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RESUMO

Objetivou-se avaliar as condicdes microbiolégicas dos queijos de manteiga comercializados em feiras livres em Petrolina-PE
no tocante a contagem de bactérias aerdbias mesofilas, fungos filamentosos e leveduras, nimero mais provavel de coliformes
a 35 °C e termotolerantes e, pesquisa de Escherichia coli. Coletaram-se 30 amostras em cinco feiras livres. As amostras de
queijos de manteiga apresentaram caracteristicas microbioldgicas elevadas, conforme valores estabelecidos na legislacdo. A
contagem de BAM variou de 4,7x10® a 1,0x10’UFC/g. Quanto ao nimero mais provavel de coliformes a 35 °C e
termotolerantes, ndo houve diferenca estatistica entre as feiras, sendo a feira D a que apresentou maior indice de
contaminacdo por coliformes a 35 °C (9,3x10%). Constatou-se ainda que 33,33% das amostras apresentaram coliformes
termotolerantes acima de <500 NMP/g, com médias variando de 3,0x10 a 1,1x10°. Observa-se que 46,67% das amostras
tiveram confirmacao para Escherichia coli. Com relacao aos fungos filamentosos e leveduras, seus valores variaram de
3,5x10% a 9,3x10° UFC/g. Desta forma, pode-se concluir que a contaminacdo microbiana verificada no presente trabalho
demonstra ma qualidade microbioldgica dos queijos de manteigas comercializadas em feiras livres da cidade de Petrolina-PE.
Fazendo-se necessario a implantacao de ferramentas, tais como capacitacao de feirantes, investimentos em infraestrutura e
maior fiscalizacdo pelos oOrgdos governamentais visando melhorar o processo de higienizacdo durante o preparo,
armazenamento e comercializacdo dos queijos, auxiliando o controle de contaminacao deste tipo de alimento. Além disso,
também se faz necessario mais pesquisas relacionadas ao tema, ampliando, inclusive, o nimero de microrganismos e
adequando a nova legislacao.

Palavras-chaves: Bactérias, fungos, legislacao, qualidade higiénico-sanitaria.

ABSTRACT

The objective was to evaluate the microbiological conditions of butter cheeses sold at street markets in Petrolina-PE
regarding the count of mesophilic aerobic bacteria, filamentous fungi and yeasts, most probable number of coliforms at 35 °C
and thermotolerants, and Escherichia coli research. Thirty samples were collected in five open markets. The butter cheese
samples showed high microbiological characteristics, according to the values established in the legislation. The BAM count
ranged from 4.7x10® to 1.0x10” CFU/g. As for the most probable number of coliforms at 35 °C and thermotolerant, there was
no statistical difference between the fairs, with fair D being the one with the highest rate of contamination by coliforms at
35 °C (9.3x10%). It was also found that 33.33% of the samples showed thermotolerant coliforms above <500 NMP/g, with
averages ranging from 3.0x10 to 1.1x10%. It is observed that 46.67% of the samples were confirmed for Escherichia coli.
Regarding filamentous fungi and yeasts, their values ranged from 3.5x10% to 9.3x10° CFU/g. In this way, it can be concluded
that the microbial contamination verified in the present work demonstrates poor microbiological quality of the butter
cheeses sold in street markets in the city of Petrolina-PE. Making it necessary to implement tools, such as training of
marketers, investments in infrastructure and greater inspection by government agencies to improve the cleaning process
during the preparation, storage and marketing of cheeses, helping to control contamination of this type of food. In addition,
more research related to the subject is also necessary, including expanding the number of microorganisms and adapting the
new legislation.

Keywords: Bacteria, fungi, legislation, hygienic-sanitary quality.
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Introducao

As feiras livres se constituem em um importante elemento social, cultural e
econdémico que se destacam pela comercializacao de alimentos (SANTOS et al.
2013). Entre muitos produtos alimenticios comercializados nas feiras encontra-se o
queijo de manteiga, que esta entre os mais produzidos e consumidos na regiao
nordeste (SOUZA et al., 2020), possuindo alto valor nutritivo, apresentando em sua
composicao caseina, gordura, agua e pequenas quantidades de lactose, albuminas e
sais solUveis do leite.

Segundo Brasil (2001), queijo de manteiga € o produto obtido mediante
coagulacao do leite com emprego de acidos organicos de grau alimenticio, cuja
massa € submetida a dessoragem, lavagem e fusdao, com acréscimo exclusivamente
de manteiga de garrafa ou manteiga da terra ou manteiga do sertao.

