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RESUMO

O queijo tipo Parmesdo ralado esta entre os mais consumidos e também entre
os mais fraudados do pais, visto que a fragmentagdo facilita a incorporagdo de diversos
adulterantes. Desta maneira, o objetivo deste trabalho foi verificar a qualidade fisico-
quimica e microbioldgica de queijos ralados comercializados na regido de Ponta Grossa,
Parana, Brasil. Diferentes marcas de queijos foram submetidas a analises fisico-quimicas
de acidez, proteina, lipidios, umidade, cinzas, indice de perdxidos e teste com lugol;
também foram realizadas analises microbioldgicas de determinagdo do numero mais
provavel de coliformes a 45 °C/g, contagem em placas de Staphylococcus aureus
(coagulase positiva), analise de Salmonella spp e Enterococcus spp. Os queijos ralados
apresentaram diferengas significativas principalmente na quantidade de lipidios,
umidade, cinzas e acido latico, enquanto para os valores de proteina e indice de
peroxidos a variagdo entre as marcas foi menor. Foi identificada fraude com amido
em uma das marcas. As contagens de Staphylococcus spp (coagulase negativa) variaram
de 4,1 a 6,0 x 10° UFC/g, porém ndo foi detectada a presenga de Staphylococcus
aureus (coagulase positiva). Nao foi constatada presenga de Salmonella spp e nem de
coliformes termotolerantes (45°C) nas amostras. A presenca de Enterococcus faecium
sensivel a vancomicina foi detectada em trés lotes analisados, mas as contagens de
microrganismos foram inferiores aquelas estabelecidas na legislagdo vigente o que
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indica qualidade higiénico-sanitaria aceitavel para o queijo ralado em estudo. Por outro

lado, a composi¢do fisico-quimica apresentou grande oscilagdo, sendo possivel observar

problemas de oxidagdo lipidica e fraude com amido em algumas amostras.
Palavras-chave: oxida¢do, amido, adulteragdo.

ABSTRACT

The grated Parmesan-type cheese is among the most consumed and defrauded products
in Brazil, because the fragmentation facilitates tampering. Thus, the objective of this study
was to investigate the physicochemical and microbiological quality of grated cheeses sold in
the region of Ponta Grossa, Parana, Brazil. The physicochemical analysis of cheese samples
included lactic acid, proteins, lipids, moisture, ash, peroxide index and Lugol’s iodine test;
microbiological analysis were carried out to determine the most probable number of coliforms
at 45 °C/g, plate count of Staphylococcus aureus (positive coagulase), analysis of Salmonella
spp and Enterococcus spp. The samples showed significant differences mainly in the levels of
lipids, moisture, ash and lactic acid, while for the values of protein and peroxide index
variations between brands were lower. Fraud with starch has been identified in one brand. The
counts of Staphylococcus spp (coagulase negative) ranged from 4.1 to 6.0 x 10° CFU/g, but
Staphylococcus aureus (positive coagulase) was not detected. The presence of Salmonella
and coliforms (45 °C) were negative in all samples. The presence of Enterococcus faecium
sensitive to vancomycin was detected in three lots, but microorganism counts were lower
than those established in the legislation which proves acceptable sanitary quality for the
studied grated cheese. On the other hand, the physicochemical composition showed great
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variation, indicating problems with fraud and lipid oxidation in the samples.
Keywords: oxidation, starch, tampering.

1 INTRODUCAO

O consumo de queijos no Brasil, apesar de
ainda muito inferior ao de paises como a Grécia e a
Franga, teve um aumento significativo entre os anos
de 2000 a 2008 de cerca de 30 % e tendéncias apon-
tadas pela EMBRAPA indicam que atualmente a
quantidade de queijo consumida no Brasil ¢ de 4,0
kg/habitante/ano (LIMA FILHO; POMBO, 2010).
Hoffmann (2007) afirma que o consumo vem
acompanhando o crescimento econdmico dos
altimos anos e que a cada 10 % de aumento na renda
do brasileiro, o consumo de queijos cresce 8 %.

