI, M. S. Avalia-
¢do microbiolégica do queijo artesanal produzido e comercializado em uma ci-
dade do interior da Paraiba. Research, Society and Development, v. 9, n. 8, p.
€999986663-€999986663, 2020. http:/ /dx.doi.org/10.33448 /rsd-v9i8.6663

DIAS, B. F.; FERREIRA, S. M.; CARVALHO, V. S,; SOARES, D. S. B. Qualidade mi-
crobioldgica e fisico-quimica de queijo minas frescal artesanal e industrial. Revista
de Agricultura Neotropical, v. 3, n. 3, p. 57-64, 2016. https://doi.org/10.32404/
rean.v3i3.1211

FEITOSA, T.; BORGES, M.F.; NASSU, R.T.; AZEVEDO, E.H.F.; MUNIZ, C.R. Pes-
quisa de Salmonella sp., Listeria sp. e microrganismos indicadores higiénico-sanitarios
em queijos produzidos no estado do Rio Grande do Norte. Food Science and Tech-
nology, v. 23, p. 162-165, 2003. https:/ /doi.org/10.1590/50101-20612003000400030

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sao Paulo:
Editora Atheneu, 2008.

FURTADO, M. M. Principais problemas dos queijos: causas e prevencao. Fonte
Comunicacgoes e Editora, 1999.

MARTINS, E. S.; REIS, N. E. V. Determinacao de Coliformes e Staphylococcus coa-
gulase positiva em queijos minas frescal. Revista Brasileira de Tecnologia Agroin-
dustrial. Parana v. 06, n. 02, p. 842- 851, 2012.

MELO, A.CM.; ALVES, LM.C.; COSTA, F.N. Avaliacao da qualidade microbiol6-
gica do queijo tipo Minas Padrao comercializado na Cidade de Sao Luis, MA. Ar-
quivos do Instituto de Biolégico, Sdo Paulo, v.76, n.4, p.547-551, 2009. https:/ /doi.
org/10.1590/1808-1657v76p5472009

MORAIS, C. C; REZENDE, A. ]J. Anélise microbiolégica de queijos minas frescal co-
mercializados em supermercados de Brasilia, DF. Revista de Divulgacao Cientifica
Sena Aires, v. 2, n. 2, p. 9-16, 2013.

30


https://doi.org/10.34117/bjdv6n10-696
https://doi.org/10.34117/bjdv6n10-696
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2005.10.005
https://doi.org/10.1590/1808-1657v76p5472009
https://doi.org/10.1590/1808-1657v76p5472009
http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i8.6663
https://doi.org/10.32404/rean.v3i3.1211
https://doi.org/10.32404/rean.v3i3.1211
https://doi.org/10.1590/S0101-20612003000400030
https://doi.org/10.1590/1808-1657v76p5472009
https://doi.org/10.1590/1808-1657v76p5472009

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS DO QUEIJO FRESCAL

OLIVEIRA, K. A. M,; JARDIM, D. M.; CHAVES, K. S.; OLIVEIRA, G. V.; VIDIGAL,
M. C. T. R. Avaliacdo fisico-quimica, microbiolégica e sensorial de queijo minas
frescal de leite de cabra desenvolvido por acidificacdo direta e fermentacao lati-
ca. Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes, v. 71, n. 3, p. 166-178, 2016.
https:/ /doi.org/10.14295/2238-6416.v71i3.533

PICOLI, S.U.; BESSA, M. C.; CASTAGNA, S. M. F.; GOTTARDI, C. P. T.; SCHMI-
DT, V.; CARDOSO, M. Quantificacdo de coliformes, Staphylococcus aureus e me-
sofilos presentes em diferentes etapas da producao de queijo frescal de leite de ca-
bra em laticinios. Food Science and technology, v. 26, p. 64-69, 2006. https://doi.
org/10.1590/50101-20612006000100011

PINTO, E.G.S.; SOUZA, M.; SALING, S.; MOURA A.C. Qualidade microbiolégica
de queijo minas frescal comercializado no municipio de Santa Helena, PR, Brasil. Ar-
quivos do Instituto Biolégico, v. 78, p. 191-198, 2020. https://doi.org/10.1590/
1808-1657v78p1912011

ROCHA, J. S.; BURITI, F.C.A,; SAAD, S. M. I. Condig¢des de processamento e co-
mercializacdo de queijos de minas frescal. Arquivo Brasileiro de Medicina Vete-
rinaria e Zootecnia, v. 52, n. 2, p. 263-272, 2006. https://doi.org/10.1590/5S0102-
09352006000200016

SALEH, M. M.; VARGAS, D. F. M.; BASTOS, I. S.; BAPTISTA, R. F.; COSTA, A. P;
KASNOWSKI, M. C.; FRANCO, R. M. Avaliacdo microbiolégica de queijo Minas
Frescal comercializado no municipio de Duque de Caxias/R]J. Revista Brasileira de
Higiene e Sanidade Animal: RBHSA, v. 13, n. 1, p. 78-88, 2019.

SANGALETTI, N. Estudo da vida ttil do queijo Minas frescal disponivel no
mercado. 2007. Tese de Doutorado. Universidade de Sdao Paulo. https://doi.or-
/10.11606/D.11.2007.tde-19102007-100720

SERIDAN, B. Qualidade microbiolégica de queijos produzidos em Minas Gerais. In:
Congresso Nacional de Laticinios, 26, 2009, Juiz de Fora. Anais Eletronicos, Juiz de
Fora: EPAMIG/ILCT, 2009.

SILVA, L. F.; BORTOLUCI, F.; VIVAN, A. C. P. Analise microbiolégica de queijos
tipo Minas frescal oriundos de diferentes formas de producao. SALUSVITA, v. 38,
n. 2, p. 329-343, 2019.

SILVA N. Manual de métodos de andlise microbiolégica de alimentos e dgua. 4. ed.
Sao Paulo: Varela, 2010. 624p.

SOUSA, T.; SILVA, ]J. R. H. da; VIEIRA, J. N.; RODRIGUES, L.; CARVALHO, T. P,;
VIANA, L. F,; FREIRE, M. C. F. B. Producdo e avaliacdo microbiolégica da vida atil
de queijo minas frescal enriquecido com 6leo essencial de capim limdo. Alimentos:
Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente, v. 1, n. 6, p. 11-23, 2020.

SOUZA, I. A.; GIOVANNETTI A. C.S.; SANTOS, L. G. F.; GANDRA, S. O. S.; MARTINS,
M. L; RAMOS, A. L. S. Qualidade microbiolégica de queijo minas frescal comercializado
na Zona da Mata Mineira. Revista do Instituto de Laticinios Ciandido Tostes, Juiz de Fora,
v.72,n.3, p. 152-162, 2017.

31


https://doi.org/10.14295/2238-6416.v71i3.533
https://doi.org/10.1590/S0101-20612006000100011
https://doi.org/10.1590/S0101-20612006000100011
https://doi.org/10.1590/1808-1657v78p1912011
https://doi.org/10.1590/1808-1657v78p1912011
https://doi.org/10.1590/S0102-09352006000200016
https://doi.org/10.1590/S0102-09352006000200016
https://doi.org/10.11606/D.11.2007.tde-19102007-100720
https://doi.org/10.11606/D.11.2007.tde-19102007-100720




CAPITULO 3

COMPOSICAO MICROBIOLOGICA DO QUEIJO
MUCARELA

MICROBIOLOGICAL COMPOSITION OF MOZZARELLA
CHEESE

Emilayne Bonfim Gongalves'
Marystella Nascimento da Silva?
Henrique da Silva Barata®

Ana Célia Almeida Mendes*
Maria Rebeca Aratjo Castro®
Fabio Israel Martins Carvalho®
Marcos Antdnio Souza dos Santos”
Priscilla Andrade Silva?®

DOI: 10.46898 / rfb.9786558892236.3

1 Universidade Federal Rural da Amazonia. https:/ /orcid.org/0000-0003-3169-2882. emilaynebonfim784@gmail.com

2 Universidade Federal Rural da Amazénia. https:/ /orcid.org/0000-0003-3169-2882. marystella.sol@gmail.com

3 Universidade Federal Rural da Amazonia. https://orcid.org/0000-0001-6356-4629. henriquebarata2000@gmail.com

4 Universidade Federal Rural da Amazonia. https:/ /orcid.org/0000-0002-7101-941. anaceliaalmeidamendes@gmail.com
5 Universidade Federal Rural da Amazénia. https:/ /orcid.org/0000-0001-7549-0209. mariarebeca323@gmail.com

6 Universidade Federal Rural da Amazénia. https://orcid.org/0000-0002-8995-2141. fabioimc@yahoo.com.br

7 Universidade Federal Rural da Amazonia. https:/ /orcid.org/0000-0003-1028-1515. marcos.santos@ufra.edu.br

8 Universidade Federal Rural da Amazénia. https:/ /orcid.org/0000-0002-2774-3192. prisciandra@yahoo.com.br



https://orcid.org/0000-0003-3169-2882
https://orcid.org/0000-0003-3169-2882
https://orcid.org/0000-0002-7101-941
https://orcid.org/0000-0003-1028-1515

Emilayne Bonfim Gongalves e outros

1 INTRODUCAO

egundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA),
define-se como queijo, o produto obtido da separacdo parcial do soro do
leite, coagulado por acdo fisica, enzimaética, bacteriana, acidos organicos isolados
ou combinados, todos aptos ao consumo, com ou sem agregacao de substancias ali-
menticias e/ou especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente indicados,

substancias aromatizantes e materiais corantes (BRASIL, 1996).

