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Qualidade microbioldgica do queijo colonial artesanal.

Microbiological quality of artisanal colonial cheese.

RESUMO

Por razdes histérico-culturais e pelo fato do Sudoeste paranaense ter sido a Ultima
regido de fronteira agricola a ser explorada no Parand, efetivou-se nessa regido
uma agricultura familiar e policultivadora, baseada na producdo e na
transformacao artesanal de alimentos no interior da prépria casa. A ocorréncia de
doencgas transmitidas por alimentos (DTAs) tem sido o tépico de varios estudos,
em vista disso, foi proposto o presente estudo, que tem o objetivo de avaliar a
microbiota presente em amostras do queijo colonial produzido pela Agricultura
Familiar do Sudoeste do Parana. Para realizar essa avaliacdo, efetuou-se andlises
de deteccdo de Salmonella spp. e Listeria monocytogenesem amostras de queijo
colonial artesanal, elaborado com leite cru. As metodologias utilizadas nessa
pesquisa foram definidas pela American Public Health Association (APHA),
descritas na 42 edicdo do Compendium of Methods for Microbiological
Examination of Foods. No presente trabalho 4s amostras de queijo analisadas
detectou-se a auséncia de Listeria, e constatou-se a presenca da Samonella spp em
algumas amostra, no entanto, ainda esta em andamento algumas analises para
confirmacdo desses resultados. Observa-se também a extrema importancia dessas
anadlises, principalmente na hora de oferecer um produto de qualidade ao
consumidor, livre de patdgenos causadores de doencas graves.

PALAVRAS-CHAVE: Seguranca Alimentar, Higieniza¢ao, Agricultura Familiar.

ABSTRACT

For historical-cultural reasons and the fact that the southwest of Parana was the
last agricultural frontier region to be explored in Parand, a family farming and
polyculture farming was carried out in this region, based on the production and
artisanal transformation of food inside the house itself. . The occurrence of
foodborne diseases (DTAs) has been the topic of several studies. Therefore, this
study was proposed, which aims to evaluate the microbiota present in samples of
colonial cheese produced by Family Farming of Southwest Parand. . To perform
this evaluation, detection analyzes of Salmonella spp. and Listeria monocytogenes
in samples of artisanal colonial cheese, made with raw milk. The methodologies
used in this research were defined by the American Public Health Association
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(APHA), described in the 4th edition of the Compendium of Methods for
Microbiological Examination of Foods. In the present work in the analyzed cheese
samples, the absence of Listeria was detected, and it was found the presence of
Samonella spp in some samples, however, some analyzes are still underway to
confirm these results. It is also noted the extreme importance of these analyzes,
especially when it comes to offering a quality product to the consumer, free of
pathogens that cause serious diseases.

KEYWORDS: Food Safety, Hygiene, Family Farming.

INTRODUCAO

Os consumidores esperam que os alimentos estejam livres de qualquer agente
contaminante que lhes possam causar danos a saude, seja este contaminante
fisico, quimico ou biolédgico. A producdo e a industrializacdo de alimentos isentos
de bactérias patogénicas se tornam dificeis na pratica, mesmo com a aplica¢do das
Boas Praticas de Manipulacdo e dos Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional
nas industrias de alimentos, que sdo as bases essenciais da seguranca da qualidade
para programas como APPCC (Andlise dos Perigos e Pontos Criticos de
Controle)( SILVA, 2012).

Dentre os principais patégenos infecciosos encontrados em diversos tipos de
alimentos, destacam-se Salmonella spp. e Listeria monocytogenes, importantes
patégenos veiculados pela ingestdo de alimentos contaminados.

A listeriose é uma infeccdo de origem alimentar causada pela ingestdo de
alimentos contaminados com a bactéria Listeria monocytogenes. Se contraida
durante a gravidez, a infeccao pode resultar em aborto espontaneo, nascimento
prematuro, infecgdo grave do recém-nascido ou mesmo natimorto.

A salmonelose é reconhecida como uma das principais infecgdes transmitidas
também pelo consumo de alimentos. Salmonella spp. sdo bactérias na forma de
bacilos Gram-negativos que pertencem a familia Enterobacteriaceae. A maioria
das espécies é patogénica para humanos e animais, mas as caracteristicas e
severidade das doencas que originam sdo varidveis. Causa uma infeccdo pela
colonizagdo em um organismo hospedeiro, os efeitos patogénicos de Salmonella
s se observam quando sao ingeridas bactérias viaveis.

Este projeto tem como objetivo caracterizar o queijo colonial artesanal da
regido do Sudoeste do Parand quanto ao periodo minimo de maturagdo,
microbiota e perfil sensorial.

MATERIAL E METODOS

As metodologias utilizadas nesse foram definidas pela American Public Health
Association (APHA), descritas na 42 edicdo do Compendium of Methods for
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Microbiological Examination of Foods (DOWNES e ITO, 2001) e na 42 edi¢do do
Standard Methods for the Examination of Dairy Products (WEHR e FRANK, 2004).

A preparagdo das amostras para andlise envolveram trés etapas:
homogeneizacao, retirada da unidade analitica e preparacao da primeira diluicao
(SILVA et al., 2007). Foram escolhidas aleatoriamente 3 (trés) unidades produtoras
de queijo Colonial artesanal, produzido com leite cru, da regido Sudoeste do
Parand. Foi solicitado a cada queijaria, o numero de 30 queijos para o experimento,
sendo divididos entre, 15 no inverno e 15 no verao, devido a grande variacao de
temperatura que ocorre nesses dois periodos do ano. Apés dois dias da fabricacao
dos queijos, ao completar a salga, os queijos foram coletados nas propriedades de
origem e levados para o Complexo de Laboratérios da UTFPR-FB, onde uma
amostra de cada produtor foi analisada. Os demais queijos foram devidamente
transportados para o laboratério de Tecnologia de Leite e derivados da UTFPR-FB,
onde foram maturados a temperatura ambiente e sob refrigeracdo. Os queijos
foram analisados quanto as caracteristicas fisicas, fisico-quimicas e microbioldgicas
nos tempos 8, 15, 22, 29, 36, 50 e 64 dias de maturacdo. Durante o periodo de
maturacdo a temperatura ambiente, os queijos foram armazenados sem
embalagem, em armdrio metalico, com tela nas laterais para ventilagdo.

