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RESUMO

Neste artigo, serd discutida a contaminagdo do queijo Minas frescal por bactérias
que podem causar toxinfec¢do alimentar, cujos sintomas podem ser diarréia, vo-
mitos, febre, flatuléncia e até aborto. O queijo Minas frescal, assim como outros
alimentos, é fabricado com leite cru, que favorece o crescimento e a presenga de um
elevado nimero de bactérias patogénicas como Staphylococcus aureus, Salmonella
spp., Shigella spp., Escherichia spp. e Listeria spp. O controle de contaminag¢do mi-
crobiana e as boas praticas de fabricacdo desse queijo sdo de grande importancia
para a satuide publica, pois esse produto é muito consumido pela populagao.

Descritores: Bactérias patogénicas; Diarréia; Intoxicagdo alimentar; Queijo Minas
frescal.

ABSTRACT

In this article, it will be discussed the contamination of Minas frescal cheese
by bacteria that can cause food toxinfection, which symptoms can be diarrhea,
vomit, fever, flatulence, even abortion. Foods such this cheese is made from raw
milk, that make possible growth and presence of a large number of pathogenic
bacteria such as Staphylococcus aureus, Salmonella spp., Shigella spp., Escherichia
spp., Listeria spp. The control of microbial contamination as well as good
manufacturing practices of this cheese is important to public health, since this
product is consumed by population.

Key words: Diarrhea; Food poisoning; Minas frescal cheese; Pathogenic bacteria.
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INTRODUCAO

A maioria dos casos de intoxicagado e infec-
¢do alimentar no homem é atribuida a bactérias
patogénicas como Salmonella spp., Staphylococcus
aureus, Clostridium botulinum, Escherichia spp. e
Shigella spp. Nos tltimos anos, houve crescente
interesse em identificar as causas de doencas
gastrintestinais humanas e também as entero-
toxinas e os fatores de viruléncia causadores de
doenca'.

Um dos alimentos que podem causar to-
xinfeccdo em humanos é o queijo Minas frescal,
quando contaminado por bactérias patogénicas,
em razao das péssimas condi¢des de higiene nas
quais é produzido e comercializado. A contami-
nacdo microbiana do queijo pode ser clandesti-
na, gerada pela ordenha feita manualmente em
currais®.

O queijo Minas frescal é um produto ar-
tesanal de grande aceitagdo, consumo e produ-
¢do em quase todo o pais. Feito de massa macia
branca, com alto teor de umidade, sem matura-
¢do, deve ser consumido nos primeiros quinze
dias ap6s sua fabrica¢do®. O consumo desse tipo
de queijo teve aumento significativo na década
de 80, por se tratar de um produto de facil ela-
boracao e de baixo custo®.

Este estudo foi realizado com o objetivo
de elaborar um levantamento bibliografico
sobre a contaminagao de queijo Minas frescal
por bactérias patogénicas e toxinfeccdo ali-
mentar, pois, apesar das exigéncias das boas
praticas de fabricacdo, como a pasteurizagao
do leite, a higienizacdo adequada dos utensi-
lios e do manipulador, muitas vezes o queijo
é preparado artesanalmente e ndo atende a
essas especifica¢des, contribuindo para a mé
qualidade do produto e para pdr em risco a
satide humana.

LEITE COMO MATERIA-PRIMA

O leite é uma emulsao de 6leo em dgua es-
tabilizado por proteinas, produzido pelas glan-
dulas mamarias de animais®. A composigao do

leite normal apresenta lipideos, responsaveis
pelo sabor e aroma do leite, carboidratos, mine-
rais como calcio e fésforo e vitaminas como tia-
mina, vitaminas A, E, D e 80 % de agua®.

Em relagdo ao tratamento térmico, o leite
pode ser cru, pasteurizado ou esterilizado, e em
relagdo a quantidade de gordura, integral, semi-
desnatado ou desnatado®.

O leite recém-ordenhado, em condicOes
minimas de assepsia, contém 5,0x10° a 5,0x10*
UFC/mL, devendo ser coletado, resfriado e
mantido sob boas condi¢des de higiene para
eliminacdo de microrganismos. Outra maneira
de elimina-los é por meio da pasteurizagdo e a
esterilizacao’.