E um alimento rico em nutrientes, que favorecem a proliferacao de microrga-
nismos, patégenos que sdo de grande risco a satide humana, sdo, portanto, fontes
para que eles se multipliquem. Podendo haver a contaminagao dos alimentos, além
da proliferacdo de doencas em humanos, aumentando os riscos a saade publica
(BRANT et al., 2007).

O grupo dos Coliformes, por exemplo, sdo considerados microrganismos in-
dicadores, ou seja, quando detectados em populacdes elevadas no alimento indi-
cam higiene inadequada no processamento e, no caso de Coliformes Termotoleran-
tes, provéavel presenca de microrganismos patogénicos (PIETROWSKI et al., 2008).
Além disso, o sabor é alterado, devido a producdo de compostos decorrentes do
metabolismo bacteriano, como o acido acético (SANTOS-KOELLN; MATTANA,;
HERMES, 2009).

Staphylococcus aureus, Salmonella entérica e Listeria monocytogenes sao micror-
ganismos causadores de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA’s), os quais
podem ocasionalmente ser encontrados em queijos. As enfermidades que essas bac-
térias podem causar nos consumidores vao desde leves disttrbios gastrointestinais,

como diarréia e vomitos, até sindromes graves, aborto e morte (PINTO et al., 2009).

Com base nesses aspectos e considerando o alto potencial que esse produto
possui de viabilizar a transmissdo de diversos patogenos, dado que estes podem
ser contaminados em todas as etapas de producgdo, manuseio, transporte e até no
momento de fatiamento, este trabalho objetivou-se em realizar uma revisao de lite-
ratura sobre a microbiologia do queijo mucarela e o prejuizo que esse alimento pode

vir a causar a seguranga alimentar ao ser consumido.

2 FUNDAMENTACAO TEORICA

A carga microbiana do leite cru é de grande importancia na condicao final dos

produtos lacteos, e, portanto, avaliada e estudada como indicador de qualidade,
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pois ndo ha como aprimorar as propriedades de um derivado, se o nimero de mi-

crorganismos inicialmente presentes no leite in natura é elevado (BUZI et al., 2009).

O queijo mucarela é amplamente utilizado na culinéria, no preparo de pratos
quentes e sanduiches, devido suas propriedades de fatiamento e facilidade de der-
retimento (COELHO et al., 2012). E o tipo de queijo com a maior produgao no pais
(28,4%), seguido pelo queijo do tipo prato (19,9%) e o requeijao culinario (18,7%),
atingindo cerca de 200.000 toneladas produzidas no ano de 2009 (LIMA FILHO;
POMBO, 2010).

Entre as suas caracteristicas o queijo apresenta suavidade e maciez. Possui
fabricacdo especialmente no sul da Itdlia, que consiste em uma corrente de proce-
dimentos desde a produgao de leite até o ultimo dia de maturacdo e envio para o
mercado. A qualidade esté ligada diretamente a qualidade do leite, por isso é ne-
cessario um controle exigente durante todas as fases da elaboracdo, porém, mesmo
com essa rigidez, segundo Furtado (1991), o queijo é um alimento de grande comer-
cializagdo, apresentando vantagens do ponto de vista tecnolégico: é um produto de
facil aceitacao, apresenta elevado rendimento na fabricacdo, o que implementa o

seu escoamento e distribuicao no mercado.

3 METODOLOGIA

Foi realizada uma revisdo em artigos relacionados ao tema, onde os estudos
de maior relevancia foram selecionados, com atencdo ao estado em que o queijo
mugarela foi analisado, seja fatiado ou a pega inteira. Ao todo, dez artigos foram
selecionados, levando em consideracdo as andlises microbiol6gicas realizadas, sen-
do eles: Santos et al. (2009); Reginato et al. (2019); Lembi et al. (2020); Castro et al.
(2012); Fonseca et al. (2017); Oliveira et al. (2017); Marinheiro et al. (2015); Pietrowsk
et al. (2008); Gasparotto et al. (2019).

A pesquisa avangada foi realizada com a combinagao dos descritores “ Anali-
ses microbioldgicas, qualidade microbiolégica do queijo mugarela, aspectos conta-

minantes do queijo mucarela”.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os dados apresentados nos artigos avaliados podem ser visualizados na Ta-
bela 1.
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Tabela 1 - Avaliagdo microbioldgica dos queijos mucarela.

Autores Coliformes Staphylococcus aureus Salmonella

Totais (NMP.g1) (UFC.g1) (25g)
Santos et al. (2009) <10 a <102 <10 a <102 Auséncia
Reginato et al. (2019) >1,1x101 a 2,3x10° <1,0x10?1 Auséncia
Lembi et al. (2020) 9,1a43,0 <10 Auséncia
Castro et al. (2012) >43 a 2,4x103 1,1x10%a 4,7x105 Presenca
Fonseca et al. (2017) <3,0a>1,1x103 <15 a 20,5x103 Presenca
Oliveira et al. (2017) <0,3 a0,3x10° - -
Marinheiro et al. (2015) >1,1x103 >103 Presenca
Pietrowsk et al. (2008) <102 <10 a 8,4x10* Auséncia
Gasparotto et al. (2019) - 1,0x101a > 5,1x10° -
Fagnani et al. (2014) 1,3 x 101 - -
RDCn° 12

3 3 ) 1

(BRASIL, 2001) 5x10 10 Auséncia

Fonte: Dados da pesquisa (2022)

Os procedimentos de anélises microbiologicas devem ser realizados na maio-
ria dos alimentos comercializados para testar a presenca de microrganismos inde-
sejados e tomar as devidas providéncias. Os padrdes microbiolégicos dispostos na
Resolugao RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) devem ser seguidos para realizar essas andlises (BRASIL, 2001).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) estabelece padroes mi-
crobiolégicos para diversos alimentos. Para os queijos de média umidade, no qual
estd incluida a mucarela, é exigida auséncia de Salmonella e L. monocytogenes em 25g
do alimento e sdo estabelecidos os valores maximos de 10° UFC.g™" para Estafilococos
coagulase positiva e 10° UFC.g" para Coliformes a 45°C ou Termotolerantes (BRA-
SIL, 2001).

As avaliacoes da qualidade microbiolégica de queijos sdo realizadas por di-
versos profissionais da drea de tecnologia de alimentos ou pelos préprios produto-
res, sendo necessario seguir os padrdes exigidos pela ANVISA. Santos et al. (2009)
realizaram analises microbiolégicas de queijos do tipo mucarela e colonial, comer-
cializados no Parand, atestaram presenca de Coliformes Totais e Termotolerantes
em amostras do queijo mugcarela e queijo colonial, porém as amostras estavam den-
tro do padrao da legislacdo. Os autores também destacaram que na contagem de
Staphylococcus aureus coagulase positiva, a marca B apresentou resultado <10 UFC
g' e as demais marcas apresentaram os resultados <10°UFC.g", estando dentro dos

padrdes microbiolégicos, ndo havendo a presenca de Salmonella nas amostras.
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Reginato et al. (2019), analisaram algumas amostras de queijo mucarela fa-
tiados e comercializados em supermercados do municipio de Ji-Parana-RO, onde
as amostras do supermercado 1 apresentaram 25% dos queijos, contagens insatis-
fatérias, havendo variacao de >1,1 x 10" a 2,3x10° NMP.g". Em relagdo as demais
analises foi possivel observar que todas as amostras estavam dentro dos padrdes
estabelecidos pela legislacao vigente para Staphylococcus aureus coagulase positiva e

com auséncia de Salmonella.

A contaminagao do material alimenticio pode se dar durante todo o processo
desde a fabricacao até a comercializacdo, sendo necessario o cuidado com todos os
alimentos para evitar a contaminacdo. A contaminagao dos queijos pode ter ocorri-
do no processo de fatiamento nos estabelecimentos de comercializagdo (REGINA-
TO et al., 2019). A falta de limpeza das maquinas apés o fatiamento permite a con-
taminacdo dos préximos materiais a serem fatiados, podendo ser demonstrado em

experimentos com produtos carneos (FARIA, 2016).

Nos estudos feitos por Lembi et al. (2020), foi avaliada a qualidade microbio-
légica de queijos mucarela obtidos no comércio de Umuarama-Parand e regido, no
més de abril em laticinios e supermercados. Quanto aos resultados referentes a Sta-
phylococcus aureus, todos mostraram-se abaixo de 10 UFC.g", estando de acordo com
o permitido pela Anvisa e para a Salmonella, observou-se que em 100% das amostras

houve auséncia em 25 gramas.