Detecgao de Salmonella spp.

Inicialmente foram adicionados 25 gramas de amostra de queijo de 3 (trés)
gueijaria distintas em 225 mL caldo Lauril Sulfato Triptose. Em seguida colocou-se
as amostras em estufa de incubacdo por 24 horas a 32 2C para pré-enriquecimento.

Apds o tempo de incubacdo, adicionou-se 0,1 mL da amostra pré-
enriquecida em 10 mL de Caldo Rappaport-Vassiliadis e 10 mL de Caldo Selenito
Cistina, e em seguida foram levados para incubacdo durante 24 horas a 32 2C para
enriquecimento seletivo. Passado este tempo, as amostras foram estriadas em
placas contendo Agar Salmonella-Shigella (SS) e em placas contendo Agar Xilose
Lisina Desoxicolato (XLD).

As placas foram incubadas a 322C por 48 horas. Ao final desse tempo foi
realizada a leitura das placas observando col6nias tipicas que apds testes
bioquimicos diferenciais pode concluir se na amostra havia presenca ou ndo do
género pesquisado.

Deteccao delisteria monocytogenes

Inicialmente foram adicionados 25 gramas de cada amostra de queijo em
225 mL em Caldo Fraser para o enriquecimento seletivo, incubando-se a 329C por
48 horas. O Caldo Fraser é utilizado nessa etapa com a finalidade de inibir a
microbiota acompanhante permitindo a recuperagao de baixos numeros de células
de Listeria sp.

Em seguida, foi realizado o plaqueamento em placas j& prontas de Agar
ALOA, no qual as colonias do género pesquisado apresentam crescimento
uniforme, coloragdo azul opalescente com formagao de halo.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados dos testes de deteccdo de Salmonella spp. e Listria
monocytogenes, para duas amostras de queijo de trés queijarias diferentes em
funcdo do tempo, encontram-se apresentados nas tabelas a seguir:

Tabela 1 - Resultados dos testes de detecgdo das bactérias estudadas no ano de 2019.

SEMANA | QUeliania | o ctra Salmonellalspp. Listeria spp.

Data Agar XLD | Agarss

A X - + -

18/02 Y - + -

1 B X - + -

25/02 Y - + -

C X - - -

18/02 Y - - -

A X - + NR

25/02 Y - + NR

) B X - + NR

04/03 Y - + NR

C X - - NR

25/02 Y - - NR

A X - + NR

04/03 Y - + NR

3 B X - - NR

11/03 Y - NR

C X - - NR

04/03 Y - - NR

A X - - NR

11/03 Y + - NR

4 B X - - NR

18/03 Y - - NR

C X NR

11/03 Y - - NR

A X + + NR

18/03 Y + + NR

5 B X - - NR

25/03 Y - + NR

C X - - NR

18/03 Y - - NR

A X + + NR

25/03 Y + + NR

6 B X - - NR

01/04 Y - - NR

C X - - NR

25/03 Y - - NR

A X + + NR

08/04 Y + + NR

7 B X - - NR

15/04 Y NR

X - - NR
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C Y - - NR
08/04
Continua
Continuacgao
ijari Salmonella spp.
SEMANA Quejaria Amostra = i Listeria spp.
Data Agar XLD Agar SS
A X + - -
22/04 Y - - -
B X - - -
8
30/04 Y - - -
C X - - -
22/04 Y - - ,

Fonte: Autoria propria (2019)

Observando-se os dados obtidos, nota-se que as amostras de queijo
avaliadas quanto a presenca de Salmonella ssp. e Listeria monocytogenes pela
queijaria C, demonstram estar dentro do padrdo de qualidade indicados pelas
normas vigentes do Ministério da Agricultura e da Saude, uma vez que nas andlises
realizadas, essas amostras apresentam resultados negativos para as duas bactérias
testadas.

Verificou-se também que pelo menos em uma das amostras de queijo do
estabelecimento A, a deteccdo da Salmonella spp. apresenta resultado positivo.
Este resultado indica que se deve observar a qualidade da matéria-prima utilizada
para o preparo do queijo e os métodos de higieniza¢do durante a fabricagdo, uma
vez que este agente, na maioria de vezes, origina-se de alimentos de origem
animal, como o leite usado no preparo do queijo.

Nota-se, ainda, que os resultados quanto a presenca de Listeria
monocytogenes, foram negativos. Além disso, verifica-se também que com o
passar do tempo, possivelmente houve mudangas benéficas da microbiota e das
caracteristicas fisico-quimicas durante a maturacdo dos queijos, j& que os
resultados apresentados quanto a presenca das bactérias estudadas apresentou
uma melhora pelos resultados negativos.

CONCLUSOES

Verifica-se que no presente trabalho houve auséncia de Listeria sp. nas
amostras de queijo analisadas. Além disso, constatou-se a presenca da Samonella
spp. em algumas amostras, no entanto, ainda estd em andamento algumas
anadlises para confirmacdo desses resultados. Observou-se a extrema importancia
dessas analises, principalmente para se oferecer um produto de qualidade ao
consumidor, livre de patdgenos causadores de doencas graves.
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