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RESUMO

Objetivou-se avaliar a presenga de microrganismos indicadores higi€énico-sanitarios em queijos
artesanais elaborados a partir de leite de bufala (Bubalus bubalis), promovendo a discussao da
importancia do consumo de alimentos seguros. Assim, foram coletadas 20 amostras de queijo
artesanal produzidos nos municipios de S3o Bento e Viana, localizados na Baixada
Maranhense. Em ambiente laboratorial, foram removidas unidades analiticas para a
enumeracao de bactérias aerobias mesofilas e facultativas viaveis e enterobactérias, além da
pesquisa de Escherichia coli e Salmonella spp. por meio de técnicas microbioldgicas
tradicionais e consagradas. Contatou-se bactérias aerobias mesofilas em todas as amostras
analisadas com populag¢des bacterianas que variaram de 5,2 x 10%a 5,94 x 107 UFC/grama para
0 queijo manteiga e 8,28 x 105 a 1,4 x 10% UFC/grama para o queijo coalho. Quanto as
enterobactérias, contatou-se que 100 % das amostras estavam contaminadas com populacdes
bacterianas que variaram de 2,4 x 10%a 5,68 x 2,02 x 107 UFC /g para o queijo manteiga e de
6,7 x 102 a 1,59 x 107 para o coalho. Apesar da alta contaminagdo com enterobactérias, nio foi
constatada em nenhuma das amostras, E. coli e Salmonella spp. Conclui-se que todas as
amostras analisadas asseguravam os requisitos minimos para os parametros E. coli e Salmonella
spp. estabelecidos na legislagdo brasileira. Porém, a elevada carga microbiana de bactérias
aerobias mesofilas e enterobactérias, sugere falhas no processo produtivo, que perpassam pela
ma qualidade da matéria-prima, contaminagdes cruzadas por parte dos manipuladores, contato
da matéria prima e dos queijos com superficies ndo higienizadas, além da conservacdo do

produto de forma inadequada.

PALAVRAS-CHAVE: Bubalus bubalis. Queijos tradicionais. Qualidade microbiolégica.

Seguranga dos alimentos.



ABSTRACT

The objective was to evaluate the presence of hygienic-sanitary indicator microorganisms in
artisanal cheeses made from buffalo milk (Bubalus bubalis), promoting discussion of the
importance of consuming safe food. Thus, 20 samples of artisanal cheese produced in the
municipalities of Sdo Bento and Viana, located in the Baixada Maranhense region, were
collected. In a laboratory setting, analytical units were removed for the enumeration of viable
mesophilic and facultative aerobic bacteria and enterobacteria, in addition to the detection of
Escherichia coli and Salmonella spp. using traditional and established microbiological
techniques. Mesophilic aerobic bacteria were found in all analyzed samples, with bacterial
populations ranging from 5.2 x 10° to 5.94 x 107 CFU/gram for butter cheese and from 8.28 x
10° to 1.4 x 10® CFU/gram for curd cheese. Regarding enterobacteria, it was found that 100%
of the samples were contaminated with bacterial populations ranging from 2.4 x 10° to 5.68 x
2.02 x 107 CFU/g for butter cheese and from 6.7 x 10* to 1.59 x 107 for rennet. Despite the high
contamination with enterobacteria, E. coli and Salmonella spp. were not found in any of the
samples. It is concluded that all samples analyzed met the minimum requirements for the E.
coli and Salmonella spp. parameters established in Brazilian legislation. However, the high
microbial load of mesophilic aerobic bacteria and enterobacteria suggests flaws in the
production process, including poor quality raw materials, cross-contamination by handlers,
contact of raw materials and cheeses with unhygienic surfaces, and inadequate product

preservation.

KEY-WORDS: Bubalus bubalis. Traditional cheeses. Microbiological quality. Food safety.
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1. INTRODUCAO GERAL

Os queijos artesanais sao produtos tipicos de algumas regides do mundo, assegurando
renda e emprego. No Brasil, a producdo deles ¢ comum nos estados de Minas Gerais, Rio
Grande do Sul, Par4d e Maranhao (Menezes, 2011). Segundo Martins, Pimentel Filho e Ferreira
(2011), muitas familias brasileiras dependem da comercializagdo desses produtos de origem
animal para garantir a subsisténcia, ja que, em diversas propriedades rurais, a venda deles pode
representar metade ou mais da renda bruta anual.

O Maranhdo apresenta importancia na produg¢do do queijo artesanal, seja por suas
particularidades no processo de fabricagdo, as caracteristicas do queijo produzido, ou por
vinculagdo territorial € com a cultura, essa ultima passada ao longo das geracdes (Nascimento
et al., 2012; Almeida et al., 2015). Neste Estado, os queijos artesanais mais conhecido sao: (i)
o Sertdo, produzido no Sertdo Maranhense, especialmente no municipio de Colinas, queijo com
reconhecimento nacional, tendo sido premiado em diversos eventos pelo Brasil; e, (i1) queijo
produzido no municipio de Sao Bento, na Baixada maranhense, com uma producao tradicional
e familiar que data de mais de um século.

Apesar da longa tradi¢ao de produgdo e comercializagdo em diversas regides no Pais,
os queijos artesanais foram regulamentados de forma mais detalhada, em ambito federal, em
um passado muito recente. Duas normas brasileiras concentram as regras de produgdo desses
derivados lacteos no Brasil: (i) a Lei n° 13.680 de 2018 — Lei do Selo Arte (Brasil, 2018); e, (i1)
a Lein® 13.860 de 2019 - Lei dos Queijos Artesanais (Brasil, 2019a).

De acordo com a Lei n°. 13.860/2019 (Brasil, 2019a), o queijo artesanal é aquele
elaborado por métodos tradicionais, com vinculagdo e valorizagdo territorial, regional ou
cultural, conforme protocolo de elaboragdo especifico estabelecido para cada tipo e variedade,
com emprego de boas praticas agropecuarias (BPA) e boas praticas de fabricacdo (BPF). Ja o
Decreto PR n°9.918/2019 (Brasil, 2019b), que regulamentou a Lei do Selo Arte (Brasil, 2018),
destaca que os produtos alimenticios de origem animal produzidos artesanalmente, como o

queijo artesanal, sao aqueles:

[...] elaborados com predominéncia de matérias-primas de origem animal de
producdo propria ou de origem determinada, resultantes de técnicas
predominantemente manuais adotadas por individuo que detenha o dominio
integral do processo produtivo, submetidos ao controle do servigo de inspecao
oficial, cujo produto final de fabrico ¢ individualizado, genuino e mantém a
singularidade e as caracteristicas tradicionais, culturais ou regionais do
produto.
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Mesmo com toda a importancia social e econdmica dos queijos artesanais, como citado
acima, a forma de produzi-los, pode facilitar a ocorréncia de contaminagao, associada a diversos
fatores, que podem ser assim sumarizados: (i) utilizagdo de matérias-primas de fontes nao
seguras; (ii) processamento, armazenamento e distribui¢do /transporte inadequados, em
desconformidade com as legislagdes que disciplinam sobre a tematica; e, (iii) processos
improvisados de producdo em instalagdes ndo apropriadas e sem higiene (Pereira, 2006;
Martins, 2018).

Mesmo a pasteurizacdo sendo uma etapa tecnoldgica essencial na fabricacao dos queijos
por reduzir consideravelmente a carga microbiana (Buzi ef al., 2006), a utilizagdo de leite sem
processamento térmico para a fabricacdo do queijo artesanal ¢ comum e pode resultar em um
produto com grande variabilidade da sua microbiota, incluindo a presenca de microrganismos
patogénicos e deteriorantes (Borelli et al., 2006). Para Souza (2008) e, Barbosa e Salomao
(2021), outro motivo do queijo artesanal ser passivel de contaminagdo por patdgenos,
especialmente os de origem bacteriana, que podem causar doengas de transmissdo hidrica e
alimentar (DTHAS), esta relacionado ao fato de ser um produto muito manipulado o que agrava
essas situagdes, sobretudo, quando processados sem o emprego das BPF e técnicas adequadas,
ou sem realizar a maturagio’.

Perscrutando tal questdo, as caracteristicas intrinsecas do queijo (alta quantidade de
nutrientes, elevada atividade de dgua e pH proximo a neutralidade), tornam este alimento um
ambiente propicio para o crescimento de uma ampla variedade de microrganismos, tanto
aqueles probidticos e desejaveis para as caracteristicas sensoriais, quanto microrganismos
deteriorantes e/ou patogénicos. Estes ultimos podem ser introduzidos na cadeia de laticinios
durante qualquer etapa do processo produtivo - da ordenha a disponibilizacdo no comércio
varejista (Contreras et al., 2023).

Buchanan (2017) e Reginato et al. (2019) citam que os principais microrganismos
contaminantes encontrados em queijos, sao os do grupo coliformes (totais, termotolerantes e
Escherichia coli), Staphylococcus aureus, Salmonella spp e Listeria monocytogenes. Jaramillo-
Bedoya, Trujillo-Alzate e Ocampo-Ibanez (2021) citam que prevaléncia de L.
monocytogenesde em queijos pode chegar a 53,6 %. Perin et al. (2012) alertam para o
desenvolvimento de bactérias aerobias psicrotroficas e mesoédfilas, em produtos lacteos durante

o periodo de armazenamento, especialmente as psicrotroéficas que nao podem ser efetivamente

! Maturacio: etapa tecnologica que se caracteriza pelo armazenamento dos queijos em condigdes de temperatura
e umidade controladas para o desenvolvimento das caracteristicas organolépticas e de textura de cada variedade
de queijo, tendo duracdo variavel.
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controladas por temperaturas de refrigeracdo e possuem enzimas proteoliticas e lipoliticas que
podem afetar o produto. Portando, indubitavelmente, o consumo de queijos em condigdes
improprias pode trazer sérias consequéncias para a populacdo, sendo assim considerado um

problema de Saude Publica.