A qualidade inicial do leite é a primeira
condi¢do para obter um bom queijo. Quando o
numero de bactérias patogénicas iniciais do leite
é elevado, os processos de beneficiamento e in-
dustrializagdo, em geral, ndo sdo eficientes para
sua destruigdo. O crescimento de bactérias no
leite pasteurizado esta relacionado com as con-
di¢bes em que o produto é armazenado antes de
chegar aos consumidores. A manutengao desse
produto em temperatura superior a indicada pelo
Regulamento da Inspegdo Industrial e Sanitaria
de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) pode
ser fator determinante para que ndo obedeca aos
padrdes microbiol6gicos recomendados®.

Apesar de a legislagdo brasileira exigir a
utilizagdo de leite pasteurizado no preparo de
queijo Minas frescal, é bastante freqiiente a co-
mercializagdo do produto que ndo atende a essa
especificagdo legal’.

PRODUCAO DO QUEIJO
MINAS FRESCAL

O queijo Minas frescal é tradicionalmen-
te produzido com adicdo de coalho no leite cru,
podendo-se adicionar previamente a ele, o fer-
mento latico, um componente importante para
o controle do desenvolvimento da microbiota
contaminante®.

A aplicacdo do fermento no inicio do pro-
cessamento do queijo é uma forma de aumentar a



acidez, diminuindo a multiplicacdo de microrga-
nismos patogénicos'.

O desenvolvimento da cultura latica favo-
rece a produgdo continua e controlada do acido
latico, o que dificulta a proliferagdo de micror-
ganismos indesejaveis, além de proporcionar
melhores condi¢des para a atuagao do coalho e
facilitar a expulsdo do soro'.

Quando esse produto é fabricado de forma
artesanal, pode ocorrer a contaminacdo por di-
Versos microrganismos, o que compromete sua
qualidade e a seguranca da satide do consumidor.
Dessa forma, préticas de higiene devem ser obser-
vadas para prevenir uma possivel contaminagdo
do produto. Além disso, por ndo ser maturado, é
perecivel, devendo ser consumido rapidamente,
apo6s curta estocagem em ambiente refrigerado®.

INTOXICACAO E INFECCAO
ALIMENTAR

As bactérias patogénicas podem produzir
doengas tanto por sua capacidade de multiplica-
¢do e disseminagdo nos tecidos quanto pela pro-
dugdo de toxinas. As doengas microbiologicas de
origem alimentar sdo divididas em duas grandes
categorias: a intoxicacdo, causada pela ingestdo de
alimentos contendo toxinas microbianas pré-for-
madas, produzidas durante a intensa proliferacao
dos microrganismos patogénicos no alimento.
Nesse grupo, estdo as bactérias Clostridium botuli-
num, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus e os fun-
gos produtores de micotoxinas como Aspergillus
spp., Penicilium spp. e Fusarium spp.!, e a infeccao,
decorrente da ingestdao de alimentos contendo
microrganismos vidveis, que aderem a mucosa do
intestino humano e proliferam, colonizando-o e
invadindo os tecidos, ou ainda produzindo toxi-
nas que alteram o funcionamento das células do
trato intestinal. Entre essas bactérias invasivas
destacam-se a Salmonella spp, a Shigella spp., a
Escherichia spp. e a Yersinia enterocolitica'.

As doengas de origem alimentar tém
sido motivo de crescente preocupacao dos 6r-
gaos de satide publica. No Brasil, apesar das

limitagdes do sistema de informagdo, ha re-
gistros de que a toxinfeccdo alimentar causou
a internagdo de 26.588 pessoas, em 2000. Esse
ndmero alerta para o perigo da contaminagao
alimentar, responsavel por internagao e apon-
ta para a necessidade da seguranca alimentar
na satide publica™.

Os alimentos comumente implicados na
diarréia de origem alimentar sao carnes, sala-
das, leite e derivados, entre os quais o queijo.
A transmissdo ocorre pelo consumo de ali-
mento contaminado por bactérias patogénicas,
em razao da manipulacido inadequada na pre-
paracdo do alimento®.

Os sintomas da doenca entérica sdo prin-
cipalmente diarréia, vomitos, febre, cdlica abdo-
minal, nduseas, flatuléncia e indisposigdo. A pre-
vengdo e o controle dessa doenga dependem da
vigilancia dos servigos de satide e da educagdo
para os conceitos de seguranga alimentar.