Com o crescimento do consumo, aumenta
também a preocupac¢do com a qualidade dos produ-
tos comercializados. No Brasil a Portaria N° 357,
de 04 de setembro de 1997, regulamenta o padrdo
de identidade e qualidade de queijo ralado (BRASIL,
1997b), RDC n°12, de 2 de janeiro de 2001, fixando
os padrdes microbioldgicos para alimentos,
limitando as contagens de coliformes a 45 °C/g em
5 x 10 UFC e de estafilococos coagulase positiva/g
a 10° NMP para queijos de baixa umidade (ANVISA,
2001). Salmonella sp/25g deve estar ausente. Com
a finalidade de investigar a qualidade higiénico-
sanitaria de queijos no Brasil varios estudos foram
conduzidos por Salvador et al. (2001), Mesquita et
al. (2001), Pimentel et al. (2002) ¢ Maldonado et
al. (2006), com diferentes tipos de produtos.

Salvador et al. (2001) avaliaram a qualidade

microbioldgica de 30 amostras de queijo Prato e
Parmesédo ralado, coletadas em diferentes superme-
rcados da cidade de Caxias do Sul, Rio Grande do Sul.
Os resultados mostraram indices de contaminagido
acima do permitido pela legislagdo em 11 das amostras
de queijo prato e em quatro de queijo parmesio. Em
uma amostra de queijo prato fatiado foi detectada a
presenga de Salmonella arizonae, que, segundo os
autores, pode causar de graves toxinfecgdes.
Mesquita et al. (2001), em um estudo quali-
quantitativo da microbiota anaerébia em amostras
de queijo provolone, parmesdo e prato, com-
pararam amostras de queijos estufadas e normais.
Os autores observaram que nas amostras de queijo
provolone e prato, consideradas estufadas, foram
isoladas e identificadas, com maior freqiiéncia,
Clostridium  butyricum e  Streptococcus
intermedius, enquanto nas amostras normais,
incluindo o parmesdo, as espécies mais freqiientes
foram Streptococcus intermedius, Actinomyces
israelli e Actinomyces naeslundii. Os autores con-
cluiram que na quantificagio das bactérias
anaerobias, as amostras consideradas normais e es-
tufadas ndo mostraram diferengas significativas.
Na avaliagdo microbiologica de queijo ralado
realizada por Pimentel et al. (2002), ndo foi detec-
tada a presenca de Salmonella sp, Staphylococcus
aureus (coagulase positiva) e coliformes a 45 °C. Os
autores concluiram que 22 % das amostras nao esta-
vam de acordo com os pardmetros fisico-quimicos
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regulamentados, porém 100 % das amostras analisa-
das microbiologicamente atendiam a legislagdo
vigente, mesmo sendo detectada a presenga de 10°
UFC/g de bolores e leveduras em uma amostra.

Maldonado et al. (2006) realizaram uma
avaliagdo higiénico-sanitaria em 29 amostras de
queijo parmesdo ralado na cidade de Sdo Paulo.
Os autores comentam o fato de que embora os
valores médios para a atividade de agua (0,916) e
pH (5,62) ndo representassem um obstaculo para
a multiplicacdo de microrganismos deteriorantes
e potencialmente patogénicos, todas as amostras
analisadas apresentaram resultados de coliformes
fecais, Salmonella spp e estafilococos coagulase
positiva em concordancia com a legislagdo vigente.

A legislagdo brasileira estabelece limites ape-
nas para umidade e gordura nos Regulamentos Téc-
nicos de Identidade e Qualidade de Queijos Parme-
sdo e de Queijo Ralado. Estes limites sdo fre-
quentemente extrapolados conforme demonstrado
por diversos estudos realizados em diferentes re-
gides do Brasil, como Barros et al. (2011), Justus
et al. (2011), Pimentel et al. (2002).

No trabalho realizado por Barros et al.
(2011), foram encontrados valores de umidade cerca
de 15 % acima do limite previsto para queijos de
baixa umidade. Justus et al. (2011) relataram a falta
de padroniza¢do na produgdo dos queijos em estudo,
onde 87,5 % da amostras apresentaram diferencas
significativas na composi¢do e em Pimentel et al.
(2002), apenas 22 % das amostras analisadas esta-
vam em conformidade com a legislagdo vigente.

Por ser um queijo com alto teor de gordura
e longo periodo de maturagdo, o queijo Parmesio
esta sujeito a oxidac@o lipidica, que ¢ um dos fato-
res que diminuem a qualidade sensorial e esta-
bilidade do produto durante o armazenamento,
causando principalmente a formagdo de off-
flavours e alteragdes de cor (KRISTENSEN;
SKIBSTED, 1999). Essa reagdo pode causar gran-
des danos sensoriais como ocorrido com requeijao
cremoso no trabalho realizado por Alves et al.
(2007). O processo de oxidagdo pode ser estimu-
lado por diversos fatores, sendo o principal deles
o tipo de embalagem utilizada, exposicdo a luz e
ao oxigénio (SCHAR; BOSSET, 2002).