1.1 Justificativa

Os queijos artesanais sdo importantes para o Brasil por diversas razdes, com destaque
para: (i) Patrimdnio cultural — o modo de fazer o queijo artesanal € uma tradicdo que atravessa
geragdes e ¢ um legado de técnicas ancestrais; (i) Economia — a producdo e comercializagao
de queijos artesanais gera emprego e renda, dinamiza o comércio e incentiva a permanéncia
do agricultor no campo; (iii) Sustentabilidade - a produgao artesanal certificada é sinonimo de
boas praticas, como o cuidado com os animais, a gestao da propriedade rural e o uso eficiente
da agua; e, (iv)Turismo - a producdo de queijos artesanais atrai turistas, que apreciam a
gastronomia e que buscam conhecer os locais onde a produ¢ao acontece.

No estado do Maranhdo, o queijo artesanal, como citado na Introdugdo deste trabalho,
esta arraigado na base da economia dos pequenos e at¢ mesmo médios produtores rurais da
regido. Porém, a producdo e comercializagdo, ainda ocorre de forma nao legalizada.

Apesar da importancia dos queijos artesanais, como supracitado, o processo de produc¢do
deles deve seguir normas rigorosas de higiene. Condi¢Oes sanitdrias inadequadas
implementadas no rebanho, controle de qualidade deficiente na obtengdo da matéria prima, no
beneficiamento e estocagem, podem resultar em um produto ndo conforme e em risco de
infecgdes e intoxicagdes aos consumidores. Portanto, fica evidenciado a importancia de se
discutir sobre o monitoramento e controle da contaminacdo microbioldgica em queijos
artesanais, com a finalidade de repassar aos produtores informagdes seguras sobre a necessidade
da implantagdo de BPA durante a ordenha e de BPF, para que o produto esteja dentro dos
parametros de identidade e qualidade necessérios para garantir a seguranca do consumidor e,
consequentemente um melhor retorno financeiro ao produtor.

Considerando que a qualidade dos produtos alimenticios € a conservagdo das suas
caracteristicas sensoriais, além da garantia da seguranca microbioldgica, sao condigdes de
extrema importancia aos consumidores, busca-se disponibilizar com este trabalho mais
informacdes sobre as condi¢des higiénicas e sanitarias dos queijos artesanais produzidos na

Baixada maranhense, e consequentemente, auxiliar na conscientizagdo da comunidade em geral
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sobre a necessidade de regulamentacdo, da elaboracdo e implementagdo de processos mais
higiénicos, capazes de atender os parametros sanitarios estabelecidos em atos normativos

brasileiros.

1.2 Objetivos

1.2.1 Geral

e Avaliar a presenc¢a de microrganismos indicadores higi€nico-sanitarios em queijos
artesanais elaborados a partir de leite de bufala (Bubalus bubalis), promovendo a

discussdo da importancia do consumo de alimentos seguros.

1.2.2 Especificos

e FEnumerar bactérias aerdbias estritas e facultativas vidveis e, enterobactérias em
amostras de queijos artesanais elaborados a partir de leite de origem bubalina.
e Pesquisa de Escherichia coli e Salmonella sp. em amostras de queijos artesanais

elaborados a partir de leite de origem bubalina.

1.3 Estrutura do Trabalho de Conclusiao de Curso (TCC)

O trabalho de conclusdo de curso (TCC) esta dividido em trés (03) capitulos:
e Capitulo I: consta a introdu¢do geral do trabalho, onde estd inserida a
justificativa, além dos objetivos gerais e especificos.
e Capitulo II: encontra-se a revisdo de literatura do trabalho fundamentada em
topicos centrais da tematica trabalhada.
e Capitulo III: ¢ apresentado o artigo intitulado “Investigacdo qualitativa do

queijo artesanal produzido com leite de origem bubalina no estado do
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Maranhao: importincia para o consumo seguro”, adequado as normas do

periddico Novos Cadernos NAEA?, ISSN 1516-6481.
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Agricultura Familiar e Producio de Queijos Artesanais

A agricultura familiar representa um dos principais pilares da produ¢ao de alimentos no
Brasil, especialmente no meio rural, sendo responsavel por grande parte da produgao de géneros
alimenticios basicos que compdem a dieta da populagdo brasileira. De acordo com o Censo
Agropecudrio realizado pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica — IBGE no ano de
2017, mais de 70 % dos alimentos consumidos no Pais sdo oriundos da agricultura familiar,
evidenciando sua relevancia econdmica e social (IBGE, 2017).

Nesse interim, se faz necessario conceituar agricultura familiar, ressaltando a
existéncia de varios conceitos para esse termo; mas, de maneira geral essa pode ser entendida
como uma producdo de base familiar. A Lei n® 11.326, de 24 de julho, de 2006 ou Lei da
Agricultura Familiar em seu Artigo (Art.) 3° define a “agricultura familiar” e o “agricultor
familiar” da seguinte forma:

“[...] agricultor familiar e empreendedor familiar rural é aquele que pratica atividades
no meio rural, atendendo, simultaneamente, aos seguintes requisitos: I - ndo detenha,
a qualquer titulo, area maior do que 4 (quatro) modulos fiscais; II - utilize
predominantemente mao-de-obra da propria familia nas atividades econdmicas do seu
estabelecimento ou empreendimento; III - tenha renda familiar predominantemente
originada de atividades econdmicas vinculadas ao proprio estabelecimento ou

empreendimento; IV - dirija seu estabelecimento ou empreendimento com sua
familia” (Brasil, 2006).

A lei também inclui no conceito de agricultura familiar os:

“[...] silvicultores que cultivem florestas nativas ou exoticas e que promovam o
manejo sustentavel daqueles ambientes; [...] aquiculturas que explorem reservatorios
hidricos com superficie total de até 2 ha (dois hectares) ou ocupem até 500m?
(quinhentos metros cubicos) de dgua, quando a exploragdo se efetivar em tanques-
rede; [...] extrativistas pescadores que exercam essa atividade artesanalmente no meio
rural, excluidos os garimpeiros e faiscadores” (Brasil, 2006).

No contexto da produ¢do agroalimentar, destaca-se a fabricacdo de queijos artesanais,
atividade fortemente associada as praticas culturais, identitarias e de subsisténcia das familias
produtoras. Para Martinelli e Dos Anjos (2023), a produ¢do de queijos artesanais extrapola a
simples transformacao do leite em queijo, constituindo um patriménio imaterial que preserva

tradi¢des regionais e fortalece vinculos comunitarios.
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Além do valor cultural, a producdo de queijos artesanais ¢ uma importante fonte de
renda. Segundo Lima e Oliveira (2020), o beneficiamento do leite em pequenas propriedades
rurais agrega valor ao produto, possibilitando a inser¢do de agricultores familiares em mercados
locais e regionais, favorecendo o desenvolvimento econdmico sustentavel. Nesse sentido, a
atividade contribui para a fixacdo do homem no campo e para o impulsionamento das
economias locais.

Contudo, os produtores enfrentam desafios significativos relacionados a
regulamentacdo sanitdria e a formalizacdo da producdo. A Lei n° 13.680, de 14 de junho, de
2018, que alterou a Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, para dispor sobre o processo de
fiscalizacdo de produtos alimenticios de origem animal produzidos de forma artesanal, por
exemplo, instituiu avancos no que diz respeito a inspecao de produtos alimenticios de origem
animal, permitindo maior flexibilidade para a comercializagdo interestadual de queijos
artesanais (Brasil, 2018). Entretanto, como ressaltam Martins et al. (2021), muitos pequenos
produtores, ainda enfrentam dificuldades no atendimento as normas higi€nico-sanitarias, em
razao da limitagdo de recursos técnicos e financeiros disponiveis.

Por outro lado, programas de assisténcia técnica e extensao rural desempenham papel
essencial na capacitacdo dos produtores familiares. A Empresa de Assisténcia Técnica e
Extensao Rural de Minas Gerais (Emater-MG, 2009), no guia técnico elaborado que versa sobre
para boas praticas de fabricagao (BPF), informa que a adequacao as normas sanitarias, associada
ao manejo adequado do leite, contribui ndo apenas para a segurancga alimentar e nutricional
(SAN), mas também para a valorizacdo e credibilidade dos queijos artesanais no mercado.

Assim, constata-se que a agricultura familiar, ao integrar tradi¢do, identidade cultural e
sustentabilidade economica, encontra na produgdo de queijos artesanais uma atividade de
grande relevancia social e economica. Mas, para ampliar sua competitividade e garantir
qualidade, torna-se necessario o fortalecimento de politicas publicas de incentivo, assisténcia
técnica continuada e regulamenta¢do adequada que respeite as especificidades dos pequenos

produtores.

2.2 Queijo Coalho e Queijo Manteiga de Origem Bubalina

O queijo coalho ¢ um dos produtos lacteos mais tradicionais do Nordeste brasileiro,

estando fortemente enraizado a identidade cultural e gastrondmica da Regido. Tradicionalmente

elaborado a partir do leite bovino, o coalho também pode ser produzido com leite de origem
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bubalina, resultando em um produto de textura diferenciada e maior teor de solidos totais®.
Segundo Bezerra et al. (2019), o leite de bufala apresenta maior teor de gordura e proteina
quando comparado ao leite de vaca, conferindo ao queijo coalho caracteristicas sensoriais
superiores, como sabor mais intenso e consisténcia firme.