Castro et al. (2012), avaliaram a qualidade fisico-quimica e microbioldégica
de queijos do tipo mucarela, comercializados no CEASA de Vitéria da Conquis-
ta-Bahia, havendo a verificagdo do NMP (ntimero mais provével) de Coliformes
Totais, Salmonella e contagem de UFC (unidade formadora de colonia) de Staphylo-
coccus aureus. Em relacdo a Salmonella spp., 33,3% das amostras testaram positivo, ja
os resultados obtidos para Staphylococcus aureus, apresentaram-se acima do limite

permitido.

Fonseca et al. (2017), analisaram a qualidade microbiolégica de queijo tipo
mugarela ralado comercializado a granel, constataram uma elevada quantidade de
Staphylococcus aureus em seu trabalho, bem como a presenca de Salmonella em 33,3 %

das amostras analisadas.

As condigdes higiénico-sanitarias também devem fazer parte das praticas ado-
tadas pelos produtores de queijo, permitindo a diminui¢do da contaminacdo dos
alimentos. Oliveira et al., (2017) averiguaram as condic¢des higiénico-sanitarias da
producao de queijos tipo mucarela e minas frescal comercializados no norte do Pa-
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rand e constataram padrdes dentro do permitido pela legislacao vigente (<5x10°
UEFC.g?).

Marinheiro et al. (2015), avaliando a qualidade microbiol6gica de queijo muga-
rela em pega e fatiado, constataram que 12,5% das amostras de queijo fatiado e 5%
de queijo em pega estavam em desacordo com os padrodes estabelecidos pela legisla-
¢ao brasileira, havendo presenca de Salmonella nas amostras analisadas.

Pietrowoski et al. (2008), constataram em seus experimentos sobre a qualidade
microbiolégica de queijo tipo mucarela comercializado na cidade de Ponta Gros-
sa-Parand, que os resultados das andlises para Coliformes a 45°C, revelaram que
100% das amostras encontram-se dentro do padrao, que para este microrganismo é
de 5x10° UFC.g™.

Gasparotto et al. (2019), avaliaram 156 amostras indicativas de queijo tipo mu-
carela, por meio da técnica PetrifilmTMStaph Express, do total de amostras, 5 (3,2
%) estavam em desacordo com a RDC n°® 12 (BRASIL, 2001), 83 (53,2%) amostras
apresentaram contagens de <1,0x10' UFC.g", 44 (28,2%) delas ficaram nas concen-
tragdes de 1,1x10 e 1,0x10* UFC.g", e 24 (15,3%) das amostras no intervalo entre
1,1x10*a 1,0x10° UFC.g™.

Fagnani et al. (2013), levantaram os pontos de contaminacdo microbiolégica
em indastrias de queijo mugcarela, a matéria-prima foi acompanhada no processo
produtivo dos queijos, apresentando resultados com alta taxa de contaminacao. O
leite cru apresentou Coliformes a 35°C, foi de 19,75 mil UFC.mL", com a pasteuriza-
¢do houve reducao de mais de 99% para aerébios mesofilos, Coliformes a 35°C, com
contagens médias de entre 1,7 e 8,0°x10° UFC.mL". Quando o leite foi despejado no
tacho para ser coagulado, a contagem média de aerébios meséfilos aumentou em
13,07%, enquanto a contagem de Coliformes a 35°C aumentou 16,67% e de E. coli
aumentou 5,14%. Aproximadamente 90 minutos depois do processo de coagulacao,
a massa dessorada apresentou 35,1x 10° UFC.mL™" de Coliformes a 35 °C e 29,0x10°
UFC.mL" de E. coli.

5 CONSIDERACOES FINAIS

Existe uma grande importancia da conscientizagdo dos profissionais, durante
todos os niveis, enquanto leite, e em todos os processos da producdo do queijo, pois
ha a necessidade da implantacao de programas de boas praticas de fabricagdo e do
controle permanente dos processos e seus pontos criticos.
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A presenca de Coliformes nos alimentos indica que pode ter ocorrido conta-
minacao durante o processo de fabricacdo ou apds o processamento, algumas amos-
tras apresentaram valores acima da legislagdo vigente, e a presenca deste micror-
ganismo indica que pode haver também a presenca da exotoxina, que pode causar

sérios transtornos para a satde do consumidor.
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1 INTRODUCAO

mel de abelha é um produto alimenticio de alto valor nutricional, consi-

derado benéfico a satide. O mel é um produto natural, resultante do pro-
cessamento do néctar das flores e de outras partes extraflorais pelas abelhas. Este
produto é amplamente consumido devido ao seu sabor agradavel e por representar
uma importante fonte de energia (ALVES et al., 2009).

Segundo Vargas (2006), o mel contém uma mistura complexa de carboidra-
tos, enzimas, aminoacidos, acidos, minerais, substincias aromaéaticas, vitaminas,
pigmentos, cera e graos de pélen. Ao todo ja foram encontradas mais de 180 subs-
tancias em diferentes tipos de mel. Sua composigao, cor, aroma e sabor podem ser
bastante variados, dependendo principalmente das floradas, regides geograficas e
condices climéticas. Outros fatores que interferem na qualidade do mel sao con-
digdes climéticas, estado de maturagao, espécie da abelha e condi¢des de processa-

mento e armazenamento (SILVA et al., 2006).

O Brasil tem um grande potencial apicola devido a sua flora ser bastante di-
versificada, por sua extensao territorial e pela variabilidade climéatica existente, pos-
sibilitando assim produzir mel o ano todo, o que o diferencia dos demais paises
que, normalmente, colhem mel uma vez por ano (PEREIRA, 2010; SANTOS; OSI-
RO, 2013).

Importante ressaltar que todas estas regulamentagdes que visam ao contro-
le de qualidade do mel, seja nacional ou internacional, consideram caracteristicas
de qualidade atendidas, em sua maioria, pelo mel produzido pelas abelhas Apis
melifera (SOUZA et al., 2002). No entanto, o Brasil possui, de acordo com Silveira
et al. (2002), cerca de 192 espécies de abelhas sem ferrdo pertencentes a diversos
géneros e que produzem um mel com elevado teor de umidade, como verificado
para Melipona, Scaptotrigona e Tetragonisca (ALMEIDA-MURADIAN; BARION,
2007), que pode desencadear processos fermentativos quando associada a presenca

de levedos.

Diante o exposto, esse trabalho tem como objetivo realizar um levantamento
sobre as analises microbiolégicas do mel, comercializado e consumido nas diferen-

tes regides brasileira.
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 A importancia e qualidade do mel

E composto por uma solucio de acticares concentrados, principalmente glico-
se e frutose, os quais influenciam diretamente sua dogura, além de possuir enzimas
(invertase, amilase e glico-oxidase), aminoacidos, dcidos organicos, minerais, pig-
mentos e graos de pélen (BRASIL, 2000).

Na histéria da humanidade o mel foi uma das primeiras fontes de acticar para
o homem, demonstrado pelo uso do mel e pélen das abelhas nativas sem ferrdo, nos
periodos pré-hispanicos e pelo papel que desempenharam na dieta das comunida-
des indigenas americanas (KERR et al., 1996). A apicultura é uma das atividades
mais antigas e importantes do mundo, prestando grande contribuicdo ao homem
através da producdo de mel, geleia real, prépolis, cera e pélen, bem como na agri-

cultura e nos servicos de polinizacao (CRANE, 1979).

Produzido pelas abelhas meliferas, o mel é de grande importancia para as
criangas, pessoas em convalescenga, idosos e atletas, pois apresenta varias proprie-
dades medicinais e atividade antimicrobiana, as quais estdo relacionadas as suas
caracteristicas fisico-quimicas (LENGLER, 2001).

Além dessas propriedades citadas o mel por ndo produzir acidose é absorvido
rapidamente e age como estimulante de apetite, no ganho de peso, reduz a inquie-
tacdo e aumenta o contetido de hemoglobina em criancas anémicas, além de ser
usado, também, em cirurgias (COUTO; COUTO, 2006).

No ano de 2013, a apicultura brasileira atingiu uma producao total de 35.635
toneladas e um aumento de 4,2%, em relagdo ao ano de 2012 (IBGE, 2013). O con-
sumo alimentar médio per capita de mel/rapadura/acicar de mesa e outros ado-
cantes é de 0,9 g/dia. Sendo que o sexo masculino consome 0,9 g/dia e para o sexo
feminino é de 0,8 g/dia (IBGE, 2011).

Mesmo tratando-se de uma atividade reconhecidamente desenvolvida por
pequenos e médios apicultores, a cadeia produtiva apicola vem ganhando forca,
nos ultimos anos com a crescente producao e exportacao de produtos, através do
desenvolvimento de manejos aplicando as boas praticas apicolas (ARRUDA et al.,
2011). Esse aumento na exportacao também pode justificar-se pelo aumento da de-
manda de paises estrangeiros que, a partir do ano de 2008, encerrou o embargo ao
mel brasileiro pela Comunidade Européia (SEBRAE, 2011). Conforme dados divul-
gados pela Associagao Brasileira dos Exportadores de Mel - ABEMEL (2015), no ano
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de 2014, o Brasil passou a ocupar o 8° lugar no ranking dos maiores exportadores,
com um volume de 25.317 toneladas movimentando cerca de 98.576.057.00 délares.
Diante disso, buscou-se avaliar as caracteristicas microbiolégicas do mel por meio

de levantamentos bibliogréficos.