Apesar da sua importancia e larga producao no nordeste, o queijo de
manteiga é produzido, muitas vezes, de forma artesanal, a partir de métodos
tradicionais adotados pelos queijeiros, que sao determinados por aspectos culturais
e sociais, podendo interferir na qualidade microbioloégica do produto final,
perpassando desde a matéria-prima utilizada, até as etapas de beneficiamento,
armazenamento e comercializacao, tornando-se veiculo de danos a salde dos
consumidores (DIAS et al., 2016; SOARES et al.,2017; KAMIMURA et al.,2019).

Para Domingos e Cabral Junior (2013) e Matsumoto Ay et al. (2016), os
queijos sao alimentos com elevado valor nutritivo e, por isso, acabam servindo de
meio de cultura para microrganismos, sendo apontados como alimentos de alto
risco de proliferacao microbiana.

De acordo com Morais e Silva Filho (2016), o queijo de manteiga mesmo
sendo submetido a tratamento térmico durante sua elaboracao, também pode
apresentar problema de contaminacao quando passar por uma manipulacao
inadequada apo6s o processamento. Dentre os microrganismos envolvidos com a
contaminacao do queijo de manteiga, Fernandes (2021) descrevem as bactérias
aerobias mesofilas, coliformes a 35°C e termotolerantes, Staphylococcus spp.,
Salmonella spp., fungos filamentosos e leveduras.

Além disto, as feiras livres possuem situacoes favoraveis para o crescimento
e proliferacao de microrganismos, onde os problemas encontrados estao muitas

vezes relacionados com as mas condicoes higiénico-sanitarias das bancas, dos
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produtores, dos produtos comercializados de maneira incorreta e dos feirantes
(MATOS et al. 2015).

Na cidade de Petrolina, localizada no sertdao pernambucano e com
populacao estimada em 359.372 pessoas (IBGE, 2021), existe na zona urbana cerca
de oito feiras livres, sendo quatro de grande porte e quatro feiras de bairro, com
pequena quantidade de barracas e sem estrutura publica adequada, sendo todas as
feiras livres fiscalizadas pela prefeitura municipal..

Considerando a necessidade de informacdes relacionadas a qualidade
higiénica e sanitaria, objetivou-se avaliar as condicoes microbiologicas de queijos
de manteigas comercializados em feiras livres do municipio de Petrolina-PE,
gerando informacées acerca do armazenamento, manipulacao e comercializacao,
informando ao consumidor sobre a seguranca alimentar do produto e gerando

subsidios para posteriores acoes governamentais e de extensao.
Material e métodos

O presente experimento foi realizado nas cinco maiores feiras livres do
municipio de Petrolina-PE, em numero de feirantes e fluxos de pessoas, onde foram
coletadas aleatoriamente 30 amostras de queijos de manteiga, em dias diferentes e
em nUmeros iguais por feira, das diversas bancas que comercializavam este
produto. As amostras foram transportadas em caixas isotérmicas contendo gelo,
para o Laboratorio de Controle de Qualidade de Alimentos do IF Sertao-PE, Campus
Petrolina Zona Rural, onde foram realizadas as analises para determinacao do
padrao microbioldgico do alimento no tocante a contagem de bactérias aerdbias
mesofilas (BAM), nUmero mais provavel de coliformes (NMP) a 35 °C e
termotolerantes, pesquisa de Escherichia coli (E.coli) e contagem de fungos
filamentosos e leveduras, que foram posteriormente confrontados a luz da
legislacao pertinente.

Para as contagens de BAM, com os resultados expressos em Unidades
Formadoras de Colonias/mL (UFC/g), adotou-se a metodologia descrita por Silva et
al. (2021). A analise do queijo quanto a presenca ou nao de coliformes 35 °C e
termotolerantes, foi realizada por meio da técnica do NUmero Mais Provavel

(NMP/g), onde foram inoculadas aliquotas de 1 mL das diferentes diluicdes, 107,

(1 1]
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102 e 103, sendo os resultados de NMP para coliformes 35 °C e termotolerantes
calculados por meio da tabela de NMP de coliformes e expressos em NMP/g (SILVA
et al., 2021). Dos tubos positivos em caldo EC efetuou-se o plaqueamento em Agar
Eosina Azul de Metileno (EMB), sendo considerado positivas as colonias de E.coli
com caracteristicas nucleadas, com centro preto e brilho verde metalico (SILVA et
al., 2021).