J& o queijo manteiga, também tipico do Nordeste, ¢ produzido por meio do derretimento
da massa coalhada e adi¢ao de manteiga ou gordura do proprio leite, apresentando uma textura
eléstica e untuosa (gordurosa). Quando produzido a partir do leite bubalino, esse tipo de queijo
tende a apresentar maior rendimento e perfil sensorial mais rico. De acordo com a Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecuéria - Embrapa (2015), a utilizagdo do leite de bufala na
produgdo desse tipo de queijo resulta em um produto com coloragdo mais branca, aroma suave
€ maior aceitagdo entre consumidores que buscam alimentos diferenciados e tradicionais.

Além das qualidades organolépticas, a produgdo de queijos de origem bubalina contribui
para a diversificacdo da cadeia produtiva leiteira. O Brasil possui um rebanho bubalino
expressivo’, sobretudo nas regides Norte € Nordeste, onde as condigdes edafoclimaticas
favorecem o desenvolvimento da bubalinocultura. De acordo com Ferreira et al. (2018), a
atividade produtiva tem ganhado espago como alternativa sustentdvel para pequenos
produtores, devido a rusticidade dos animais e a qualidade do leite.

Do ponto de vista cultural, o queijo coalho e o queijo manteiga representam elementos
da culindria nordestina que ultrapassam a dimensdo alimentar, figurando como patrimdnio
cultural imaterial. Para Aratjo e Costa (2021), esses queijos desempenham papel central na
identidade regional, sendo consumidos em feiras, mercados locais e festividades, reforgando
lagos sociais e tradigdes gastrondmicas.

Entretanto, a producdo artesanal enfrenta desafios relacionados a formalizacao, a
padronizagdo e a inspe¢do sanitaria. A auséncia de regulamentacdo especifica para derivados
bubalinos, ainda limita a comercializagdo em maior escala. Nascimento ef al. (2023) destacam
que, embora haja crescente demanda por produtos diferenciados, muitos produtores encontram
dificuldades em atender as exigéncias de fiscalizagdo ¢ em acessar mercados formais, o que
restringe a competitividade dos queijos artesanais.

Pelo supracitado, observa-se que os queijos coalho e manteiga de origem bubalina

reinem atributos nutricionais, sensoriais € culturais que os tornam relevantes tanto para a

4Sélidos Totais: inclui todos os componentes que ndo sdo agua, como a gordura, proteina, lactose, minerais ¢
vitaminas.

SRebanho Bubalino no Brasil: aproximadamente 1.598.268 animais, sendo o maior rebanho fora do continente
Asiatico (IBGE, 2023).
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valorizacao da gastronomia regional quanto para a geragao de renda aos agricultores familiares.
Porém, ¢ necessario que politicas publicas e programas de extensdo rural incentivem a
bubalinocultura leiteira e oferecam suporte técnico aos produtores para a expansdo desse

importante nicho mercadologico.

2.3 Legislacao Brasileira sobre Queijos Artesanais

A regulamenta¢do da producdo de queijos artesanais no Brasil passou por avangos
significativos ao longo das ultimas décadas, acompanhando a crescente valorizacdo desse
segmento, tanto no mercado interno, como no externo. A legislagdes atuais buscam equilibrar
a preservagdo das tradigdes culturais e regionais com a garantia da seguranca alimentar e
nutricional (SAN), aspecto considerado essencial pelos 6rgaos fiscalizadores.

Historicamente, a legislacdo brasileira sobre produtos de origem animal foi marcada
pela Lei n°® 1.283, de 18 de dezembro, de 1950, que estabeleceu: “a obrigatoriedade da prévia
fiscalizacdo, sob o ponto de vista industrial e sanitario, de todos os produtos de origem animal,
comestiveis e ndo comestiveis, sejam adicionados ou ndo de produtos vegetais, preparados,
transformados, manipulados, recebidos, acondicionados, depositados e em transito”. Contudo,
devido ao carater mais restritivo, essa lei acabou por dificultar a comercializagdo interestadual
de queijos artesanais, especialmente aqueles produzidos em pequenas propriedades rurais
(Brasil, 1950).

Um marco importante foi a publicacdo da Lein® 13.680 de 2018, que alterou a legislacao
anteriormente citada e possibilitou a ampliacao da comercializagdo de produtos alimenticios de
origem animal elaborados de forma artesanal. Essa Lei representou um avanco, pois reconheceu
as particularidades do setor artesanal, permitindo que queijos com maturacao inferior a 60 dias
pudessem ser legalmente comercializados em todo o territdrio nacional, desde que observadas
as normas sanitarias (Brasil, 2018).

Outro avango foi a edicdo do Decreto n® 9.918, de 18 de julho, de 2019 (Brasil, 2019a),
que regulamentou a Lei n° 13.860, de 18 de julho, de 2019 e instituiu o Selo Arte (Brasil,
2019b), certificagdo concedida a produtos de origem animal que preservam métodos
tradicionais de fabricacdo. Para Martinelli e dos Anjos (2023), o Selo Arte representa uma
ferramenta de valoriza¢do dos queijos artesanais, pois amplia sua inser¢do no mercado formal
e garante ao consumidor maior confiabilidade em relacdo a procedéncia e a qualidade do

produto.
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Apesar dos avancgos alcancados, muitos desafios continuam. Ainda existem burocracias
que dificultem o acesso de pequenos produtores ao processo de certificagdo, além de
desproporg¢des regionais no cumprimento das normas sanitdrias. Em muitos casos, a auséncia
de infraestrutura adequada nas propriedades rurais limita a adequagdo dos processos produtivos
aos padrdes exigidos pela inspe¢do sanitaria (Compre Rural Noticias, 2024).

Outro aspecto relevante ¢ a crescente demanda dos consumidores por alimentos com
identidade territorial. Para Costa et al. (2022), a legislacao precisa encontrar equilibrio entre a
padronizacao sanitaria e a valorizacao da diversidade cultural e produtiva presente nas distintas
Regides brasileiras. Portanto, a elaboracdo e o fortalecimento de politicas publicas especificas
e, a difusdo do acesso a assisténcia técnica sdo considerados fatores essenciais para consolidar
o setor de queijos artesanais no Pais.

Pelo acima explicitado, constata-se que a legislacdo brasileira atinente aos queijos
artesanais evoluiu para conciliar a SAN e valorizagdo cultural, embora ainda haja gargalos que

demandam maior flexibilizagdo e apoio ao agricultor familiar.

2.4 Maturacio dos Queijos Artesanais

A maturagdo ¢ uma das etapas mais importantes na producao de queijos artesanais, pois
envolve um conjunto de transformacdes bioquimicas e microbioldgicas responsaveis pelo
desenvolvimento de caracteristicas sensoriais (aroma, sabor e textura) nesses derivados lacteos.
Segundo Fox ef al. (2017), durante a maturacdo ocorrem reacdes de protedlise, lipdlise e
glicolise, que modificam a matriz do queijo, originando compostos aromaticos e definindo a
qualidade final do produto.

Em queijos artesanais, a maturagdo assume papel ainda mais relevante, pois muitas
vezes ¢ realizada em condicdes naturais e com o uso de leite cru, o que contribui para a formagao
de uma microbiota genuina. De acordo com Oliveira et al. (2020), a diversidade de
microrganismos presentes no leite e no ambiente de maturacdo exerce influéncia direta na
complexidade sensorial, conferindo identidade Uinica aos queijos de cada localidade.

O tempo de maturacdo varia conforme o tipo de queijo e os diferentes métodos
tradicionais empregados em sua producgdo. Para Furtado (2018), periodos mais longos de
maturacdo favorecem o desenvolvimento de notas aromadticas mais intensas e complexas, ao
mesmo tempo em que diminuem a carga microbiana potencialmente patogénica, ponto de

grande importincia para a SAN.
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A legislagdo brasileira obrigava até pouco tempo a realizacdo de maturagdo minima de
60 dias para queijos artesanais elaborados com leite cru. Porém, a Lei n° 13.680 de 2018 trouxe
avangos ao permitir a comercializa¢dao de queijos maturados por periodos inferiores, desde que
comprovada a seguranga do produto. Para Martins er al. (2021), essa flexibilizagdo foi
imprescindivel para valorizar os queijos artesanais brasileiros, uma vez que muitos apresentam
caracteristicas proprias com tempos menores de maturagdo, como € o caso do queijo Minas
artesanal.

Além da SAN, a maturagdo esta diretamente ligada a valorizagdo econdémica dos
queijos, ja que aqueles tendem a apresentar maior valor de mercado devido as caracteristicas
diferenciadas e a percep¢do de maior qualidade por parte dos consumidores (Martinelli; dos
Anjos. 2023). Portanto, o processo de maturagao constitui ndo apenas uma etapa tecnoldgica,
mas, também se imbui de aspecto cultural e mercadologico, integrando tradi¢do, identidade
regional, inovagdo na producao artesanal e qualidade microbioldgica.

Assim, a maturagdo dos queijos artesanais representa uma ponte entre ciéncia, tradi¢ao
e mercado, garantindo ndo apenas a seguranca ¢ a qualidade do alimento, mas também a

valorizagao cultural e economica da produgao familiar e regional.

2.5 Microrganismos Indicadores de Qualidade e Patégenos em Queijo Artesanal

A presencga e o controle de microrganismos em queijos artesanais sao aspectos centrais
para a qualidade e a SAN. Por se tratar, em grande parte, de produtos elaborados com leite cru,
a microbiota apresenta papel decisivo no desenvolvimento de caracteristicas sensoriais, mas
também pode configurar riscos a satide do consumidor (Oliveira et al., 2020).