2.2 Aspectos contaminantes

A segurancga dos alimentos é bastante questionada atualmente, uma vez que a
qualidade dos produtos utilizados garante maior durabilidade. Assim, o processa-
mento do alimento, deve seguir cuidados especiais, o ambiente de trabalho deve ser
seguro e livre de patégenos, os equipamentos e utensilios devem ser higienizados
e as instalacdes devem ser adequadas, com o controle de pragas (CRUZ; SCHNEI-
DER, 2010).

O controle de qualidade do mel visa produzir e oferecer ao consumidor pro-
dutos de acordo com as normas especificas de seguranca sanitaria, uma vez que a
producdo do mel deve atender aos intimeros critérios de qualidade e certificacoes.
Antes da comercializacdo, o mel pode sofrer adulteracdes, ou sofrer contaminacdo
durante o manuseio inadequado, sendo necessario um acompanhamento durante
esses processos (PIRES, 2011).

A legislagao brasileira especifica para mel estabelece parametros fisico-quimi-
cos bem definidos, no qual sao preconizados pelo Regulamento Técnico de Iden-
tidade e Qualidade do Mel. O mel deve apresentar caracteristicas fisico-quimicas
favorédveis para a comercializagdo e que esteja de acordo com as normas vigentes
(WROBEL; BONFIM, 2017). A Instrucdo Normativa 11, de 20 de outubro de 2000,
visa estabelecer o controle, mediante os exames macroscopicos e das analises de
umidade, hidroximetifurfural (HMF), actcares redutores, teor de cinzas, acidez to-
tal, reacdes de Fiehe, Lund e Lugol. Sendo o mel um produto susceptivel ao ataque

de doengas e patdgenos que podem causar mal a sadde humana (SILVA et al., 2006).

Os padrdes de identidade e qualidade do mel requerem quanto aos aspectos
macroscopicos e microscépicos, que o produto esteja isento de substancias estra-
nhas de qualquer natureza, tais como: insetos, larvas, graos de areia e outros (BRA-
SIL, 2000). O controle de qualidade do mel visa produzir e oferecer ao consumidor
produtos de acordo com as normas especificas de seguranca sanitdria, uma vez que
a producdo do mel deve atender aos inameros critérios de qualidade e certificacdes,
(PIRES, 2011).

44



CARACTERIZACAO MICROBIOLOGICA DE MEIS

O mel pode passar por diversos processos para permitir uma maior durabili-
dade do produto por meio de técnicas de conservacao. Quando o mel é submetido
a pasteurizagdo, hd a diminui¢do da carga microbiana, permitindo que o produto
tenha uma vida de prateleira maior ocasionada pela diminuigdo da umidade do mel
diminui o desenvolvimento microbiol6gico durante o periodo de armazenamento
(CRANE, 1979).

Essa prética ndo é tdo comum ao mel de abelhas Apis mellifera L., devido a
umidade elevada da regido amazonica, virtude da sua caracteristica higroscépica. A
alta umidade desse produto pode possibilitar a proliferacdo microbiolégica durante
a estocagem (MERABET, 2011).

3 METODOLOGIA

Foi realizada uma revisao bibliografica, em que os dez artigos selecionados
levou-se em consideracao a qualidade microbiolégica do mel e a importancia da
cultura para o Brasil, bem como a comparacado de seus parametros com a legislacao
brasileira vigente, e os autores foram: Lieven et al. (2009), Souza et al. (2009), Matos
et al. (2011), Cordeiro et al. (2012), Oliveira et al. (2013), Santos & Osiro (2013), Pe-
reira et al. (2015), Menezes et al. (2018), Ribeiro & Starikoff (2019) e Okaneku et al.
(2020). A pesquisa avangada foi realizada com a combinagao dos descritores “ Ana-
lises microbiolégicas, qualidade microbiolégica do mel, aspectos contaminantes do

mel”.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os dados obtidos através da revisdo bibliografica sobre a qualidade microbio-

l6gica dos méis, seguem expostos na Tabela 1.

Lieven et al. (2009), em seu trabalho sobre a avaliacdo da qualidade micro-
biolégica do mel comercializado no extremo sul da Bahia, dentro de 30 amostras
analisadas, apenas 4 estavam de acordo com a legislacdo para Bolores e Leveduras
(1,0x10* UEC.g™) (BRASIL, 2000).

De acordo com Souza et al. (2009), as contagens de bolores e leveduras nao
apresentaram correlacdo com o teor de umidade e a atividade de agua das amos-
tras, nenhuma das amostras foi positiva para presenga do grupo Coliforme. Com
um indice de reprovacdo, na maioria dos parametros fisico-quimicos de méis ava-
liados. Isto nos indica que os produtores e comerciantes de produtos apicolas tém
uma maior preocupacao com o aumento da produgdo e comercializagao, deixando
de lado o controle de qualidade (BARBOSA et al., 2021).
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Tabela 1 - Dados da literatura para os valores encontrados para Coliformes Totais, Termotoleran-
tes, Bolores e Leveduras

Autores Coliformes Totais Tercn(::)ltf:;:;:le;tes Bolores e Leveduras
(NMP.g-1) (NMP.g") (UFC.g)
Lievenetal. (20090 - e 0a>4,5x10°
Souza et al. (2009) <3,0 <3,0 <1,0x10 a 4,4x103
Matos et al. (2011) <3,0 a <1.100 <3,0a1.100 2,0x102 a 4,0x102
Cordeiro et al. (2012) <2,0 <2,0 <10,0
Oliveira et al. (2013) <0,3a0,9 <0,3a0,9 7,0x10% a 6,4x104
Santos & Osiro (2013) 00a70x102 e 0,0
Pereira et al. (2015) - ———n <10 a 4,1x10°
Menezes et al. (2018) <3,0 a <1.100 ———— <1,0x10% a 1,19%x106
Ribeiro & Starikoff (2019) ———— ———— 6,5x101 a 1,2x103
Okaneku et al. (2020) <3,0 <30 e
Legislagao
(BEASIQL, 2000) 10° 1,0x10%

Fonte: Dados da pesquisa (2022)

Segundo Matos et al. (2011), a presenca de bolores e leveduras em amostras
isentas de Coliformes evidencia ocorréncia natural. Entretanto os maiores quantita-
tivos de fungos estdo correlacionados a presenca de Coliformes, conforme os valo-
res averiguados pelos autores (Tabela 1) ao estudarem a qualidade microbiolégica

do mel de Melipona sp. produzido na Amazonia Central.

E de extrema importancia a realizacao de anélises microbiol6gicas em alimen-
tos para identificar patégenos causadores de doengas em humanos. Segundo Cor-
deiro et al. (2012) a realizacdo de andlises fisico-quimicas, microbiol6gicas e ma-
croscopicas, permitiu identificar que as maiorias dos méis produzidos no Estado de
Sergipe estao de acordo com a legislacao brasileira (BRASIL, 2000). Para as analises
observa-se que todas as amostras estao de acordo com a legislacao brasileira, a qual
prevé que os valores devem ser menores que 2 NMP.g" para Coliformes Totais e

Termotolerantes, e auséncia para Salmonella sp.

Oliveira et al. (2013), concluiram pelas andlises realizadas, que em termos mi-
crobiolégicos o mel de abelha Jatai é adequado ao consumo quanto a contagem para
o grupo dos Coliformes. Ja Bolores e Leveduras apresentaram valores superiores ao
permitido (7,0x10° a 6,4x10* UFC.g™).

Santos & Osiro (2013) realizaram andlises para identificacdo e contagem de
microrganismos nas amostras de méis de abelha produzido na regido de Guaxu-
pé-MG, comprovaram a excelente qualidade das amostras analisadas, o que indica
grande potencial de comercializacdo, pois estdo livres de microrganismos indeseja-

veis.
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Pereira et al. (2015) demostraram resultados favoraveis para o grupo dos Co-
liformes, em seu estudo sobre analises fisico-quimicas e microbiolégicas de diferen-
tes amostras de mel comercializadas em Maringa-PR. Com ressalva apenas para
os fungos, os quais presentaram contagem levemente superior ao permitido pela

legislacao vigente para méis.

De acordo com Menezes et al. (2018) as analises microbiolégicas devem ser
realizadas para identificar os valores de contaminacdo de microrganismos nos ali-
mentos, como € o caso do grupo da Salmonella, as quais devem estar ausentes, para
que o alimento deva ser considerado um produto seguro. Em seu estudo sobre a
qualidade de méis de abelhas africanizadas e sem ferrdo nativas do nordeste do
estado do Para, com excecao das amostras de mel da espécie de M. flavolineata sem
pasteurizacdo, as demais amostras apresentaram-se dentro dos limites microbiol6-

gicos estabelecidos pela legislagao brasileira (BRASIL, 2000).

Para Ribeiro & Starikoff (2019), em sua pesquisa sobre a qualidade fisico-qui-
mica e microbiolégica de mel comercializado, os resultados das andlises demons-
traram irregularidades em 60% das amostras analisadas, ndo estando conforme as

especificidades e exigéncias da legislacao para o grupo de Bolores e Leveduras.