As avaliacoes de fungos filamentosos e leveduras foram realizadas a partir de
diluicbes sucessivas da amostra em solucao salina de agua peptonada 0,1%,
obtendo-se as diluicoes 102, 10 e 10™, selecionando-se, posteriormente, as placas
que continham entre 15 e 150 colonias e, expressando-se os resultados em
Unidades Formadoras de Colonias/g (UFC/g) (SILVA et al., 2021).

Os resultados foram submetidos a analise de variancia e as médias analisadas
pelo teste de Scott-Knott a 5% de significancia, utilizando-se o programa de analise
estatistica SISVAR (FERREIRA et al., 2011). Realizou-se também analise estatistica
descritiva simples com as frequéncias quantificadas como sendo dentro e/ou fora
dos padroes, que foram, posteriormente, confrontados a luz da literatura

pertinente e com a legislacao vigente.
Resultados e discussao

De uma forma geral, verificou-se que as amostras de queijos de manteiga
apresentaram caracteristicas microbiologicas elevadas, conforme valores
estabelecidos na RDC 331/2019 e IN 161/2022 (BRASIL, 2019; BRASIL, 2022). No
Quadro 1 verifica-se os valores médios de contagem BAM, NMP de coliformes 35 °C

e termotolerantes.

Quadro 1: Médias das contagens de bactérias aerdbias mesofilas, coliformes totais e
coliformes termotolerantes

Analises Feira A Feira B Feira C Feira D Feira E

Contagem de BAM 4,7x10° a1 1,7x10° a1 1,4x10° a1 4,8x10° a1 1,0x10” a1
(UFC/g)

Colif. a 35 °C (NMP/g) 5,6x10* a1 5,6x10* a1 3,9x10° a1 9,3x10° a1 4,6x10* a1
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Colif. Termotolerantes3,2x10 a1 5,5x10% a1 2,4x10* a1 2,1x10*at1 1,2x10* at
(NMP/g)

Fonte: Préprio autor, 2022.

Nao houve diferenca estatistica entre as feiras para contagem de BAM, que
apresentaram resultados variando de 4,7x10% a 1,0x107UFC/g. No Brasil, as
legislaces especificas nao estabelecem valores maximos para contagem de BAM
para queijos de manteiga, no entanto, todas as amostras apresentaram valores
elevados, conforme Alexandre et al. (2016), onde relataram que contagens a partir
de 10° UFC/g indicam processamento insatisfatorio dando margens a proliferacdo
de patogenos.

Este resultado torna-se um fator preocupante para salude pUblica e pode ser
utilizado como indicador da ma qualidade higiénica e sanitaria do produto. Os
valores elevados para contagem de bactérias aerobias mesofilas podem sugerir uma
contaminacao da matéria prima e/ou condicoes de higiene inadequadas durante o
manuseio e processamento do produto (ANDRADE et al., 2022). Pode-se inferir
também que a falta de estrutura e higiene nas feiras livres de Petrolina-PE,
conforme relatado por Silva et al. (2016), contribuem para o crescimento e
proliferacao de microrganismos.

Resultados similares forem reportados por Rodrigues et al. (2015), analisando
queijos de manteiga do sertao paraibano, também verificaram elevadas contagens
de bactérias aerdbias mesofilas, com valores que variaram de 3,3 x 10*a 1,3 x 10°
UFC/g. Foi relatado por Alexandre et al. (2016) que 82,5% das amostras de queijos
de manteiga adquiridas no comércio varejista de Maceid-AL apresentaram
contagens entre 1,03x10° a >2,5x10° UFC/g. Foi observado por Dias et al. (2016),
em amostras de queijos de manteiga no municipio de Solanea-PB, valores de
bactérias mesdfilas variaram de >300 & 180x10°. Portanto, verifica-se que valores
elevados de bactérias mesofilas tém sido verificados em diversos trabalhos,
necessitando uma melhoria no controle de producao e comercializacao deste
produto, principalmente, em feiras livres.