Os microrganismos indicadores de qualidade sdo utilizados para avaliar a higiene da
produgdo e a seguranga do alimento. De acordo com Franco e Landgraf (2018), coliformes
totais e termotolerantes sdo tradicionalmente empregados como indicadores de contaminagdo
fecal e sinalizam para falhas no processamento. A presenga de Staphylococcus aureus em niveis
elevados, por exemplo, ¢ um importante indicador de mas praticas higiénico-sanitarias durante
a ordenha e a manipulagao do leite.

Por outro lado, os queijos artesanais apresentam uma microbiota benéfica que contribui
para suas caracteristicas Unicas. Bactérias lacticas, como Lactococcus lactis e Lactobacillus

spp., atuam na fermentacdo, acidificacdo e desenvolvimento do sabor e aroma. Para Furtado
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(2018), essas bactérias também podem inibir o crescimento de microrganismos indesejaveis por
meio da producdo de acidos organicos e bacteriocinas.

Em relacdo aos patdégenos de importancia em satde publica, os principais associados
aos queijos artesanais incluem Listeria monocytogenes, Salmonella spp, Escherichia coli
OI157:H7 e S. aureus enterotoxigénico. Para Martins et al. (2021), a sobrevivéncia desses
microrganismos esté relacionada a falhas de higiene, condi¢des inadequadas de armazenamento
e tempo de maturacao insuficiente.

No contexto da legislacdo brasileira, a Lei n° 13.680/2018 e a regulamentacdo do Selo
Arte (Decreto n° 9.918/2019) reforcam a necessidade de comprovagdo da seguranca
microbioldgica dos queijos artesanais, mesmo em casos de maturacao inferior a 60 dias. Costa
et al. (2022) pontuam que a aplicagao de boas praticas agropecuarias e de fabricagdo, associada
a analise microbioldgica regular, constitui medida indispensavel para equilibrar a valorizacao
cultural e a garantia da satide do consumidor.

Importante ressaltar que os microrganismos em queijos artesanais podem atuar tanto
como indicadores de qualidade e autenticidade, quanto como riscos potenciais a satde publica.
A diferenciagdo entre microbiota benéfica e patdogenos ¢ essencial para a regulamentacdo, a
valorizacdo e a aceitagdo dos produtos no mercado, sobretudo no contexto da agricultura

familiar.

2.5.1 Coliformes totais, termotolerantes e Escherichia coli

A presenga de coliformes totais em queijos artesanais ¢ amplamente utilizada como
indicador da higiene na producdo e do manejo do leite. Segundo Franco e Landgraf (2018), a
quantificagdo de coliformes totais permite avaliar possiveis falhas no processamento, incluindo
contaminagdo por equipamentos, maos de manipuladores ou ambiente inadequado. Para
Oliveira et al. (2020), niveis elevados desse grupo de microrganismos indicam condigdes
insatisfatorias de higiene durante a produ¢do, sendo um parametro essencial para
monitoramento e controle de qualidade.

Os coliformes termotolerantes, anteriormente designados de coliformes fecais, sdao
utilizados como indicadores mais especificos de contaminacdo de origem intestinal quando
comparado aos coliformes totais. Esses microrganismos tém a capacidade de sobreviver a
maiores temperaturas, e sua presenca indica possivel contaminagao por fezes durante a ordenha,

transporte ou processamento do leite em condigdes insalubres (Franco; Landgraf, 2018).
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Segundo Martins et al. (2021), a quantificagdo de coliformes termotolerantes ¢ diretamente
correlacionada a presenga potencial de patégenos entéricos, como Salmonella spp. e E. coli
patogénica, sendo um critério critico para avaliagdo da seguranca microbioldgica.

A E. coli ¢ um microrganismo indicador de contaminagao fecal e também inclui cepas
patogénicas capazes de causar doencas graves em humanos, como a O157:H7. Estudos
realizados em queijos artesanais brasileiros revelam que, embora a maioria das amostras
apresente contagem de E. coli em consonancia com os valores disciplinados em aparatos
regulatorios brasileiros, algumas apresentam niveis acima do aceitavel, sinalizando para falhas
no processo de higiene e maturacdo (Costa et al., 2022). A pesquisa de E. coli é, portanto,
fundamental tanto para garantir a seguranca do consumidor quanto para adequacao as normas
sanitarias brasileiras, incluindo as regulamentacdes do Ministério da Agricultura e Pecudria
(MAPA) e do Selo Arte (Brasil, 2018).

O controle desses microrganismos envolve praticas higiénico-sanitarias rigorosas,
incluindo o uso de leite de boa qualidade, limpeza adequada de equipamentos, capacitacao de
manipuladores e monitoramento microbiologico permanente. De acordo com Oliveira et al.
(2020), o emprego de técnicas de fermentagcdo adequadas e o acompanhamento da maturagdo
contribuem para reduzir significativamente a carga de coliformes e E. coli, mantendo a
integridade sensorial e cultural dos queijos artesanais. Dessa forma, coliformes totais,
coliformes termotolerantes e E. coli constituem parametros essenciais para a avaliacdo da
qualidade e seguranca de queijos artesanais, servindo como indicadores confiaveis de higiene,

praticas de processamento e risco potencial a saude publica.

2.5.2 Salmonella spp.

A presenca de Salmonella spp. em queijos artesanais representa um risco
epidemiologico a saude publica, sendo considerada uma das principais causas de surtos de
doencas de transmissdo hidrica e alimentar (DTHAs). Segundo Martins et al. (2021), a
contaminagdo por essa bactéria ocorre, geralmente, devido ao uso de leite cru contaminado,
manipula¢do inadequada durante a produ¢do ou armazenamento em condic¢des insatisfatorias
de temperatura e higiene.

Estudos sobre queijos artesanais brasileiros indicam que, embora a ocorréncia de
Salmonella seja relativamente baixa, sua presenca mesmo em pequenas quantidades pode

causar infec¢des graves, especialmente em populagdes vulneraveis, como criangas, idosos €
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imunocomprometidos. A bactéria € resistente a condi¢cdes adversas, podendo sobreviver em
queijos com umidade intermediaria ou baixa, o que torna imprescindivel o monitoramento
microbiologico constante (Costa et al., 2022).

A legislacdo brasileira estabelece parametros de controle especificos para Salmonella
em queijos artesanais. De acordo com a Lei n° 13.680/2018 e o Decreto n® 9.918/2019, que
regulamenta o Selo Arte, a presenca dessa bactéria em qualquer quantidade em queijos
destinados a comercializa¢do interestadual € considerada inaceitdvel, e os produtores devem
adotar medidas corretivas imediatas (Brasil, 2018).

Medidas de prevencao incluem a adog¢do de boas praticas de fabricacdo (BPF), uso de
leite pasteurizado quando possivel, higienizacdo adequada de utensilios e ambientes, e controle
rigoroso de maturagdo e armazenamento. Segundo Oliveira ef al. (2020), a implementacgao
dessas praticas reduz significativamente a probabilidade de contaminagdo por Salmonella, sem
comprometer as caracteristicas sensoriais e culturais dos queijos artesanais.

Dessa forma, a Salmonella spp. representa um indicador critico de seguranca
microbioldgica em queijos artesanais, reforcando a necessidade de monitoramento
microbioldgico rigoroso e cumprimento da legislacdo brasileira para garantir a satde do

consumidor e a valorizagdo do produto no mercado formal.

2.5.3 Staphylococcus spp.

O género Staphylococcus, especialmente a espécies Staphylococcus aureus, ¢ um dos
microrganismos de maior relevancia em queijos artesanais devido ao seu potencial de causar
intoxicagdes alimentares por meio da producao de enterotoxinas. Segundo Franco e Landgraf
(2018), a presenca de S. aureus esta fortemente associada a falhas higiénico-sanitarias durante
a ordenha, manipulagdo do leite e acondicionamento dos queijos.

A contaminacao por Staphylococcus spp. pode ocorrer a partir de pele, maos e narinas
de manipuladores, bem como de superficies e utensilios inadequadamente higienizados
(Oliveira et al., 2020). Em queijos produzidos com leite cru, a bactéria pode se multiplicar
rapidamente quando ha armazenamento inadequado ou maturagdo insuficiente, tornando-se um
risco significativo para a satide do consumidor.

De acordo com Martins et al. (2021), a detec¢ao de Staphylococcus coagulase-positiva

¢ um indicador de qualidade e higiene, sendo utilizada tanto para monitoramento de BPF,
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quanto para avaliacdo do risco de intoxicacdo por enterotoxinas. Estudos demonstram que,
embora queijos artesanais apresentem caracteristicas sensoriais Unicas, a presenca de cargas
elevadas de S. aureus compromete a seguranca do alimento e a conformidade com a legislacao
brasileira.

A legislacdo brasileira, incluindo a Lei n° 13.680/2018 e o Decreto n°® 9.918/2019 (Selo
Arte), estabelece que a presenca de Staphylococcus coagulase-positiva deve estar dentro de
limites aceitaveis para comercializagdo interestadual de queijos artesanais. Medidas preventivas
incluem BPF, capacitacdo de manipuladores, higiene rigorosa de equipamentos e controle de
temperatura durante maturacdo e armazenamento (Costa et al., 2022).

Portanto, a presenca de Staphylococcus spp. em queijos artesanais ¢ um parametro
critico de qualidade e seguranca, sendo essencial o monitoramento microbiologico constante

para proteger a satide do consumidor e garantir a valorizagdo do produto no mercado formal.