Portanto, considerando-se a vulne-
rabilidade desse produto a fraudes e ndo confor-
midades com a legislagdo, o objetivo deste trabalho
foi verificar a qualidade fisico-quimica e micro-
bioldgica de queijos ralados comercializados na
regido de Ponta Grossa, Parana, Brasil.

2 MATERIAIS E METODOS
Amostras de mesmos lotes de queijo ralado

de nove marcas com data de fabricagdo e prazo de
validade expressos nas embalagens e com

rotulagem contendo registro no Servigo de
Inspegdo Federal (SIF) foram adquiridas ao acaso
em estabelecimentos comerciais da cidade de
Ponta Grossa (25° 09” S, 50° 16° W), Parana,
Brasil. Trés embalagens (50 ou 100 g) de cada
marca foram misturadas para a obtengdo de uma
amostra que foi empregada em todo o trabalho.

Andlises fisico quimicas

Para a analise de acidez, uma aliquota de
queijo foi macerada em alcool etilico p.a. durante
6 horas, e entdo titulado o extrato com NaOH 0,1
N e indicador fenolftaleina até aparecimento de
coloragdo rosea. Para a composi¢do foram men-
suradas quantidades de proteinas através do método
de micro-Kjeldahl, de lipidios em butirometro
especial para queijo, de umidade por gravimetria
apds dessecacdo em estufa a 105 °C, de minerais
por gravimetria apos incineragdo em mufla a 550
°C. A gordura para avalia¢do do indice de peroxidos
foi extraida pelo método de Bligh-Dyer e titulada
com tiossulfato de sodio 0,01 N e indicador amido
1 % até desaparecimento da coloragdo escura. A
presenga de amido nos queijos foi verificada por
intermédio de gotejamento de lugol sobre a amostra
(IAL, 2008) e observagdo das amostras em micros-
copia optica. Todas as analises foram realizadas
em triplicata e os resultados submetidos a ANOVA
seguida de teste Tukey (p<0,05) para discriminagdo
de médias, quando necessario.

Andlises microbioldgicas

A qualidade microbiologica foi avaliada com
relagdo aos parametros estabelecidos pela Resolucdao
ANVISA N°. 12 de 2 de janeiro de 2001 (ANVISA,
2001) e as analises foram efetuadas com base no
Compendium of Methods for the Microbiological
Examination of Foods (SILVA et al., 2007). Para
todas as analises microbioldgicas, cinco amostras
do mesmo lote de queijo ralado foram empregadas.

No laboratério, a superficie externa das
embalagens foi limpa com alcool 70 % antes de ser
aberta. A seguir, foram feitas diluigdes em agua pep-
tonada tamponada estéril 0,1 %, 10-', 102 e 1073,
sendo os frascos homogeneizados por inversdo 25
vezes num arco de 30 cm (SILVA et al., 2007).

Para a contagem de Staphylococcus aureus
foi utilizado o meio Agar Baird Parker e a técnica
de semeadura em superficie. A confirmagéo das col6-
nias tipicas de Staphylococcus aureus foi realizada
pelo teste de coagulase utilizando como controle a
linhagem padrdo de S. aureus ATCC 25923
(coagulase positiva) e S. epidermidis ATCC
(coagulase negativa).

Para a determinagdo de coliformes totais e
termotolerantes (45 °C) foi utilizado o método
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do Numero Mais Provavel (NMP). No teste
presuntivo utilizou-se o caldo Lauril Sulfato
Triptose (LST) e no confirmativo o Caldo Lac-
tosado Verde Brilhante (Bile 2 %) para coliformes
totais e Caldo Escherichia coli (EC) para
coliformes termotolerantes. Os tubos positivos
em Caldo EC foram semeados em Agar Eosina
Azul de Metileno (EMB) e as coldnias suspeitas
de ser Escherichia coli foram submetidas a provas
bioquimicas especificas utilizando o Manual de
Identificagdo de Enterobactérias (NEWPROV,
2006). Na pesquisa utilizou-se como controle
positivo a cepa de Escherichia coli ATCC 25922.