Okaneku et al. (2020) ao avaliarem as analises microbiolégicas do mel de abe-
lhas africanizadas, confirmaram que o produto é seguro para alimentacdo devido as

analises de Coliformes (<3 NMP.g") e Salmonellas (ausentes em 25 g).

5 CONSIDERACOES FINAIS

Dos dez artigos analisados, oito apresentaram resultados insatisfatérios para o
grupo dos Bolores e Leveduras. Logo, é de suma importancia que os 6rgaos fiscali-
zadores desenvolvam agdes educativas voltadas para a apicultura, com enfoque na
qualidade dos produtos apicolas, por meio de capacitagdes dos apicultores, visando
a insercao desses produtos no mercado interno e externo, segundo as normas exigi-

das nos mercados nacional e internacional.
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1 INTRODUCAO

Acarne bovina é um alimento rico em fibra, compondo o leque de alimen-
tos consumidos pelo homem, sendo de extrema importancia para a nu-
tricdo. A legislacao brasileira define a carne moida como um produto advindo do
processamento mecanico da moagem de massas musculares de carcacas de bovi-

nos, seguido de imediato resfriamento ou congelamento (BRASIL, 2003).

Atualmente, o Brasil destaca-se quando o tema é carne bovina, a pecudria é
uma atividade de grande relevancia no cenério econémico atual no pais, desenvol-
vendo produtos advindos da matéria prima que é a carne bovina. O crescimento
dos rebanhos nacionais é visivel, tal crescimento se da pelo aumento do consumo
da carne, onde o Brasil encontra-se dentre os primeiros lugares no ranking mundial
de produgao e exportacdo (REZENDE et al., 2020).

A pecudria no cenario atual do Brasil é uma das atividades muito valorizada
visto que, o consumo tem aumentado significativamente pelo mercado consumidor
interno e externo. Atualmente o Brasil apresenta um rebanho de 213,68 milhoes de
cabeca de gado, configurando 8,5% do PIB, sendo uma atividade de grande rele-

vancia para a economia, gerando empregos na cadeia produtiva de carnes (ABIEC,
2020).

A alimentacao humana é baseada no consumo de alimentos de origem animal
e vegetal, a carne bovina é uma das opcdes dentre os alimentos ricos em proteina,
capazes de suprir a necessidade alimentar. A carne bovina apresenta um grande

valor nutritivo, além de ser um alimento muito saboroso, a carne é um alimento
indispenséavel na dieta dos brasileiros (HANGUI et al., 2015).

Por ser um alimento de origem animal, a carne bovina é perecivel e deve ser
conservada em baixas temperaturas, com o intuito de manter a qualidade quimica,
fisica e biologica desse material. A carne bovina é um alimento susceptivel a con-
taminacdo microbiana, devido a sua composi¢do nutricional e alta umidade, o que
propicia condi¢des favoraveis para multiplicacao de microrganismos deteriorantes
e patogénicos (FERRETTO, 2018).

As condicoes higiénico-sanitarias dos manipuladores e nos abatedouros, de-
vem ser rigorosamente acompanhadas por profissionais capacitados para diminuir
o indice de contaminacdo das carnes. Para se obter carnes de boa qualidade é ne-

cessario o acompanhamento dos animais, manejo nutricional e bem-estar animal,
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ap0s o abate a carne deve apresentar o minimo tempo de exposicao a temperatura
ambiente para se manter a qualidade (GUTERRES, 2020).

Para que haja a manutenc¢ao da qualidade da carne bovina, para que chegue ao
consumidor final com alta qualidade, a manipulagao minima deve ser respeitada,
além da temperatura do ambiente nao deve ser superior a 10°C. O armazenamento
deve ser feito em temperatura resfriada entre 0 a 4°C ou de congelamento a - 18°C,
devendo haver a manutencado higiénico-sanitdria em toda a cadeia produtiva, para
manter a qualidade do produto (BRASIL, 2003).

Os autores Ferreira & Simm (2012), relatam que apesar da carne ser um ali-
mento rico em nutrientes, ela também possui caracteristicas propicias ao desenvol-
vimento de microrganismos, provocando grandes prejuizos financeiros e torna-la
em um veiculo de doengas de origem alimentar. Especialmente, quando os quesitos
qualidade e higiene ndo sdo visados durante todo o processo produtivo e comercia-

lizagdo de produtos carneos.

Diante disso, buscou-se avaliar a qualidade microbiolégica de carne bovina
moida, comercializadas nas diferentes regides brasileiras, por meio de levantamen-

to bibliografico.
2 REFERENCIAL TEORICO

Segundo Rezende et al. (2020), fatores intrinsecos estdo ligados as caracteris-
ticas do alimento que favorecem o desenvolvimento de microrganismos como: o
alto teor de umidade, pH favorével e a presenca de nutrientes (substancias nitroge-
nadas, minerais e fatores de crescimento). E fatores extrinsecos estao relacionados
com o0 ambiente em que o produto se encontra ou é submetido como: temperatura,
umidade do ambiente e embalagem também podem contribuir para a proliferagao
microbiana (FORSYTHE, 2013).

As fontes de contaminagdes de produtos carneos é um assunto muito impor-
tante dentro da industria alimenticia. Pois as principais vias de contaminagdes de
produtos de origem animal segundo Silva et al. (2020) sdo: 1) Fisica: particulas e ou
corpos estranhos na matéria prima e ou durante qualquer etapa do processo produ-
tivo. 2) Quimica: uso de aditivos em excesso. 3) Microbiol6gica: desenvolvimento

de microrganismos.

Vale destacar que segundo Reis et al. (2020) a contaminagao pode ocorrer em

qualquer etapa do processamento devido a falhas na cadeia produtiva. As quais sdo:
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na obtencdo da matéria prima, no transporte, no acondicionamento em temperatu-

ras inadequadas e na ma higiene, todas colaboram para a multiplicagdo bacteriana.

A contaminacao bacteriana de alimentos é conhecida como um grande proble-
ma a seguranca dos alimentos, sendo responsavel por mais de 92,2% dos casos de
patologias transmitidas por ingestdo de alimentos entre os anos de 2000 e 2017. A
carne é uma via para que 0s microrganismos se propaguem quando a manipulacao
nao é realizada corretamente (MALACRIDA et al., 2017).

As técnicas de higiene durante os processos produtivos sdo necessarias, com
o intuito de manter a viabilidade higiénica da carne bovina. A IN n° 83, de 21 de
novembro de 2003, define a carne moida como produto carneo obtido a partir da
moagem de massas musculares de carcagas de bovinos, seguida de imediato resfria-
mento ou congelamento, além de algumas caracteristicas sensoriais e fisico-quimi-
cas (BRASIL, 2003).

E notério que a carne bovina é muito nutritiva e importante fonte de nutrien-
tes, que ajudam para o bom funcionamento do organismo humano. Sendo um ali-
mento de amplo consumo em todo o Brasil e estd presente na alimentagao da maior
parcela da populagao brasileira (FERREIRA; SIMM, 2012).

A forma de carne moida torna-se popular sendo acessivel a faixa da populacao
com menor poder aquisitivo. Utilizada de maneira préatica e variada, a carne moida
bovina é uma forma importante de comercializacdo de carne no varejo, destacan-

do-se como uma excelente fonte de proteinas de boa qualidade (SILVA et al., 2016).

Tratando-se de um alimento, que passou por fracionamento e diminui¢ao dos
tecidos carneos deixando os mesmos reduzidos por moagem. A carne moida tor-
na-se um produto com maior area de exposi¢do e propenso a contaminacdo por
microrganismos durante a manipulagao. A probabilidade da carne moida se tornar
um veiculo de microrganismos patogénicos é grande quando nao ha uma qualidade
higiénica no processamento (SILVA et al., 2020).

Para produtos carneos em geral, incluindo a carne moida, a RDC n° 83/2003
recomenda o armazenamento em temperatura de refrigeracdo (0 a 4°C) como méto-
do de conservagao e armazenamento como relatado anteriormente (BRASIL, 2003).
Porém essa resolucdo muitas vezes ndo é seguida na realidade, como relatado em
alguns trabalhos, nos quais podemos notar a realidade preocupante do estado mi-
crobiolégico da carne moida bovina consumida (MONTEIRO et al., 2018; SILVA et
al., 2020).
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Apesar destes problemas com a contaminacdo das carnes, ainda existem em-
presas idoneas que se preocupam com a qualidade microbiolégica, desde o proces-
samento até a aquisicao do produto pelo consumidor. Mas vale ressaltar, que a re-
frigeracao e congelamento ndo recuperam a carne. Uma vez que, a mesma que sera
utilizada na comercializagdo da carne moida ndo for de qualidade, seus derivados
também nao serao (GAVIAO et al., 2018; REZENDE et al., 2020).