2.5.4 Bactérias aerdbias mesofilas e facultativas viaveis

As bactérias aerdbias mesofilas e facultativas vidveis sdo amplamente utilizadas como
indicadores de qualidade microbiologica em queijos artesanais, permitindo avaliar a higiene da
producao e o potencial de deterioracdo do produto. Segundo Franco e Landgraf (2018), essas
bactérias crescem em condi¢des de temperatura moderada (aproximadamente 30 °C) e sdo
capazes de sobreviver tanto em presenca quanto na auséncia de oxigénio, refletindo a qualidade
do leite, da matéria-prima e das praticas de manipulagao.

A contagem de bactérias aerdbias mesofilas e facultativas vidveis serve como parametro
geral de higiene, sendo utilizada para monitorar o processamento € a conserva¢ao do queijo.
Oliveira et al. (2020) destacam que niveis elevados indicam falhas na higieniza¢do de
equipamentos, superficies, utensilios ou do proprio ambiente de produgdo, podendo impactar
negativamente o sabor, aroma e textura do queijo, além de aumentar o risco de crescimento de
microrganismos patogénicos.

Segundo Martins et al. (2021), a avaliagdo periddica dessas bactérias auxilia os
produtores a garantirem conformidade com normas sanitarias, incluindo os parametros
estabelecidos pelo MAPA e pela normativa do Selo Arte. A legislagdo brasileira define limites
maximos aceitdveis para contagens microbianas gerais, reforcando a necessidade de
monitoramento constante, especialmente em queijos produzidos com leite cru ou maturados por

periodos curtos.
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Além de sua fun¢do como indicadores de higiene, essas bactérias podem contribuir
positivamente para o desenvolvimento sensorial do queijo artesanal. Conforme citado por
Furtado (2018), alguns isolados de bactérias aerdbias mesofilas participam de processos de
fermentacao natural, favorecendo a maturacao e a formag¢ao de aroma ¢ textura caracteristicos.
No entanto, a presenga excessiva indica risco de deterioragdo e deve ser controlada por boas
praticas de fabrica¢do, manejo adequado do leite e monitoramento microbioldgico continuo.

Dessa forma, a contagem de bactérias aerdbias mesoéfilas e facultativas vidveis
representa um parametro critico de qualidade, permitindo avaliar o estado geral do queijo
artesanal e orientar medidas de controle sanitario, preservando tanto a seguranca alimentar

quanto as caracteristicas sensoriais do produto.

2.6 Higiene na Producao de Q,ueijos

A higiene na producao de queijos artesanais € um dos fatores mais criticos para garantir
a qualidade microbiologica e a SAN. Segundo Da Silva et al. (2022), a contaminagao
microbiana pode ocorrer em qualquer etapa do processo de fabricagdo, desde a ordenha até o
armazenamento, sendo influenciada pela qualidade do leite, por limpeza dos utensilios e
equipamentos e pelo manejo das instalagdes.

O controle da higiene envolve praticas de BPF, que incluem a sanitizacdo de
equipamentos, lavagem adequada das maos dos manipuladores e manutencdo de ambientes
limpos e adequados. Segundo Aratjo e Costa (2021), o descumprimento dessas praticas
aumenta a probabilidade de proliferagdo de microrganismos patogénicos, como Salmonella
spp., S. aureus e E. coli, além de deterioragdo precoce do produto com diminui¢do da vida de
prateleira.

A adocao de protocolos de higienizacdao ¢ essencial para reduzir a carga microbiana
inicial do leite cru, que ¢ a matéria-prima base para muitos queijos artesanais brasileiros. Lopes
e Carvalho (2021) destacam que a qualidade do leite, controlada por monitoramento
microbiolégico e tratamento adequado, ¢ o principal determinante da seguranga e da
consisténcia do produto final.

Além das praticas de higiene pessoal e ambiental, a qualidade da agua utilizada na
limpeza e na produgdo do queijo ¢ fundamental. Ferreira et al. (2018) ressaltam que agua
contaminada pode ser uma fonte importante de microrganismos indesejaveis, contribuindo para

contaminacao cruzada durante o processamento artesanal.
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O cumprimento de normas sanitarias e programas de capacitagdo de produtores tem
demonstrado eficacia na reducdo da incidéncia de patdégenos em queijos artesanais. Estudos
recentes indicam que pequenas intervengdes, como treinamento de manipuladores,
monitoramento periddico e adequagdo de instalagcdes, podem reduzir significativamente a
contamina¢do microbiana, sem comprometer os aspectos sensoriais e culturais do produto
(Guimaraes et al., 2021). Portanto, a higiene na producdo de queijos artesanais ndo apenas
garante a seguran¢a do consumidor, mas também contribui para a valorizacdo econdmica e
cultural dos produtos, permitindo sua inser¢do segura no mercado formal e fortalecendo a

agricultura familiar.

2.7 Surtos de Origem Alimentar Causados por Ingestio de Queijos Artesanais

Os surtos de doencas de origem alimentar associados ao consumo de queijos artesanais
tém sido relatados em diferentes paises, incluindo o Brasil, representando um desafio para a
seguranca alimentar e seguranca de alimentos e, para a valorizacdo desses produtos. Segundo
Nascimento ¢ Lima (2020), a maioria dos surtos esta relacionada ao uso de leite cru
contaminado, manipulagdo inadequada e falhas nos processos de maturagdo e armazenamento.

Estudos epidemioldgicos demonstram que Salmonella spp., L. monocytogenes e S.
aureus enterotoxigénico sao os principais agentes etiologicos em surtos relacionados a queijos
artesanais (Paulina et al. 2021). A ingestdo desses produtos contaminados pode resultar em
toxinfecgdes alimentares graves, especialmente em grupos vulneraveis, como criangas, idosos
e imunocomprometidos.

De acordo com Carvalho, Silva e Mendes (2019), a notificacdo e investigacao de surtos
em queijarias artesanais ainda sdo limitadas no Brasil, o que dificulta a obtengdo de dados
precisos sobre a magnitude e a frequéncia desses eventos. No entanto, relatos internacionais
indicam que a tendéncia ¢ que a maioria dos surtos possa ser prevenida mediante adogao de
BPF, controle microbioldgico e educacao de produtores.

A implementacao de programas de capacitagdo e boas praticas agropecudrias (BPA) tem
se mostrado eficaz na reducdo da ocorréncia de surtos. Da Silva et al. (2022) destacam que
treinamentos sobre higiene, armazenamento adequado e maturacdo controlada contribuem
significativamente para a redu¢do de contaminacdo por microrganismos patogénicos, sem

comprometer as caracteristicas sensoriais do produto.
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Pelo supracitado, constata-se que surtos de origem alimentar associados a queijos
artesanais reforgam a necessidade de monitoramento constante, aplicagdo de normas sanitarias
e capacitagao continua de produtores, garantindo a seguranca do consumidor e a valorizacao do

produto no mercado formal.
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INVESTIGACAO QUALITATIVA DO QUELJO ARTESANAL PRODUZIDO COM
LEITE DE ORIGEM BUBALINA NO ESTADO DO MARANHAOQO: IMPORTANCIA
PARA O CONSUMO SEGURO

QUALITATIVE INVESTIGATION OF ARTISANAL CHEESE PRODUCED WITH
BUFFALO MILK IN THE STATE OF MARANHAO: IMPORTANCE FOR SAFE
CONSUMPTION

RESUMO
Objetivou-se investigar a qualidade do queijo artesanal produzido com leite de origem bubalina
no estado do Maranhdo, buscando uma abordagem microbioldgica com vista ao consumo
seguro. Assim, foram coletadas 20 amostras de queijo artesanal nos municipios de Sdo Bento e
Viana, localizados na Baixada Maranhense. Em ambiente laboratorial, foram removidas
unidades analiticas para a enumeracao de bactérias aerobias mesofilas e facultativas viaveis e
enterobactérias, além da pesquisa de Escherichia coli e Salmonella spp. por meio de técnicas
microbioldgicas tradicionais e consagradas. Contatou-se bactérias aerobias mesofilas em todas
as amostras analisadas com popula¢des bacterianas que variaram de 5,2 x 10%a 5,94 x 107
UFC/grama para o queijo manteiga e 8,28 x 10°a 1,4 x 103 UFC/grama para o queijo coalho.
Quanto as enterobactérias, contatou-se que 100 % das amostras estavam contaminadas com
populagdes bacterianas que variaram de 2,4 x 103a 5,68 x 2,02 x 107 UFC /g para o queijo
manteiga e de 6,7 x 10? a 1,59 x 107 para o coalho. Apesar da alta contamina¢do com
enterobactérias, nao foi constatada em nenhuma das amostras, E. coli e Salmonella spp.
Conclui-se que todas as amostras analisadas asseguravam os requisitos minimos para os
parametros E. coli e Salmonella spp. estabelecidos na legislacdo brasileira. Porém, a elevada
carga microbiana de bactérias aerdbias mesofilas e enterobactérias, sugere falhas no processo

produtivo.

Palavras-chave: Bubalus bubalis; queijos tradicionais; qualidade microbioldgica; seguranga

dos alimentos.

ABSTRACT
The objective was to investigate the quality of artisanal cheese produced with buffalo milk
in the state of Maranhao, seeking a microbiological approach to ensure safe consumption.