Quanto ao nUmero mais provavel de coliformes a 35 °C e termotolerantes,
verifica-se no quadro 1 que nao houve diferenca estatistica (P>0,05) entre as feiras

analisadas, sendo a feira D a que apresentou maior indice de contaminacao por
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coliformes a 35 °C (9,3x10%). Constatou-se ainda que das 30 amostras, quatro
(33,33%) apresentaram valores de coliformes termotolerantes acima de <500
NMP/g, com médias variando de 3,0x10 a 1,1x103. Vale salientar que A IN/161
(BRASIL, 2022), que estabelece os padrées microbioldgicos dos alimentos, nao
especifica contagem de coliformes a 35 °C e termotolerantes. No entanto, amostras
com elevada contagem destes microrganismos, demonstram ma qualidade higiénica
e sanitaria, tornando estes produtos improprios para o consumo humano com risco
de causar doencas transmitidas por alimentos (DTA) devido a sua ligacao com a
presenca de microrganismos enteropatogénicos.

Evangelista-Barreto et al. (2016), analisando queijos de manteiga produzidos
e comercializados em Cruz das Almas, Bahia, encontraram valor médio de
coliformes 35 °C de 1,7x10*, portanto, superiores ao presente trabalho. Foi
verificado por Dias et al. (2016) resultados de coliformes 35 °C variando de 2,9x10"
a 7,4x10" NMP/g, sendo negativo para coliformes termotolerantes. Azevedo et al.
(2017), avaliando a qualidade microbiologica de queijo de manteiga comercializado
em supermercados e feiras livres da cidade de Natal, RN, revelaram que 30% das
amostras apresentaram elevados valores de coliformes termotolerantes. Ja Morais
e Silva Filho (2016) ao analisarem 13 amostras de queijos de manteiga elaborados
artesanalmente na regiao do Agreste Paraibano, observaram que os valores
revelaram que 15,4% das amostras apresentaram coliformes termotolerantes, com
confirmacao de E. coli em 7,7%.

Tanto o numero de coliformes 35 °C, quanto de coliformes termotolerantes,
podem ser utilizados como um indicativo da possivel presenca de patogenos de
origem fecal como E. coli, ou a deterioracao potencial de um alimento, além de
poder indicar condicées sanitarias inadequadas e possiveis riscos a saude dos
consumidores (NUNES et al., 2013; CARVALHO, et al., 2019).

Desta maneira, verifica-se na Figura 1 as porcentagens de E. coli por feira
avaliada e observa-se elevados niveis de contaminacao, principalmente nas feiras B
e E, necessitando-se maiores cuidados de conservacao e manipulacao dos queijos

nestes locais.

Figura 1: Presenca de Escherichia Coli em amostras de queijos coalho

comercializadas nas feiras A, B, C e D no municipio de Petrolina-PE

emm
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Presenca de Escherichia coli (%)

83,33
16‘67 ‘
A B C D E

Feiras

Fonte: Proprio autor, 2022.

Queijos produzidos e comercializados artesanalmente, geralmente nao
passam por controle de qualidade, nao sao inspecionados pelos 6rgaos competentes
e sao comercializados em feiras livres ou por ambulantes, sem os cuidados
necessarios na producao, conservacao e manipulacao (Amorim et al.,2014).

Das 30 amostras analisadas, 14 (46,67%) tiveram confirmacao para
Escherichia coli. A presenca de E. coli em um alimento pode indicar contaminacao
microbiana de origem fecal, bem como a possibilidade de outros microrganismos
enteropatogenos, demonstrando insatisfatorias condicoes higiénicas e riscos para o
consumidor, uma vez que, varias linhagens destes microrganismos podem ser
patogénicos (COELHO et al., 2018).

Além disto, o queijo de manteiga é considerado um alimento de média a alta
umidade e apresenta composicao nutricional adequada para o crescimento
microbiano, tornando-se excelente meio de cultivo para microrganismos. Outro
fator importante, constitui-se no fato deste alimento ja vir apto para o consumo
imediato, tornando-se um produto altamente nocivo a saude do consumidor quando
processado e comercializado de forma inadequada.

Resultados similares foram verificados por Alexandre et al. (2016), onde das
40 amostras analisadas, 42,5% (n=17) estavam acima do limite para coliformes a 45
°C e destas 41,7% estavam contaminadas com Escherichia coli.
==. .................................................................................................................................................................................................
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Porém, Frazao et al. (2021), verificaram que as amostras de queijo artesanal
tipo “manteiga” comercializadas em um municipio do Amapa, mostraram-se
adequadas para o consumo, com auséncia para Salmonella e Staphylococcus
aureus, contudo, foram identificadas a presenca de Klebsiella pneumoniae, Proteus
mirabilis, Staphylococcus xylosus e Staphylococcus sciuri.