Na analise de Salmonella spp as amostras
foram pré-enriquecidas a 35 °C/24 h e transferidas
para Caldo Tetrationato (35 °C/6 a 8 h) para
enriquecimento. Decorrido este tempo, as culturas
obtidas foram homogeneizadas e semeadas, em
duplicata, em Agar Salmonella-Shigella (SS) e Agar
Xilose Lisina Desoxicolato (XLD). Colonias sus-
peitas de cada meio de cultura foram inoculadas
em Agar Ferro Triplice Agucar (TSI). Cepas
apresentando reagdes sugestivas, ou seja, inclina¢do
alcalina (vermelha) e de fundo acido (amarelo) com
ou sem produ¢do de H,S (escurecimento do meio)
foram submetidas a confirmacdo através de prova
de soro-aglutinagdo com anti-soro polivalente
somatico PROBAC®. Na pesquisa de Salmonella
spp utilizou-se como controle positivo a linhagem
de S. typhimurium ATCC 13311.

Para a analise de Enterococcus spp as
amostras foram inoculadas em Caldo Dextrose
Azida. Cada tubo positivo foi semeado em Agar
Bile Esculina Azida. O crescimento indica resistén-
cia a bile e, o escurecimento do agar indica hidrolise
da esculina. Os enterococos crescem na presenca
de bile e hidrolisam a esculina (SILVA et al., 2007).
As coldnias tipicas em Agar Bile Esculina Azida
foram semeadas em Caldo Infusdo Cérebro-
Coragdo (BHI) contendo 6,5 % de NaCl. A maioria
dos enterococos cresce em 6,5 % NaCl e o teste
da arabinose diferencia os E. faecalis (negativo)
do E. faecium (positivo). Em fun¢éo de cepas de
Enterococcus faecium resistentes a vacomicina
ja terem sido relatadas no Brasil (COSTA et al.,
1998), para as cepas isoladas foram realizados os
antibiogramas para verificar possivel resisténcia
a esse antibidtico (CLSI, 2010). Na andlise
utilizou-se como controle positivo a cepa de
Enterococcus faecalis ATCC 13311.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A legislagdo vigente ndo permite adigdo de
amido em queijo ralado, sendo apenas permitida a
adi¢do de conservante e antiaglutinante. Por
intermédio do teste de lugol foi verificada a
presenca de amido/material amilaceo em uma das

marcas de queijo ralado analisada. Adulteragdes
com amidos resultam em coloragdo azul escura
quando a solug@o de lugol é adicionada. Resultados
normais, sem fraudes, apresentam coloragdo ama-
relada/avermelhada. Entre as oito amostras de
queijo analisadas, somente a marca J apresentou
resultado positivo para o teste, ou seja, presenca
de coloragdo azul escura. Com este resultado,
pode-se afirmar que o queijo ralado J foi frau-
dado, pois contém amido, o que foi observado em
microscopia optica (resultado ndo mostrado).

Nos resultados das analises fisico-quimicas
(Tabela 1) podem ser observadas que as principais
diferencas entre as amostras de queijo ralado
encontram-se nos teores de lipidios, umidade,
cinzas, acido lactico e indice de peroxidos. Os valores
de proteina ndo variaram muito, exceto o da marca
“J”, que foi inferior aos demais. Em rela¢do ao in-
dice de peroxidos, houve diferengas entre as amostras.

A marca “J” apresentou diferenca significa-
tiva em relagdo as demais em todos os itens, exceto
cinzas, com resultados ndo condizentes com a
composi¢ao média para queijo ralado, devido a frau-
de detectada com amido. A marca “G” ndo pode ser
analisada por falta de quantidade suficiente para as
analises fisico-quimicas.

As Portarias n°® 353 (BRASIL, 1997a) e
357 (BRASIL, 1997b) de 1997 do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento, regu-
lamentam os Padrdes de Identidade e Qualidade
de queijo Parmesdo e de queijo ralado, respec-
tivamente, classificando o queijo Parmesdo co-
mo de baixa umidade, semi-gordo e maturado, e
permitindo para os queijos ralados desta classe
umidade maxima de 20 g.100 g'.

Trabalhos recentes indicam que esta des-
conformidade é bastante frequente em queijos
Parmesédo ralados no Brasil, onde valores ainda
maiores de umidade foram encontrados por
Barros et al. (2011), de 31,28 a 30,962.100 g’!,
com 100 % das amostras irregulares. No trabalho
de Justus et al. (2011) 37,5 % das amostras
analisadas estavam acima do permitido e em
Pimentel et al. (2002) 33 % delas.