Thus, 20 samples of artisanal cheese were collected in the municipalities of Sao Bento and
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Viana, located in the Baixada Maranhense region. In a laboratory setting, analytical units
were removed for the enumeration of viable mesophilic and facultative aerobic bacteria and
enterobacteria, in addition to the detection of Escherichia coli and Salmonella spp. using
traditional and established microbiological techniques. Mesophilic aerobic bacteria were
found in all samples analyzed, with bacterial populations ranging from 5.2 x 10° to 5.94 x
107 CFU/gram for butter cheese and from 8.28 x 10° to 1.4 x 10® CFU/gram for curd cheese.
Regarding enterobacteria, it was found that 100% of the samples were contaminated with
bacterial populations ranging from 2.4 x 10° to 5.68 x 2.02 x 107 CFU/g for butter cheese
and from 6.7 x 10* to 1.59 x 107 for rennet. Despite the high contamination with
enterobacteria, E. coli and Salmonella spp. were not found in any of the samples. It is
concluded that all samples analyzed met the minimum requirements for the E. coli and
Salmonella spp. parameters established in Brazilian legislation. However, the high
microbial load of mesophilic aerobic bacteria and enterobacteria suggests flaws in the

production process.

Keywords: Bubalus bubalis; traditional cheeses; microbiological quality; food safety.

1 INTRODUCAO

No Brasil sdo fabricadas uma grande diversidade de queijos que refletem a formagao
cultural do Pais, como os queijos tipicamente brasileiros (Minas padrdo e frescal e o coalho),
incluindo os artesanais (Abiq, 2019). Os ultimos apresentam importancia que ndo se limitam,
exclusivamente, a sua qualidade organoléptica, mas também desempenham importante papel
cultural, econdomico e social, retratando a historia e a tradicdo de quem os produz em uma
heranca passada na ancestralidade (Pinto et al., 2016).

No contexto da produ¢do de queijos, o leite de bufala (Bubalus bubalis) por suas
caracteristicas fisico-quimicas’ constitui matéria prima de qualidade para a elaboracdo desses
derivados lacteos. Todas essas propriedades fisico-quimicas refletem nos produtos derivados,
que além de apresentarem diversos beneficios para a salide, ainda apresentam rendimento que
pode ser 50 % superior ao do leite bovino. No Brasil, o leite de origem bubalina destina-se,
principalmente, ao mercado de derivados como a mozzarella, entretanto, fomentar o

desenvolvimento de outros queijos, como os artesanais, podera ser uma alternativa importante,

"Elevados teores de gordura, proteina, solidos totais maiores e de acidos graxos de cadeia longa, como o 4cido
linoleico conjugado — CLA.
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considerando as regulamentagdes existentes®, o atual cenario de desenvolvimento de produtos
artesanais ¢ o mercado em potencial a ser explorado (Di Domenico, 2023), que devem estar
alinhados, indubitavelmente, a qualidade da matéria-prima, do processo produtivo e do produto
final.

Apesar de constituir uma matéria prima de qualidade, o leite de bufala pode estar
exposto a fontes de contaminag¢do microbioldgica provenientes do ambiente de produgdo
(manejo, higiene da ordenha e qualidade da 4gua) que contribuem de forma imperante para as
condi¢des microbiologicas do leite e dos queijos. Nesse cenario, torna-se imprescindivel a
implementagao das boas praticas agropecuarias (BPA) e de fabricacdo (BPF) em todas as etapas
da producdo para assegurar a inocuidade, tanto da matéria-prima como dos derivados lacteos
(D1 Domenico, 2023).

Além dos pontos acima citados que podem predispor a contaminagdo do leite e dos
derivados lacteos, comumente, 0s queijos passam por intensa manipulagdo em seu processo
produtivo que associado a nao realiza¢do da pasteurizagdo do leite, os deixam vulneraveis aos
contaminantes, principalmente quando nao sdo aplicadas as BPA e BPF e, por serem um
produto rico em nutrientes, favorecem a multiplicacdo ou, minimamente, a viabilidade de
microrganismos indesejaveis que modificam as caracteristicas sensoriais, podendo provocar,
inclusive, toxi-infec¢des alimentares aos consumidores (Oliveira et al., 2017).

Estudos que versam sobre a avaliacdo de queijos artesanais brasileiros sumarizam
diversos problemas relacionados a qualidade microbioldgica e higiénico-sanitaria deles, que se
associam a baixa qualidade da matéria prima, produ¢do em condigdes higi€nicas inapropriadas
e as falhas na aplicacdo das BPA e BPF (Bittencourt et al., 2013; Simdes et al., 2014; Bendelak,
2015).

Coliformes totais e termotolerantes, Escherichia coli, Staphylococcus aureus e
Salmonella spp. (Reginato et al., 2019) figuram entre os principais microrganismos
contaminantes encontrados em queijos. Desses, E. coli, S. aureus e Salmonella spp. sao
bactérias causadoras de toxiinfec¢des alimentares, sendo que a contaminagdo dos alimentos
ocorre de forma multipla e diversa, perpassando pela baixa qualidade da dgua e da matéria-
prima, as maos contaminadas dos colaboradores e as superficies ndo higienizadas utilizadas na

producao (Reges et al., 2018).

8Lei n° 13.680 de 2018 — Lei do Selo Arte (Brasil, 2018) € a Lei n® 13.860 de 2019 - Lei dos Queijos Artesanais
(Brasil, 2019).
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Diante do exposto, enfatiza-se que o consumo de queijos em condi¢des higiénico-
sanitarias improprias pode veicular microrganismos patogénicos aos consumidores, sendo,
portanto, um importante problema de satide que deve ser considerado e abordado de forma
integrada no contexto de uma s6 satde. Nesse sentido, objetivou-se com o estudo investigar a
qualidade do queijo artesanal produzido com leite de origem bubalina no estado do Maranhao,

buscando uma abordagem microbiologica com vista ao consumo seguro.

2 METODOLOGIA
2.1 UNIVERSO DA PESQUISA

Como universo da pesquisa optou-se por obter as amostras de queijo nos municipios
de Sdo Bento e Viana, ambos localizados na Baixada Maranhense. Nessa Regido concentra-
se mais de 51 % do efetivo de bubalinos no Maranhdo que dispde de 97.212 animais.
Outrossim, para Almeida et al. (2015), a base da produgdo de queijo artesanal do Estado esta

centrada em municipios dessa Regido.

2.2 AMOSTRAGEM

Foram obtidas 20 amostras (aproximadamente 100 gramas de cada amostra®) de queijo
artesanal (manteiga e coalho) produzidas com leite de origem bubalina, sendo 10 amostras
oriundas do municipio de Sao Bento e 10 de Viana. As amostras foram obtidas de 20 produtores
diferentes, considerando os seguintes critérios de inclusdo: (i) sistema de agricultura familiar;
e, (11) producdo leiteira méaxima 100 litros/dia. De posse dessas informacdes foram coletadas as

20 amostras de queijo artesanal.

2.3 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Para anélise microbioldgica foram pesadas 25 = 0,2 g de cada amostra, adicionado a 225
mL de agua peptonada tamponada a 0,1%, correspondendo a primeira diluigdo (107),
homogeneizada por aproximadamente dois minutos em "stomacher" a uma rotagdo média de
250 rotagdes por minuto (rpm). Na sequéncia, mais duas dilui¢des sucessivas (102, 10%) foram
preparadas em tubos de ensaio contendo 9 mL de agua peptonada tamponada a 0,1%. Todas as
analises seguiram os procedimentos e recomendacdes da Americam Public Health Association

(Downes; Ito, 2001).

 Amostra representativa para a realizagdo de analises microbioldgicas.
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2.3.1 Enumeragao de Bactérias Mesofilas Aerobias Estritas e Facultativas Viaveis

A técnica utilizada foi o plaqueamento em profundidade de 1 mL das dilui¢des seriadas
(10-, 102¢ 10-) com a utilizacdo do Agar Padriio para Contagem (PCA). Apds 0 processo, as
placas foram incubadas em posi¢do invertida em estufa bacteriologica a 35°C + 1°C por 48 +
2h. Foram consideradas para contagem, somente as placas que apresentaram de 30 a 300
colonias, multiplicada a sua média aritmética pelo respectivo fator de diluicao e o resultado

expressado em Unidades Formadoras de Colonias/g de amostra (UFC/g).

2.3.2 Enumeracao de Enterobactérias
2.3.2.1 Quantificagdo de Coliformes Termotolerantes

Para a quantificacdo de coliformes termotolerantes foi realizada a técnica dos tubos
multiplos. Aliquotas de 1 mL de cada dilui¢do (10!, 102 e 10-3) foram inoculadas em séries de
trés tubos, contendo 9 mL de caldo Lauril Sulfato Triptose (LST), com tubo de Duhran
invertido. Os tubos foram incubados a 35 °C por 24 horas. Uma al¢ada de cada tubo positivo
(turvacao e formagdo de gas visivel no tubo de Durham) foram transferidos para tubos contendo
os caldos Verde Brilhante (VB) e do Escherichia coli (EC), que foram incubados a 35 °C e 45
°C, respectivamente, ambos por 24-48 horas. Foram anotados o nimero de tubos positivos e
determinado o nimero mais provavel (NMP) em uma tabela adequada as dilui¢des utilizadas e

o resultado foi expresso em NMP de coliformes termotolerantes/g.