Queijos comercializados em feiras livres tendem a apresentar contaminacao
microbiana. Fato corroborado por Silva et al. (2016), ao constatar que todas as
quatro etapas de conformidades, em feiras livres de Petrolina-PE, foram
classificadas como ruins, demonstrando a ma qualidade dos produtos oferecidos aos
consumidores.

Com relacao ao estudo de fungos filamentosos e leveduras, observou-se, no
quadro 2, que seus valores variaram de 3,5x102 a 9,3x10° UFC/g. Esses nimeros
elevados sugerem que os queijos analisados foram processados e ou armazenados
sob condicdes higiénicas e sanitarias insatisfatorias, comprometendo a qualidade e
a vida de prateleira do produto, uma vez que fungos filamentosos e leveduras sao
potenciais deterioradores de alimentos, principalmente, produtos laticos.

Todas as amostras analisadas apresentaram positividade para fungos
filamentosos e leveduras, entre estas, 66,66% apresentaram contagens acima de
5,0x10° UFC/g, limite preconizado em Brasil (2022), para queijos ralados e em po,
pois ndo tém limites estabelecidos para fungos filamentosos e leveduras em queijos
de manteiga. No entanto, quanto maiores as contagens desta classe de
deteriorantes, maiores sao as deficiéncias de higiene e sanidade, indicando
contaminacao da matéria-prima, possivel falha no processamento ou

armazenamento inadequado.

Quadro 2: Média e variacao nas contagens de fungos filamentosos e leveduras em

feiras livres do municipio de Petrolina-PE.

Feiras Média de Contagem de fungos Variacao na contagem de fungos fila-

filamentosos e leveduras mentosos e leveduras
A 1,0x10° a2 1,7x10%a 3,1x10°
B 8,1x10° a1 9,0x10*a 3,1x10*
C 2,8x10%a1 3,5x10% a 4,8x10
5; ..................................................................................................................................................................................
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D 8,8x10°a1 5,5x10* a 8,5x10°
E 1,9x10a1 1,95x10° a 9,3x10°

Fonte: Préprio autor, 2022.

Apesar de verificado elevados niumeros de fungos filamentosos e leveduras
nas amostras, nao existe na legislacao brasileira limites para contagens de fungos,
demonstrando que a legislacao para este tipo de queijo precisa ser atualizada,
sendo de grande importancia o controle destes microrganismos devido tanto as
perdas econdmicas oriundas de alteracdes sensoriais, quanto a producao de
micotoxinas produzidas por algumas espécies de fungos, representando risco a
saude do consumidor.

Segundo Silva et al. (2017), quando fungos filamentosos e leveduras estao
presentes em queijos podem se tornar os principais responsaveis pela deterioracao
do produto, ressaltando, desta forma, a importancia de seu controle, ja que a
legislacao brasileira nao estabelece limite para fungos filamentosos e leveduras
nesse derivado lacteo.

Verifica-se ainda no quadro 2 que houve diferenca estatistica nas contagens
de fungos e leveduras entre as feiras analisadas. Este fato esta atrelado,
provavelmente, as condicoes higiénicas e sanitarias das instalacoes, da
manipulacao e conservacao do produto.

Foi verificado por Jesus et al. (2018) que das cinco amostras de queijo
requeijao comercializado no municipio de Nossa Senhora da Gléria-SE, duas
apresentaram crescimento de fungos filamentosos e leveduras, com valores de
3,0x10% e 2,0x10* UFC/g. Em todo caso, valores elevados destes microrganismos em
queijos de manteiga podem estar associados ao armazenamento sob precarias
condicdes higiénicas, auséncia de boas praticas de manipulacao e falta de higiene
dos manipuladores, comprometendo assim a seguranca alimentar dos

consumidores, condicdes que foram encontradas nas feiras livres de Petrolina-PE.
Conclusées

A contaminacdao microbiana verificada no presente trabalho demonstra ma

qualidade microbioldgica dos queijos de manteigas comercializadas em feiras livres

(1 1]
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da cidade de Petrolina-PE. Fazendo-se necessario a implantacao de ferramentas,
tais como capacitacao de feirantes, investimentos em infraestrutura e maior
fiscalizacdo pelos orgaos governamentais visando melhorar o processo de
higienizacao durante o preparo, armazenamento e comercializacao dos queijos,
auxiliando o controle de contaminacao deste tipo de alimento.

Além disso, também se faz necessario mais pesquisas relacionadas ao tema,

ampliando, inclusive, o nimero de microrganismos e adequando a nova legislacao.
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