CONTAMINACAO DO QUEIJO
MINAS FRESCAL

A produgdo do queijo Minas frescal, quan-
do realizada artesanalmente por pessoas nao
treinadas, pode comprometer ndo s6 o produto,
mas também a satide dos individuos, pois é pos-
sivel que contenha bactérias patogénicas como o
Staphylococcus aureus e suas enterotoxinas, entre
outros microrganismos. Sabioni et al.'® relataram
surtos de intoxicagdo alimentar em julho de 1987,
em Ouro Preto — MG, provocados pelo consumo
de queijo Minas frescal contaminado por S. au-
reus e coliformes fecais. Em razao do aparecimen-
to dos sintomas como diarréia, febre, nduseas,
vOmitos e indisposi¢do, concluiu-se que o surto
foi provocado pela presenca da bactéria S. au-
reus. No municipio de Cuiaba — MT, onde a con-
tagem das colonias foi de 10° UFC/g", 40 % das
amostras de queijo estavam contaminadas por
S. aureus. Gomes et al.’® encontraram de 4,7x10*a
1,4x10° UFC/g de S. aureus em queijo Minas fres-
cal comercializado em Piracicaba — SP. Almeida
Filho e Nader' investigaram a presenca de S. au-
reus em 80 amostras de queijo tipo Minas frescal,
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produzidas artesanalmente e comercializadas
em Pocos de Caldas — MG, e verificaram que 40
amostras (50 %) revelaram valor médio em torno
de 105UEC /g. Todos esses resultados sdo preocu-
pantes, pois os valores estdo acima do limite ma-
ximo permitido, de 10° UFC/g, estabelecido pelo
Ministério da Satde, o que € suficiente para gerar
um surto de intoxicagdo alimentar.

A intoxicacdo provocada pela ingestao de
alimentos contaminados pelas enterotoxinas (A,
B, C, D, E e F), produzidas pelo S. aureus, pode
causar acdo emética e diarréica nos humanos.
Essas enterotoxinas sao proteinas termorresis-
tentes. Embora com a pasteurizagdo do leite o
S. aureus seja destruido, ndo hé inativagdo das
enterotoxinas" *. Santos e Genigeorgis? estu-
daram a capacidade de S. aureus sobreviver e
produzir enterotoxina no queijo Minas frescal.
Observaram que a contagem dessa bactéria foi
maior que 10° UFC/mL em 5744 % dos queijos,
feitos com leite pasteurizado, e as toxinas A,
B e C foram detectadas em 62,5 %. Loguercio
e Aleixo®? avaliaram a contaminagdo de 30
amostras de queijo Minas frescal produzidas
em Cuiaba e observaram que 29 delas (96,67%)
apresentaram contaminagdo por Staphylococcus
aureus, e 28 (93,33%), por Escherichia coli .

O grupo das bactérias coliformes totais
e fecais é de grande importancia, pois muitas
delas colonizam o trato intestinal de animais e
seres humanos, sendo, por isso, utilizadas para
a verificagao da qualidade sanitaria dos alimen-
tos®. A bactéria Escherichia coli e os enterococos
sdo os mais pesquisados em alimentos. Oliveira
et al.* analisaram 32 amostras de queijo Minas
frescal de seis fabricas de laticinios na regiao no-
roeste do Estado de Sdo Paulo e verificaram que,
em 94% das amostras, foi detectada populagdo
de coliformes fecais acima do limite estabeleci-
do pelas legislagdes. A resolu¢ao RDC 12/01 diz
que o limite intermediario aceitavel de contami-
nacéo por E coli é de, no maximo, 10° UFC/g, e
de cinco amostras, somente duas podem conter
esse valor por contagem em placa®. Uma outra
técnica é a de Nimero Mais Provavel (NMP)
que permite estimar a densidade de microrga-

nismos viadveis presentes em uma amostra a ser
analisada.

Almeida et al’” encontraram populacdo
média de 2,9x10° (NMP) de coliformes fecais
(Escherichia coli.) em 15 amostras de queijo Minas
frescal submetidas a inspecao federal, comer-
cializados em Cuiabd — MT. Leite'’, avaliando
amostras de queijo Minas frescal fabricado em
trés inddstrias de laticinios, no municipio de
Lavras - MG, detectou populagao de coliformes
fecais de 10° (NMP)/g acima do limite maximo
permitido, que é de 10%/g*.