2.3.2.2 Enterobactérias e pesquisa de Escherichia coli

Para a enumeracdo de enterobactérias e pesquisa de E. coli foram realizados o
isolamento e confirmagdo com a utilizacdo de metodologia convencional, como descrito a
seguir:

a) Primeira etapa: enriquecimento da amostra

In6culos bacterianos de cada tubo EC positivo foram inoculados em Agar MacConkey
(MCK). A cultura foi incubada a 37 °C, por 24 horas. Das placas representativas foram
transferidas todas as colonias com morfotipos diferentes e, no maximo, cinco colénias com o
mesmo morfotipo. Cada uma delas foi inoculada em Agar Tripticase de Sja (TSA) ¢ em caldo
cérebro-coragdo (BHI) e incubada a 37 °C, por 24 horas.

b) Segunda etapa: identificacdo das colonias isoladas

A 1identificagdo da espécie E. coli, em cada cultura pura, foi confirmada por provas
bioquimico-fisiologicas realizada por meio de painel bioquimico comercial composto por 23

parametros (indol; Voges Proskauer; citrato de Simmons; producdo de H»S; hidrolise da uréia;
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triptofano desaminase; descarboxilagdo de lisina, arginina e ornitina; malonato; oxidagdo da
glicose; fermentacdo de lactose, sacarose, manitol, adonitol, mioinositol, sorbitol, sorbitol,

rafinose, ramnose, maltose, melobiose; e, hidrélise da esculina).

2.3.3 Pesquisa de Salmonella sp.

Na pesquisa de Salmonella sp., a amostra contida em 225 mL de agua peptonada
tamponada a 0,1 % foi incubada a 37 °C/24 horas. Estas amostras foram transferidas para dois
diferentes caldos de enriquecimento seletivo, Rappaport-Vassiliadis e Tetrationato-
Novobiocina, incubados a 37 e 42 °C/24 horas. Na sequéncia, cada amostra foi semeada em
placas de Petri com Agar entérico de Hektoen (HEA) e em xilose lisina desoxicolato (XLD)
que serdo incubadas por 24 horas a 37 °C. As coldnias tipicas obtidas nas placas foram
confirmadas por meio de provas bioquimicas e sorologicas. Inicialmente as col6nias foram
submetidas aos testes de descarboxilagdo da lisina, fermentacdo da lactose e/ou sacarose e
producio de H,S, no Agar Lisina Ferro (LIA) e Agar Triplice A¢ucar Ferro (TSI). Culturas
caracteristicas do género Salmonella nesses meios foram submetidas ao teste de aglutinagao

com soros anti somatico poli "O" e anti flagelar poli "H" de Salmonella.

2.4 ANALISE DE DADOS

Os resultados laboratoriais foram processados e interpretados, armazenados em um
banco de dados, ordenados e apresentados em tabelas de maneira a permitir uma boa visao do
conjunto das variaveis.

Os resultados obtidos para os microrganismos E. coli e Salmonella spp. foram
comparados aos limites estabelecidos na Portaria n° 146, de 7 de marco, de 1996 que aprova os
Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade dos Produtos Lacteos (Brasil, 1996) e a
Instru¢do Normativa n° 161, de 01 de julho de 2022 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) que estabelece as listas de padrdes microbioldgicos para alimentos (Brasil,
2022). No caso das analises microbioldgicas para bactérias aerdbias mesofilas e facultativas
vidveis e enterobactérias, dada a auséncia de limite em aparatos regulatdrios brasileiros, os
resultados foram discutidos com base em recomendacgdes e referéncias técnicas (Franco;
Landgraf, 2008; Silva et al., 2007) e com as duas normas ja citadas.

Também foi realizada analise estatistica descritiva para a obtengdo de frequéncias
absoluta e relativa. Para verificar se existiam diferengas significativas ao nivel de 5% quanto a
médias das contaminagdes microbianas entre os tipos de queijos e municipios avaliados, foi

realizado o teste de Fisher’s com a utilizagao do software livre Instat.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Na Tabela 1 estdo sumarizados os resultados da investigacdo qualitativa do queijo

artesanal produzido com leite de origem bubalina no estado do Maranhao.

Tabela 1 - Microrganismos identificados em queijos artesanais, manteiga e coalho, produzidos

com leite de origem bubalina no estado do Maranhao

BACTERIA
. VLD AER('S)BIAS ENTEROBACTERIAS  Escherichia coli
MUNICIPIOS DE AMOSTRAS MESOFIL (UFClg) (UFClg) Salmonella sp.
QUEIJO AS
(UFClg)

1 8,5x 10° 2,6x10° Auséncia Auséncia
2 1,77 x 107 6,4x10° Auséncia Auséncia
Manteiga 3 3,55x 108 2,02x 107 Auséncia Auséncia
4 6,48 x 10° 5,2x 10* Auséncia Auséncia
S3o Bento 5 5,68 x 107 8,9 x 10° Auséncia Auséncia
6 2,59 x 107 8,6 x 10° Auséncia Auséncia
7 3,73 x 107 4,1 x 10* Auséncia Auséncia
Coalho 8 5,94 x 107 3,0x 10° Auséncia Auséncia
9 8,28 x 10° 1,59 x 107 Auséncia Auséncia
10 1,78 x 107 3,7x 10° Auséncia Auséncia
11 5,2x 10° 1,6 x 10° Auséncia Auséncia
12 4,83 x 107 1,96 x 10° Auséncia Auséncia
Manteiga 13 3,37x 107 2,4x 10 Auséncia Auséncia
14 2,67 x 107 2,15x 103 Auséncia Auséncia
Viana 15 3,5 x 107 2,8 x 10° Auséncia Auséncia
16 1,4x 108 5,5x10° Auséncia Auséncia
17 1,03 x 10° 7,2 x 10? Auséncia Auséncia
Coalho 18 2,05 x 10° 6,7 x 10? Auséncia Auséncia
19 1,85x 10° 7.3 x 10? Auséncia Auséncia
20 3,50x 10° 348x10° Auséncia Auséncia

Onde: UFC/g= Unidades formadoras de colonia por grama.

Com base nos resultados constantes na Tabela 1, contatou-se bactérias aerdbias
mesofilas e facultativas vidveis em todas as amostras analisadas com populacdes bacterianas
que variaram de 5,2 x 10%a 5,94 x 10" UFC/grama para o queijo manteiga e, 8,28 x 10°a 1,4 x
108 UFC/grama para o queijo coalho. Casaril et al. (2017) avaliaram queijos coloniais
produzidos e comercializados na regido Sudoeste do Parana e encontraram médias na contagem
de mesofilos que variaram de 5,0 x 10> UFC/g a 2,25 x 10° UFC/g. Ja, Benica et al. (2022)
verificaram a contagem bacteriana total em queijos coloniais produzidos no Sul do Brasil e
identificaram populagdes entre 1,1 x10% € 4,2 x 103 UFC/g de queijo. Portanto, os resultados
obtidos neste estudo se coadunam com os obtidos em ambos as pesquisas aqui reportadas.

Infere-se que as elevadas populagdes desse grupo de microrganismos podem sinalizar

para diferentes problemas produtivos, que perpassam pela contaminacao da matéria-prima,
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processo de produgdo insatisfatorio nos aspectos higiénico-sanitario e armazenamento dos
queijos em condi¢des inadequadas de tempo e temperatura.

Para os queijos manteiga e coalho, os valores médios das bactérias aerobias mesoéfilas
foram de 2,41 x 107 UFC/grama e 2,82 x 107 UFC/grama, respectivamente, com diferenga
estatistica significativa nos valores médios de contaminacao para os tipos de queijos avaliados
por municipio (p < 0,05), com os maiores valores registrados em Viana e para o queijo coalho.
Nos aparatos regulatdrios brasileiros inexistem valores estabelecidos para esse grupo de
microrganismos em queijos. Mas, ¢ importante destacar que eles se relacionam a aparéncia e
vida de prateleira dos alimentos (Silva et al., 2015). Para Perry (2004) e Silva (2017), a
enumeracdo total de mesofilos aerdbios ¢ o método mais utilizado como indicador geral de
populacdo bacteriana em alimentos, por eles integrarem a maioria dos contaminantes de origem
alimentar.

Ao buscar na legislagdo brasileira a definicdo desse grupo de microrganismos como
parametro de qualidade microbioldgica para alimentos diversos, tem-se na IN n° 161/2022 da
ANVISA a inclusdo deles em categorias alimentares especificas, como: (i) carnes (de aves,
bovinas, suinas e outras, incluindo produtos carneos — hamburgueres, almondegas, empanados
e linguigas); (ii) derivados de leite (produtos lacteos em po, incluindo compostos lacteos, soro
de leite e concentrados proteicos de leite ou de soro); (iii) alimentos infantis (formulas infantis);
iv) formulas para nutrigdo enteral; e, (v) cacau, chocolate, confeitos, produtos para confeitaria,
pastas e doces. Desses produtos, considerando a matriz alimenticia de origem — o leite,
comparou-se os resultados microbiologicos obtidos, no estudo, com o padrao estabelecido para
produtos lacteos em p6 (3 x 10* a 1 x 10° mesofilos aerdbios/g), o que tornariam 100 % das
amostras improprias para consumo humano. Esses resultados tornam-se mais preocupantes
considerando a possibilidade premente do consumo de ambos 0s queijos sem o uso do calor,
principalmente o queijo manteiga, ja que o coalho, como uma carateristica cultural, pode ser
preparado na forma culinéria assada, previamente ao consumo.

Sobre o tltimo ponto citado acima, um estudo realizado por Teshima et al. (2004) com
queijo de coalho na orla de Salvador — Bahia comprovou a baixa eficiéncia do processo de
cocgdo para a destrui¢ao de bactérias aerdbias mesofilas, quadro que pode estar relacionado a
diferentes situacdes: (i) temperatura de aquecimento insuficiente para alcancar niveis de
letalidade; (i1) exposicao do produto a fonte de calor por pouco tempo, diante da rapida fusao
desse tipo de queijo; e, (iii) distribui¢do ndo uniforme do calor no produto. Para os

pesquisadores citados, apesar da cocgdo reduzir a carga microbiana inicial, em geral, o processo
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de aquecimento manteve valores de contaminantes bem préoximos ao que deveria servir de
parametro para o queijo cru.