Para servir de parametros que possam predizer se o alimento possui quali-
dade microbiolégica, ou seja, se esta dentro das normas exigidas pela RDC n° 12
de 2001 da ANVISA. O alimento nao deve apresentar Samonella ssp. em 25 gramas
de produto (BRASIL, 2001). Alta contagem de microrganismos mesofilos indica a
existéncia de microrganismos patogénicos, os quais sdo danosos a satide humana,
podendo provocar a morte em casos graves de intoxicagao alimentar (HANGUI et
al., 2015).

3 METODOLOGIA

Este estudo foi elaborado por meio da consulta e anélise dos resultados ob-
tidos em dez artigos cientificos, publicados entre os anos de 2013 a 2020, criterio-
samente selecionados com enfoque na magnitude do trabalho, e comparacao dos
resultados, tendo por base a legislagdo vigente para qualidade microbiolégica da
carne bovina BRASIL, 2001).

Os trabalhos selecionados e seus respectivos autores foram: “Anélise micro-
biolégica da carne moida de um agougue da regido central do municipio de Para de
Minas/ MG” (FERREIRA; SIMM, 2012); “ Avaliacdo microbioldgica da carne bovina
moida nas redes de supermercados de Canoinhas/SC” (ROSINA; MONEGO, 2013);
“Avaliacao da qualidade microbiolégica da carne moida fresca comercializada no
mercado central em Campina Grande-PB” (NASCIMENTO et al., 2014); “Anali-
se microbiolégica da carne bovina moida comercializada na cidade de Anapolis,
Goias, Brasil” (HANGUI et al., 2015); “Qualidade microbiolégica e parasitologica
da carne moida comercializada em Aracaju/SE” (LEAO et al., 2015); “Determina-
¢ao de coliformes em carne bovina moida comercializada em agougues da Cidade
de Ceres - GO” (SILVA et al., 2016); “Qualidade microbiolégica de carne moida de
bovino resfriada e comercializada em Itaqui, RS” (GAVIAO et al., 2018); “Quali-
dade microbiolégica de carne bovina moida comercializada em supermercados do
Distrito Federal, Brasil” (MONTEIRO et al., 2018); “ Anélise microbiol6gica da carne
bovina moida comercializada em acougues dos mercados de Itapetinga - BA” (SIL-
VA et al.,, 2020); “Comparagao da qualidade microbiolégica da carne moida apos

repetidos processos de congelamento e descongelamento” (REZENDE et al., 2020);
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A pesquisa avangada foi realizada com a combinagado dos descritores “ Anali-
ses microbiolégicas, qualidade microbiolégica da carne moida, aspectos contami-

nantes da carne moida”.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados obtidos na maioria dos artigos cientificos utilizados neste estu-
do, mostrou que para as varidveis, presenca de Salmonela spp., Staphylococcus aureus
e Coliformes a 45°C, existem elevadas contaminagdes microbiol6gicas nesse alimen-
to, conforme apresentado na Tabela 1, o que revela mas condigdes de higiene na
etapas de recepcdo, preparo e armazenamento e distribui¢do dos mesmos.

Tabela 1 - Perfil microbiolégico da carne bovina moida consumida no Brasil

Salmonella  Staphylococcus Coliformes Mesofi
esofilos
Autores spp. aureus Termotolerantes (UFC.g)
(25 g) (UFC.g") (NMP.g1)

Ferreira & Simm (2012) - - 3 e4,8x10? -
Rosina & Monego (2013) Auséncia 0e3x10° <3 e>1.100 -
Nascimento et al. (2014) Presenga ——- 9,3x10 e >1,1x104 1x10 e 7,3x104
Hangui et al. (2015) — — 0,9x10 e 2,6x102 <3x10 e >3x102
Ledo et al. (2015) Presenca 0e1,5x105 0e24x10° -
Silva et al. (2016) - - <10 e 2,4x10° -—--
Gavido et al. (2018) Presenca - 4,8 e7,2x10 4,6 e 6,7x10
Monteiro et al. (2018) Presenca 3,3x10%e 7,7x103 0,1x10" e 4,7x10? 5,1x10°% e 2,7x100
Silva et al. (2020) Presenca <4,0x105e 3,5x10° <3,0 e 2,4x10° —
Rezende et al. (2020) - - - 3,9x10% e 2,2x10°
RDC n°12 de 2001 Ausente - -—- -—-

Fonte: Dados da pesquisa (2022)

Nascimento et al. (2014), Ledo et al. (2015), Gavido et al. (2018), Monteiro et al.
(2018) e Silva et al. (2020) obtiveram contaminagao pela presenca de Salmonella nas
carnes moidas avaliadas em seus trabalhos, o que se configura um risco para o con-
sumidor, em vista que a legislacdo ndo permite a presenca deste microrganismo no
produto em questao (BRASIL, 2001), e desta forma a carne torna-se imprépria para

consumo, em razao dos problemas causado por Salmonelose.

Com relacdo a presenca de Staphylococcus aureus, nota-se que poucos autores
realizaram esta analise (ROSINA; MONEGO, 2013; LEAO et al., 2015; MONTEIRO
et al., 2018; SILVA et al., 2020). No entanto, por se tratar de um microrganismo en-
contrado em fluidos corporais, denota-se que a manipulacdo desses produtos pos-
sivelmente foi desprovida de higiene das maos dos manipuladores, bem como dos
utensilios no momento do processamento (LEAO et al., 2015). Rosina e Monego
(2013) concluiram que as amostras que continham Staphylococcus aureus ndo apre-
sentavam um bom padrdo de qualidade microbiol6gico no geral.
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Em relacao aos Coliformes Termotolerantes, Nascimento et al. (2014), Leao
et al. (2015), Silva et al. (2016) e Silva et al. (2020) apresentaram em seus resultados
grande incidéncia destes microrganismos (Tabela 1), o que sugeri que as condi¢des
de higiene tanto no preparo quanto no armazenamento dos alimentos foram preca-
rias. Logo, estes produtos podem ser considerados inaptos para a comercializagdo
de carne crua (HANGUI et al., 2015). A presenca de Coliformes Termotolerantes, ou
de origem fecal, demonstra que houve contato direto ou indireto com fezes, durante
o preparo do alimento, o que comprova que o mesmo estd impréprio para o consu-
mo (SILVA et al., 2020).

E importante a quantificacio do grupo dos meséfilos, pois estes sdo indicado-
res da presenca de microrganismos patogénicos. Os resultados obtidos por Nasci-
mento et al. (2014), Monteiro et al. (2018) e Rezende et al. (2020) demonstram que,
mesmo com o processo de resfriamento a incidéncia de microrganismos indeseja-

dos ainda é elevada nas carnes comercializadas (Tabela 1).

Segundo Gavido et al. (2018) as contagens elevadas de microrganismos aeroé-
bios mesdéfilos e psicotropicos, e ainda a quantificagdo dos grupos Coliformes Ter-
motolerantes indicam potencial presenca de bactérias patogénicas e falhas nos pro-

cedimentos higiénico sanitario ao longo da cadeia produtiva deste produto.

5 CONSIDERACOES FINAIS

A presenca de Salmonella spp. e as contagens de Staphylococcus aureus, bem
como Coliformes Termotolerantes, podem ser minimizadas por meio de um con-
trole regular de qualidade de matérias-primas, ingredientes, utensilios e com a im-

plementacdo das Boas Praticas de Fabricacdo de carne bovina moida.

Todos os processos que a carne bovina passa, deve ser monitorado e realiza-
do um rigoroso acompanhamento para manter a qualidade higiénico-sanitdria dos

produtos, em especial, a carne bovina moida.

Para garantir a sanidade dos alimentos, é necessario adotar as boas préticas de
producao, diminuindo ao méximo as contaminacdes por microrganismos indeseja-
dos, causadores de doengas nos seres humanos, preconizando a seguranca alimen-

tar dos consumidores, dos diversos produtos carneos existentes.
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1 INTRODUCAO

pescado representa uma das principais fontes de proteinas na alimenta-

cao humana, sendo utilizados também na industria de 6leos, racdes, fa-
rinha de peixe e outros produtos de alto valor comercial (ORDONEZ, 2005, SILVA
JUNIOR et al., 2015).

Nos altimos anos, a alimentagdo tem sido motivo de preocupacdo em todos
os paises, segue-se uma tendéncia mundial em consumir alimentos que, de alguma
forma, tragam beneficios a satde, as carnes brancas dos peixes vao ao encontro
dessa nova realidade, pois sdo ricas em proteinas e lipideos. Os lipideos de pesca-
do, além de fonte energética, sao ricos em acidos graxos poli-insaturados 6mega-3,
que apresentam efeitos redutores sobre os teores de triglicerideos e de colesterol
sanguineo, reduzindo consequentemente os riscos de incidéncia de doencas cardio-
vasculares (OGAWA; MAIA, 1999) Além disso, o pescado também pode ser uma
excelente fonte de minerais fisiologicamente importantes e é rico em vitaminas hi-
drossolaveis do complexo B (AGNESE et al., 2001).