Os teores de proteinas, lipidios e cinzas nos
queijos dependem da composi¢do do leite utilizado
em sua produgdo, por sua vez, esta composi¢do é
influenciada por diversos fatores que alteram a
propor¢do destes constituintes, como a raga, es-
tagio de lactagdo ou alimentagdo do animal ou
estagdo do ano (CARROLL et al., 2006). Os resul-
tados obtidos neste trabalho mostram que o teor
de proteinas apresentou diferengas entre 22 %
das marcas, porém o queijo com o valor mais
baixo (9,62 + 0,75 g.100 g'') foi fraudado com
material amilaceo, o que diminuiu a propor¢do de
proteina no produto. Excetuando a amostra que
apresentou reagdo positiva para amido, a varia¢do
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no percentual de proteinas foi de 30,79 a 36,06
2.100 g! entre as marcas. Barros et al. (2011)
encontraram valores de proteina proximos, de
28,78 a 30,68 g.100 g'!, enquanto no estudo de
Justus et al. (2011) foi observada maior variagdo
entre as sete marcas, de 34,54 a 53,71 g.100 g,
para queijos Parmesdo ralados comercializados na
regido Sul de Minas Gerais.

A quantidade de lipidios variou entre 4,75 e
50,00 g.100 g!, porém, entre as amostras nio
adulteradas as diferengas foram maiores do que as
encontradas para proteinas, sendo 62,5 % delas
diferentes entre si. Segundo revisdo de Schroeder
et al. (2004), os lipideos sdo os constituintes mais
afetados pelos modificantes de composi¢do do
leite, principalmente pela alimentagdo das vacas,
podendo oscilar trés vezes mais que as variagdes
nos teores de proteinas. Todavia, a Portaria N°
146, de 07 de margo de 1996 (BRASIL, 1996),
regulamenta que queijos semi-gordos, como ¢ clas-
sificado o queijo Parmesdo, devem apresentar teor
de lipidios entre 25,0 a 44,9 % no extrato seco
(GES) e, desta forma, 66,67 % das marcas
analisadas estdo acima do limite maximo, sendo
classificados como “gordos”.

No presente estudo foi observado alto teor
de gordura nos queijos analisados, principalmente
nos queijos com menor umidade, como o encon-
trado por Justus et al. (2011), onde 37,5 % dos
queijos analisados foram considerados “gordos”.
Apenas as marcas “B” e “E”, excetuando-se a
amostra fraudada “J”, apresentaram valores me-
nores de lipidios totais que os valores médios rela-
tados por Vale e Gloria (1998) de 34,83 a 35,55
% para o queijo ralado e Parmesdo ralado.

Na oxidagdao lipidica, os primeiros
compostos originados pelo ataque dos radicais li-
vres sdo os hidroperoxidos (KRISTENSEN;
SKIBSTED, 1999), que quando quantificados ser-
vem como ferramenta para a investigacdo da

qualidade da gordura. Neste trabalho foram encon-
trados resultados de até 451,41 mEq de pero-
xidos.kg™! de queijo (marca “C”).

Apesar de ndo haver padrdes para queijos,
a Resolugdo RDC n°® 270, de 22 de setembro de
2005, da ANVISA (2005), regulamenta que sdo
considerados aceitaveis até 10 mEq de
peroxido.kg-1 de amostra para 6leos e gorduras
vegetais refinadas. Utilizando-se este padrado, 75
% das amostras analisadas estariam acima do
permitido, indicando deteriora¢do na gordura dos
queijos. Os altos valores encontrados podem es-
tar relacionados a diversos fatores como o pro-
cesso drastico de ralagem do queijo, o qual pro-
porciona intenso contato do produto com o
oxigénio devido ao aumento da superficie, aliado
a uma embalagem inadequada com trocas gasosas
e exposi¢do a luz resultando em maior oxidagdo
lipidica (MORTENSEN et al., 2004). As amostras
que apresentaram os maiores valores de indice de
peroxido estavam em embalagens plasticas trans-
parentes, o que aumenta a incidéncia de luz e de
oxigénio, acelerando, dessa forma, as reagdes de
oxidagdo. As embalagens metalizadas reduzem a
incidéncia direta da luz e possuem menor perme-
abilidade ao oxigénio, retardando o processo
oxidativo.