Nesse interim, destaca-se que a maioria dos micro-organismos patogénicos integra a
classe dos microrganismos mesofilicos, € quando as bactérias aerdbias mesoéfilas e facultativas
viaveis se apresentam em altas contagens, como no caso dos queijos artesanais avaliados,
fornecem importantes informagdes sobre o estado de higiene e conservagdo de um produto
(WHO, 1996; Franco; Landgraf, 2008).

Frente aos resultados obtidos para o parametro enterobactérias (Tabela 1), contatou-se
que 100 % das amostras estavam contaminadas e apresentaram populacdes bacterianas que
variaram de 2,4 x 10%a 5,68 x 2,02 x 10" UFC /g para o queijo manteiga e de 6,7 x 10> a 1,59 x
107 para o coalho. Foram verificados valores médios de enterobactérias de 3,66 x 10 UFC /g e
de 1,66 x 10° para os queijos manteiga e coalho, respectivamente. E, verificadas diferencas
estatisticas significativas nesses valores para os tipos de queijos avaliados por municipio (p <
0,05), com os maiores valores registrados no municipio de Sdo Bento e para o queijo manteiga
o que pode estar relacionado a fatores extrinsecos (ambiente produtivo) e intrinsecos
(composic¢do nutricional).

De acordo com a Portaria n° 146 de 1996 do Ministério da Agricultura e Pecudria
(MAPA), o limite maximo de coliformes totais para queijos com média e alta umidade ¢ de
5.000 e 10.000 coliformes totais/g, respectivamente. Ja, o limite para coliformes
termotolerantes, ¢ de 500 NMP/g e 5.000 NMP/g queijos com média e alta umidade,
respectivamente. Considerando que bactérias do grupo coliformes sdo enterobactérias e que os
queijos avaliados apresentam umidade que varia de média (coalho) a alta (manteiga), infere-se
que todas as amostras de queijo coalho estariam em desconformidade com algum desses
parametros e 90 % das amostras de queijo manteiga, também.

Diante dos resultados acima apresentados e associado ao fato de ambos os tipos de
queijo serem fabricados com leite cru infere-se que a contaminagao diagnosticada pode advir
da matéria prima utilizada, que pode estar previamente contaminada. Nessa perspectiva, cita-
se Da Silva et al. (2015) que relatam que a falta de conhecimento sobre as BPA e BPF por parte
dos produtores que elaboram o queijo artesanalmente, sem controle do processo produtivo, sao
variaveis importantes a serem consideradas para a contaminagdo desses derivados lacteos.

A contaminacdo por enterobactérias estd muitas vezes relacionada a inadequada
higienizagao das instala¢des, equipamentos e, principalmente as maos dos manipuladores ou a
agua utilizada durante o processamento (Contini et al., 2018). De forma geral, os resultados

obtidos para bactérias aerdbias mesoéfilas e facultativas viaveis e enterobactéria demonstram
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que os queijos foram fabricados em desconformidade com as BPA e BPF e revelam a
necessidade de maior atengdo aos parametros de higienizagdo e controle de aspectos diversos,
como a potabilidade da dgua e o processo de fabricagdo como um todo.

Apesar da alta contaminagdo das amostras avaliadas com enterobactérias, nao foi
constatada em nenhuma delas as bactérias E. coli e Salmonella spp. Diante das legislagdes
sanitarias utilizadas para fins comparativos, neste estudo, e vigentes no Brasil - Portaria n°
146/1996 e a IN n° 161/2022 -, infere-se que amostras estavam em conformidades com as
normativas brasileiras. Porém, apesar desses resultados minimizarem a amplitude do problema
da qualidade microbioldgica em queijos artesanais, eles ndo excluem a possibilidade desses
microrganismos serem identificados em queijos artesanais elaborados com leite cru, reforcando
a necessidade de estudos mais abrangentes (maior nimero de amostras e por maior intervalo de
tempo). Por outro lado, Dias (2010), Antonello, Kupkovski e Bravo (2012), Oliveira, Bravo e
Tonial (2012) e Cararil et al. (2017) em seus estudos observaram que 10 %, 17,85 %, 12,5 % e
10 % das amostras avaliadas continham Salmonella spp., respectivamente. Nesse sentido,
ressalta-se que mesmo em valores baixos, a ocorréncia dessa bactéria € preocupante,
constituindo um importante fator epidemioldgico na ocorréncia de doenca de transmissdao
hidrica e alimenta (DTHA).

As bactérias do género Salmonella e a E. coli sao pertencentes a Familia
Enterobacteriaceae, e consideradas agentes de DTHAs mais prevalentes no mundo. A presenca
delas em alimentos ¢ de grande preocupacdo, pois ocasionam problemas a saide humana,
caracterizados por nauseas, febre, dor abdominal, vomitos ligados a desidratacdo, podendo
desencadear, inclusive, sequelas cronicas como a artrite (Franco; Landgraf, 2008; Luz et al.,
2020).

Quanto a investigacdo qualitativa da condi¢do global das amostras de queijo artesanal
de origem bubalina produzido no estado do Maranhdo, constatou-se conformidade as
legislacdes brasileiras. Mas, destaca-se a utilizacao de leite cru como matéria prima exclusiva,
0 que suscita a preocupacao premente quanto a seguranga microbioldgica desses derivados
lacteos. Geralmente, por ser elaborado a partir de leite cru e sem os devidos cuidados de higiene,
aqui comprovados pelos resultados das bactérias aerdbias mesoéfilas e de enterobactérias, os
queijos artesanais podem ndo apresentar seguranga microbiologica e padronizagcdo da
qualidade. Para Feitosa et al. (2003), diante das condigdes de fabricacdo e da riqueza em
nutrientes, o produto torna-se um potente veiculo de contaminantes, assumindo posi¢do de

relevancia entre as questdes de saude publica.
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No estado do Maranhdo, o queijo de Sdo Bento, produzido ha quase 100 anos, ¢ um
produto bastante conhecido pelos maranhenses, por apresentar qualidade sensorial excepcional,
estando na base da economia dos pequenos e até mesmo médios produtores rurais da Regiao
(Nunes; Bandeira; Nascimento, 2012). Esse produto ¢ tipico desse Municipio e sua producao
envolve uma forma especifica de fazer, ou seja, um conhecimento tradicional que vem passando
de geracdo em geracdo e esta circunscrita aquela area geografica (Almeida et al., 2015). Porém,
seu processamento, normalmente, ainda ¢ artesanal e imbuido de deficiéncias tecnoldgicas nas
fases de fabricacdo, armazenamento e distribuicdo. Embora, na maioria das vezes a produgao e
a comercializagdo destes queijos sejam consideradas clandestinas, estas praticas sdo rotineiras,
mas nao podem e ndo devem ser ignoradas.

Para Casaril et al. (2017), a proibicdo na comercializagdo dos queijos artesanais pode
desencadear, em determinadas regides do Brasil, um problema social, sobretudo, para as
populagdes que sobrevivem dessa atividade, considerando que esses derivados lacteos tém
importancia na vida econdmica do agricultor familiar, seja com uma fonte exclusiva ou
alternativa de renda. De acordo com Freo e Reolon (2006), essa situacdo nao pode ser
negligenciada, mas, a preocupagdo também deve estar relacionada as condigdes higiénico-
sanitarias no processamento do queijo, visto que a contamina¢do microbiana ¢ a maior causa
de perdas de qualidade dos produtos e de toxiinfec¢des alimentares.

Dentre os produtos derivados do leite, o queijo ¢ considerado uma matriz alimentar
frequente de patogenos de origem alimentar e, em especial, 0os queijos artesanais por serem, na
maioria das vezes, elaborados a partir de leite cru e ndo sofrerem processo de maturagdo. Assim,
Feitosa et al. (2003) reforgam que a contaminagdo microbiana desses produtos assume
relevancia tanto para o produtor, pelas perdas econdmicas, como para a saude publica, pelo
risco de ocorréncia de DTHAs.

Sendo os queijos artesanais, produtos de importancia para o Maranhao e, a sua produgao
a partir do leite bubalino apresentar viabilidade e aceitabilidade, a atividade deve ser fomentada
no Estado. Mas, ressalta-se a importancia de uma fiscalizacdo mais rigorosa e efetiva, ndo
dissociada de assisténcia técnica qualificada e de um acompanhamento frequente do processo
produtivo, ressaltando que a qualidade dos queijos estimula a aprovacdo e aquisi¢do pelos

consumidores, além do acesso aos mercados.

4. CONCLUSAO
Todas as amostras analisadas asseguravam os requisitos minimos para os parametros

Escherichia coli e Salmonella spp. estabelecidos na legislacdo brasileira. Porém, a elevada
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carga microbiana de bactérias aerdbias mesoéfilas e facultativas viaveis e, de enterobactérias
encontrada nas amostras de queijo avaliadas, sugere falhas no processo produtivo, que
perpassam pela ma qualidade da matéria-prima, contaminacdes cruzadas por parte dos
manipuladores, contato da matéria prima e dos queijos com superficies ndo higienizadas, além
da conservacdo do produto de forma inadequada. Portanto, sinalizam para a necessidade de
vigilancia por parte dos 6rgaos fiscalizadores e acompanhamento técnico aos produtores, para
que os queijos artesanais, produzidos com leite de origem bubalina, sejam dotados de qualidade
e ndo configurem em riscos para a saude do consumidor.
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