O pescado é considerado um alimento nutritivo, mas muito suscetivel a de-
terioracdo, podendo sofrer contaminacao por microrganismos patogénicos do am-
biente ou por manuseio de forma inadequada (EMBRAPA, 2009). A qualidade do
pescado geralmente é determinada pelo seu grau de frescor. O crescente nimero de
leis que exigem qualidade dos alimentos visa assegurar a qualidade dos produtos
em todas as etapas da cadeia de producdo, sendo a temperatura uma etapa que
contribui para o desenvolvimento de microrganismos indesejaveis (SOARES et al.,
2014).

O consumo de peixe fresco proveniente da manipulagdo inadequada pode
causar riscos de satde publica, devendo ser isento de microrganismos patogénicos
causadores de toxinfec¢des alimentares (SOARES; GONCALVES, 2012).

Os produtos pesqueiros quando nédo obtidos e/ ou armazenados em condicdes
higiénicas adequadas podem ser disseminadores de agentes patogénicos como vi-
rus, bactérias e biotoxinas, responsaveis por causar diversas enfermidades na po-
pulacdo. As infeccdes humanas causadas por patdégenos transmitidos a partir de
peixes manipulados em condi¢des sanitarias inadequadas sdo bastante comuns
(DAVID et. al., 2019).

A qualidade microbiolégica do pescado depende principalmente dos proce-

dimentos seguidos durante sua manipulagdo, processamento e armazenamento, a
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partir do momento em que é capturado até a chegada ao consumidor. Condic¢des
sanitdrias adequadas em seu processamento que incluem a higiene dos manipula-
dores e das superficies utilizadas para sua manipulacdo como mesas e utensilios,
bem como a utilizacdo de agua limpa e clorada no processo sdo essenciais para
que o alimento ingerido seja seguro (SOARES; GONCALVES, 2012). Para manter
a qualidade sensorial e microbiolégica bem como aumentar a vida de prateleira do
pescado e seus produtos é extremamente importante conserva-los em condigdes de
higiene e temperatura proxima a 0°C (SOARES et al., 2014).

Pelo fato do pescado ser um alimento perecivel, sua manipulagdo, armazena-
mento, conservacado, transporte e exposicdo devem seguir padrdes sanitdrios ade-
quados para que ndo cause risco a satude dos consumidores. Os maiores riscos de
contaminagao estdo associados a veiculagdo de microrganismos patogénicos como
Salmonella spp., Staphylococcus aureus e bactérias do grupo Coliformes (Escherichia,
Citrobacter, Enterobacter e Klebsiella) (MOURA et al., 2015).

A presenca desses microrganismos evidencia deficiéncias em algumas etapas
do processamento ou na conservagao do produto final, que comprometem a quali-
dade e o grau de frescor, podendo causar sérios danos a satide do consumidor, que

vao desde uma simples intoxicacdo até a morte (REBOUCAS, 2005).

Outro fator que corrobora para a ocorréncia deste tipo de contaminagao é a
deficiéncia no processo de sanitizagdo dos equipamentos de processamento. Atual-
mente o consumidor tem-se tornado mais exigente, e as indtastrias vém buscando
atender a essa nova realidade, investindo na qualidade de seus produtos. Essa qua-
lidade deverd assegurar ao consumidor produtos que satisfacam suas necessidades

e, a0 mesmo tempo, sejam seguros (PACHECO et al., 2004).

Diante disso, buscou-se realizar uma avaliagdo microbiolégica de peixes co-
mercializados em diferentes escalas de producdo, por meio de uma revisao biblio-

grafica composta por produtos consumidos em diferentes regides do Brasil.

2 FUNDAMENTACAO TEORICA

A tildpia do Nilo (Orechromis niloticus) é uma importante espécie de pescado
de origem africana, que foi introduzida nos diversos continentes. Sdo peixes com
grande rusticidade e facilidade de comercializagao. A tildpia do Nilo é uma espécie
de destaque no cendrio mundial da aquicultura. Esta espécie pode ser cultivada
através de varios sistemas, como cultivos familiares em pequena escala e sistemas
superintensivos (ZANOLO; YAMAMURA, 2006).
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Além disso, caracteristicas como a carne branca de textura firme, sabor de-
licado, facilidade na filetagem, auséncia de espinha em “Y” e de odor desagrada-
vel fazem com que esta espécie seja uma das mais preferidas pelos consumidores
(SOUZA, 2002). Nesse sentido, teve por objetivo avaliar a qualidade microbiol6gica

de filés de tildpia do Nilo durante o armazenamento em gelo.

O procedimento mais importante em pisciculturas € a anestesia, utilizada para
facilitar o manejo, evitar a possibilidade de ferimentos e possivelmente, reduzir o
estresse. O 6leo de cravo da india (Syzygium aromaticum) é um produto natural resul-
tante da destilagao das folhas, caule, flores e brotos das arvores Eugenia caryophyllata
e E. aromatica, cujo constituinte majoritario é o eugenol, que representa de 70 a 90%
do 6leo (SIMOES et al., 2010). Assim, o 6leo de cravo da india tem sido utilizado na

insensibilizagao de tilapias.

Alguns trabalhos demonstraram que o eugenol ou extratos de S. aromaticum
apresentam atividade bactericida (DORMAN; DEANS, 2000). Boas condicdes higié-
nicas e sanitarias durante toda a cadeia produtiva sdo necessérias para garantir a
qualidade do pescado (PACHECO et al., 2004). O objetivo de avaliar o emprego do
eugenol na insensibilizacdo de tilapias do Nilo, observando seu poder antimicro-
biano, através da realizacdo de andlises microbiolégicas dos filés, para deteccao de

micro-organismos indicadores.

A poluicdo da agua interfere na satide de animais e de pessoas, assim como
na qualidade de vida e no funcionamento dos ecossistemas. Umas das principais
fontes de poluicao da dgua é o esgoto despejado em bacias, rios e lagoas, sem que
seja feito qualquer tipo de tratamento prévio (AKAISHI et al., 2004). Geralmente
um indicador de qualidade de agua agrupa trés categorias amplas de variaveis,
sendo essas quimicas, fisicas e biolégicas. Diversas técnicas para a elaboragao de
um indice de qualidade de 4gua sdo utilizadas, criando-se indices especificos para
os diferentes usos de dgua, no caso de rios os peixes sdo os mais utilizados (MAR-
QUES et al. 2007).

O despejo de esgotos domésticos nos rios leva ao aumento de matéria organica
0 que consequentemente leva a contaminagdo dos peixes que sdo animais extrema-
mente sensiveis a poluentes aquaticos e sdo contaminados através de absorgao dire-
ta de substancias da dgua pelas branquias ou pelo alimento ingerido (SHINOHARA
et al., 2008).

Os alimentos devem passar por processos rigorosos de qualidade, pois fre-
quentemente estdo associados a problemas de infeccdo e intoxicacdo (FRANCO;
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LANDGRAF, 2004). A opgdo por alimentos mais saudaveis vem causando mu-
dangas nos habitos alimentares dos brasileiros, o pescado estd dentre essas opgoes,
propiciando diversos beneficios a satide por ser rico em nutrientes, proteinas, vita-
minas, sais minerais e possuir baixo teor de gordura. Assim, os cuidados na comer-
cializagdo do pescado devem ser redobrados, pois se trata de um alimento de facil
deterioragao (ABPAQ, 2014).

No Estado do Amazonas o pescado é a principal proteina animal consumido
devido principalmente aos fatores como grande oferta anual, baixo custo, elevada
diversidade de espécies e facil acessibilidade a essa fonte de proteina (COSTA et al.,
2013). Dessa forma, a fiscalizacdo desse alimento é de extrema importancia, desde
o processo de desembarque até os pontos de venda, pois o clima quente e tmido
na regido é bastante propicio para a proliferacdo de microrganismos patogénicos.
Outro fator é a precariedade das estruturas fisicas dos mercados publicos e feiras li-
vres no Amazonas, onde observar-se a exposi¢do, armazenamento, transporte, ma-
nipulacdo e conservagao inadequada sem nenhum processo de higiénico sanitario
(ABPAQ, 2014).

3 METODOLOGIA

Para realizacao da revisao foram selecionados dez estudos sobre o tema, com-
posta pelos seguintes autores: Ribeiro et al. (2009); Bartolomeu et al. (2011); Soares
et al. (2014); Rissato et al. (2015); Viana et al. (2016); Santos et al. (2016); Santos et al.
(2018); Coradini et al. (2019); Souza (2019); Almeida et al. (2021); onde todos foram
pré-selecionados levando em consideragao as andlises microbiolégicas sobre pes-
cados comercializados, seu manuseio, armazenamento, conservagdo, transporte e
protocolos sanitérios. A pesquisa avancada foi realizada com a combinacdo dos des-
critores “Andlises microbioldgicas, qualidade microbiolégica do pescado, aspectos

contaminantes do pescado”.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os dados obtidos na revisao literaria podem ser visualizados na Tabela.
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Tabela 1 - Perfil microbiolégico dos pescados comercializados e consumidos no Brasil.