Rocha et al.” verificaram que o queijo Minas
frescal, vendido em supermercados na cidade de
Sao Paulo, apresentava niimero de Escherichia coli
acima do limite da legislagao. Trés a quatro amos-
tras de queijo de cada marca foram analisadas
ap6s 7, 14 e 21 dias da data de fabricacdo, descrita
na embalagem. Em razdo da grande umidade, o
queijo se deteriorou rapidamente e o produto tor-
nou-se impréprio apds 21 dias de fabricacdo, po-
rém seis marcas analisadas estavam impréprias
em sete dias.

BulhGes Rossi e Junior?® analisaram 160
amostras de queijo Minas frescal artesanal, ad-
quiridas no comércio varejista dos municipios
de Pogos de Caldas (MG) e Jaboticabal (SP), para
identificar a ocorréncia de bactérias do género
Aeromonas spp. Por meio dessa analise, verifica-
ram a contaminag¢ao em 82 amostras (51,2%) pela
bactéria Aeromonas spp., que variou de 5,0x10°a
4,0x10°UFC/g.

Das 21 marcas de queijo Minas frescal
analisadas pelo Inmetro® e comercializadas no
pais, sete foram reprovadas por apresentar con-
taminacdo por bactérias patogénicas; cinco, por
coliformes fecais (Escherichia spp.), e duas, por
Staphylococcus aureus. Uma delas ainda apresen-
tou contaminacdo por Listeria spp. De acordo
com a RDC12/01, amostras de queijo Minas fres-
cal ndo podem conter a presenca de Listeria mo-
nocytogenes, pois a ingestao de alimentos conta-
minados por essa bactéria pode causar infecgao
alimentar, cujos sintomas sdo nauseas, vomitos
e febre, e levar recém-nascidos e imunodepri-
midos a morte. Casarotti et al.*® detectaram a



presenca de L. monocytogenes em queijo Minas
frescal comercializado em Piracicaba-SP. Em 103
amostras de varios tipos de queijos produzidos
no Rio de Janeiro, encontraram L. monocytogenes
(10,68 %), L. innocua (12,62 %), L. grayi (5,83 %) e
L. weshimeri (0,97 %), e observaram alta incidén-
cia de L. monocytogenes em queijo Minas frescal
(41,17%)*.

Silva et al.® estudaram a ocorréncia de
Listeria spp. nos pontos criticos de producdo do
queijo Minas frescal. De 218 amostras coletadas
durante a produgao, 13 foram positivas: 9 amos-
tras para Listeria innocua; 2 para Listeria grayi e 2
para L. monocytogene. Os pontos criticos detecta-
dos foram a recepgao do leite, a pasteurizagdo, a
coagulagdo e a estocagem.

A presenca dessas bactérias acima dos
limites estabelecidos na legislacdo indica ma-
nipulagdo incorreta e condi¢des higiénicas ina-
dequadas durante o processo de producdo. Para
diminuir a contaminac¢do microbiana, a Portaria
SVS/MS n° 326, aprovada em 30 de julho de 1997,
regulamenta processos técnicos sobre as condi-
¢Oes higiénico-sanitarias e as boas praticas de
fabricagdo para estabelecimentos produtores de
alimentos®, porém muitas vezes ndo é seguida.

CONCLUSAO

A toxinfec¢do alimentar é causada por mi-
crorganismos patogénicos indesejaveis, presentes
nos alimentos. O queijo contaminado por bacté-
rias como Staphylococcus aureus, Escherichia spp.,
Aeromonas spp., Salmonella spp. e Listéria spp. é um
produto capaz de causar a toxinfec¢do alimentar.
Essa contaminagdo pode ser decorrente da maté-
ria-prima do leite ou da falta de higiene durante
a producdo e de condi¢des adequadas durante o
armazenamento do queijo Minas frescal.

Para diminuir os riscos de contaminagao, é
recomendavel que o leite passe por um processo de
pasteurizagdo e que ainda seja implantado o pro-
grama de seguranca alimentar do tipo Analise de
Perigo e Pontos Criticos de Controle (APPCC) ou
Hazard Analyis and Critical Control Points (HACCP).
Esse sistema verifica a necessidade de produzir

alimentos mais seguros, pois uma maneira siste-
matizada de estabelecer pontos de monitoramen-
to é que garante a seguranca do produto final em
uma linha especifica de producao.

E necessdrio maior atencdo das autori-
dades sanitarias em relacdo a autorizagdo de
funcionamento de producado e comercializagao
desse produto, uma vez que a ingestdo de quei-
jo Minas frescal contaminado por bactérias pa-
togénicas e toxinas pode causar sérios riscos a
satide humana.
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