Autores Produto Coliformes Totais Coliformes Salmonella

(NMP.g'l) Termotolerantes spp. (25mL)
(NMP.g™)

Ribeiro et al. (2009) Peixe Processado <0,3 2 4,6x10° 4,6x10° Auséncia

Bartolomeu et al Filés de Tilapia - L Presenca

(2011)

Soares et al. (2014) Filés de Tilapia 0al10,0 <3,0 _

Rissato et al. (2015) Filés de Tilapia — 1,2x10"a 2,3x10' L

Viana et al. (2016) Tambaqui 4,3x10' a 1,1x10° _ _

Santos &  Coelho Tambaqui o >1100 Presenga

(2016)

Santos et al. (2018) Pescado congelado <10a9,3x10™. <3a9,3x10 Auséncia

Coradini et al. (2019) Filé de Tilapia o <3,0 Auséncia

De Souza (2019) Tilapia o 4,0a1,1x10° Auséncia

Almeida & Morales Pescados - - Presenga

(2021)

RDC n° 12 5x10" a 10° Auséncia

(BRASIL, 2001)

Fonte: Dados da pesquisa (2022)

Para reduzir os riscos a satide dos consumidores a Agéncia Nacional de Vigi-
lancia Sanitaria (ANVISA), estabelece resolugdes com padrdes de boas préticas para
servico de alimentacdo RDC n° 216/2004, e padrdes microbiol6gicos para alimentos
RDC n° 12/2001, que sdo bases legais que respaldam as ac¢des de fiscalizacdo da
Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2010). Conforme o estudo de Avila et al. (2016) O
controle higiénico-sanitario é indispensavel para eficiéncia das estratégias que mi-
tigam ou suspendam as prolifera¢cdes microbianas, sendo que o controle sanitario é

fundamental para uma alimentacdo saudavel.

No estudo conduzido por Ribeiro et al. (2009) foram analisadas 62 amostras de
pescado congelado, oriundas de seis indtstrias, localizadas no Rio de Janeiro. Onde
uma das amostras de pescado defumado, oriunda de uma das indtstrias apresen-
taram resultados para Coliformes Totais e Termotolerantes 4,6x10° NMP.g" (Tabela
1), configurando ser o mesmo, impréprio para o consumo humano conforme a RDC
n°12 da ANVISA (BEASIL, 2001) e foi verificada a auséncia de Salmonella em todas

as analises realizadas.

Bartolomeu et al. (2011) avaliaram a contaminagao microbiana de filés de ti-
lapia (Oreochromis niloticus) e da agua utilizada em diferentes etapas do beneficia-
mento desse pescado em uma indtstria localizada na regiao metropolitana de Curi-
tiba-PR. No mesmo estudo foi verificado presenca para Salmonella sp. em uma das
amostras de filés ap6s a retirada da pele e também em trés amostras apos a retirada

do espinho central, como é possivel observar na Tabela 1.
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Soares et al. (2014) avaliaram o frescor microbiolégico de filés sem pele de ti-
lapia do nilo obtidos da Unidade Demonstrativa de Cultivo de Tildpias em Gaiolas
(Apodi, RN, Brasil). As médias das contagens estimadas de Coliformes Totais foram
baixas durante todo o armazenamento, variando de 0,0 a 10,0 NMP.g™. De acordo
com os autores ndo houve um aumento gradativo nas contagens destes microrga-
nismos, uma vez que as mesmas, aumentaram até o 9° dia de analise e a partir do
dia 12° até 18° diminuiram as médias das contagens e o mesmo associou a baixa
resisténcia dos microrganismos a temperatura de refrigeracdo. Os dados para Coli-
formes Termotolerantes registraram-se auséncia total de crescimento, durante todo

o periodo de armazenamento dos filés de tilapia do Nilo (Tabela 1).

Rissato et al. (2015) na avaliacdo do eugenol para insensibilizacao de tilapias
do Nilo, observaram sua eficiéncia como antimicrobiano, realizando analises mi-
crobiolégicas dos filés, para fins de deteccdo de microrganismos indicadores. Con-
forme os autores, os resultados obtidos no presente estudo para Coliformes Termo-
tolerantes (NMP.g-!), estdao dentro dos padrdes legais vigentes preconizados pela
RDC n° 12 (BRASIL, 2001) apontando que a qualidade microbiolégica das analises
é satisfatoria.

Com o objetivo de avaliar a qualidade microbiolégica do tambaqui comer-
cializado na feira municipal de Ariquemes, Estado de Rondoénia Viana et al. (2016)
coletaram cerca de 16 amostras provindas de quatro boxes da feira e submetidas as
analises. No estudo foi constatado contaminacdo por Coliformes Totais com con-
tagens variando de 4,3x10' a 1,1x10° NMP.g* em 100% as amostras. Segundo os
autores, a legislagao brasileira ndo exige a andlise de Coliformes Totais em amostras
de pescado e ressalta a importancia de se realizar as analises, pois esté estritamente
relacionado com todas as questdes que envolvem as condi¢des higiénico-sanitdrias
do processamento, sendo que nas andlises realizadas pelos autores todas estavam
contaminadas e algumas das amostras apresentaram altas contagens por Colifor-

mes Totais.

Santos e Coelho (2016) coletaram e acondicionaram em recipientes isotérmicos
amostras de Caranha (Piaractus mesopotamicus), Tambaqui (Colossoma macropomum)
e Tucunaré (Cichla sp.) com o objetivo de avaliar a qualidade microbiolégica e tem-
peratura das mesmas. Como resultados, 14,8% das amostras de Caranha e 77,2%
das amostras de Tambaqui apresentaram-se inadequadas quanto ao a presenca de
Coliformes Termotolerantes (45°C), com contagem >1100 NMP.g™. De acordo com
os autores, os resultados obtidos no presente trabalho, algumas amostras ndo de-

veriam estar sendo comercializadas por terem apresentado resultado positivo para
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Salmonella sp. em 11,1% das amostras de Caranha e 4,5% das amostras de Tambaqui.

As amostras de Tucunaré apresentaram auséncia.

Santos et al. (2018) avaliaram a composicdo fisico-quimica e microbiolégica
de filés congelados de peixes regionais utilizados no carddpio das escolas da rede
publica estadual de ensino consumido na merenda escolar do estado do Amazonas.
Obtendo segundo as analises os seguintes dados: variacdo de <10 a 9,3x10 NMP.g™
para Coliformes Totais. Quanto aos Coliformes Termotolerantes (45°C), foi detec-
tada contaminagdo em trés amostras de peixes (Dourada, Mapara e Pirarara) (<3 a
9,3x10 NMP.g™). Conforme os autores, os demais resultados obtidos encontravam-
-se de acordo com a legislacdo vigente (BRASIL, 2001). N&o foi evidenciada a pre-
senga de Salmonella spp. nas amostras analisadas, atendendo ao padrao de auséncia
em 25g estabelecido pela legislagao (BRASIL, 2001).

No estudo de Coradini et al. (2019) foram avaliados rendimento de carcaca
sem cabeca, filés e subprodutos da filetagem de tilapia do Nilo dentro de uma uni-
dade de beneficiamento, para avalid-las quanto as suas caracteristicas nutricionais
e microbiol6gicas, onde o mesmo foi realizado na industria de beneficiamento de
pescado Smart-fish, com tildpias nil6ticas, oriundas de pisciculturas do entorno do
municipio de Rolandia, Estado do Parand, Brasil. Os autores enfatizaram que os
tilés se encontram dentro dos limites exigidos pela legislagao brasileira (BRASIL,
2001), com resultados para Coliformes Fecais (45°C) <3 NMP.g"! e auséncia para
Salmonella spp. em 25g, logo evidenciaram que as condi¢des higiénico-sanitarios es-

tavam adequadas.

De Souza (2019) teve como objetivo no seu estudo analisar a qualidade mi-
crobioldgica de peixes in natura da Lagoa da Pampulha, Belo Horizonte, MG. O
peixe em andlise é da espécie (Oreochromis niloticus), popularmente conhecida como
Tildpia. De acordo com o autor, 73% das amostras apresentaram contaminagdo por
Coliformes Termotolerantes (45°C) com contagem de 4 a 1,1x10°NMP.g" e auséncia

para Salmonella sp. em todas as amostradas coletadas.

Almeida & Morales (2021) em seu estudo analisaram as condi¢des higiénico
sanitdrias e a qualidade microbiolégica das principais espécies de pescado comer-
cializadas em uma feira livre e mercado publico no municipio de Itacoatiara-AM,
Regido Metropolitana de Manaus. Conforme os dados obtidos pelos autores houve
um total de 30 amostras analisadas para Salmonella spp., foram detectadas a presen-
¢a destes microrganismos em 25 amostras (83,3%). Todavia os autores enfatizam
que do ponto de vista sanitério, o resultado indica a falta de boas praticas e classifi-

cam o0s peixes como inapropriados para o consumo, por oferecerem riscos a satde.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

A partir dos resultados pode-se concluir que os resultados da qualidade micro-
biolégica de algumas amostras de peixes, apresentaram-se insatisfatorias e inapro-

priadas para o consumo, logo apresentam risco para a satde humana.

Importante enfatizar que o pescado e subprodutos sao muito suscetiveis a de-
terioragdo e contaminagao, logo é necessério que todo o processo desde a manipu-
lagao, processamento e armazenamento sejam realizados com rigorosa qualidade a

fim de evitar contaminacoes.
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