Na Tabela 2 pode ser observado o resultado
das analises microbiologicas sendo que o resultado
expressa a média de cinco amostras analisadas em
cada lote. A presenga de Staphylococcus (coa-
gulase negativa) entre os 10 lotes analisados va-
riou de 4,1 a 6,0 x 10° UFC/g. O lote da marca D
apresentou a menor contagem e a marca B, a
maior contagem. Nao foram detectados Staphy-
lococcus aureus (coagulase positiva). A conta-
gem de coliformes termotolerantes (45 °C) foi <
3 NMP/g em todos os 10 lotes. O resultado da
analise de Salmonella sp foi negativo em todas as
50 amostras analisadas. Em trés lotes foi detecta-

Tabela 1 — Resultados das analises fisico-quimicas de amostras comerciais de queijo ralado, coletadas
no periodo de margo a junho de 2010 na cidade Ponta Grossa PR.

Amostras Proteina Lipidios GES Umidade Cinzasg. Ac. Lactico 1P
/marcas 2.100 g'! 2.100 g! 2.100 g! 2.100 g! 2.100 g' 2.100 g gkg!
A 30,79+0,32%® 37,50+0,71¢ 47,32+0,89 ° 20,75+0,38°¢ 7,62 +0,04° 0,24+ 0,01 * 33,70+3,99°
B 32,42+1,16%  29,00+2,839 40,29 +3,93% 28,02+£0,21%  5,74+0,13¢ 0,27+0,01° 12,46+2,57¢
C 32,48+0,02° 50,00+0,00° 59,38 £0,00° 15,80+ 0,03¢ 6,39+ 0,00« 0,21+0,01°¢ 451,41 +5,77¢
D 35,69+ 2,68° 36,00+ 1,41¢ 45,84 +1,80° 21,47+0,04¢ 6,50+0,09°¢ 0,24+ 0,01 * 3,09+ 0,05
E 34,58+0,79° 33,00+0,00 42,21 +£0,00% 21,81+0,76¢ 7,76 +0,08"° 0,15+ 0,00? 15,60+1,70¢
F 36,06+ 0,88° 37,75+0,35¢ 46,67 +0,44¢ 19,10+0,27°¢ 8,64+0,03* 0,25+0,00° 9,73£0,72°¢
G* — — — — — —
H 35,44+0,52° 36,75+0,35¢ 45,50 £0,44 ¢ 19,24+0,18¢ 6,77+0,01°¢ 0,16+ 0,00? 14,32+0,04¢
1 33,69+1,52* 44,50+0,71° 55,21+0,88* 19,40+0,03¢  6,33+0,05% 0,25+0,00° 17,40+0,39¢
) 9,62+0,75°¢ 4,75+0,35¢ 7,00 +0,52 % 32,17+0,03*  6,25+0,08 % 0,10£0,00°¢ -

Nota: (*) ndo analisado; IP: indice de peroxidos; médias com letras iguais na mesma coluna ndo diferem significativamente
(p>0,05) pelo teste Tukey.
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da a presenca de Enterococcus e os testes bioqui-
micos para identifica¢do indicaram a presenga de
Enterococcus faecium e o antibiograma mostrou
que eram sensiveis & vancomicina.

A legislagdo brasileira estabelece um
maximo de 10° UFC/g de Staphylococcus coagu-
lase positiva para o queijo ralado (ANVISA, 2001).
Nas amostras avaliadas neste estudo, mesmo al-
guns lotes apresentando contagens acima de 103
UFC/g de Staphylococcus spp (coagulase ne-
gativa) nao foram detectados Staphylococcus
coagulase positiva. Os resultados foram concor-
dantes com os obtidos por Pimentel et al. (2002)
e Maldonado et al. (2006) que também ndo detec-
taram esse microrganismo. O envolvimento dessa
bactéria na epidemiologia das doengas veiculadas
por alimentos decorre de sua alta prevaléncia e
do risco de produgdo de enterotoxinas termo-
estaveis responsaveis pela intoxica¢do alimentar.
S. aureus também produz outras toxinas de inte-
resse humano como a toxina-1 responsavel pela
sindrome do choque toéxico em humanos e as
toxinas esfoliativas, causadoras da sindrome da
pele escaldada (LUZ, 2008).

Segundo Freitas et al. (2009), no Brasil ndo
existe legislagdo com determinagdo de limites para
Staphylococcus coagulase negativa em alimentos.
Todavia, um estudo conduzido por esses pes-
quisadores mostrou a presenga de genes toxigéni-
cos em cepas de Staphylococcus coagulase nega-
tiva isoladas de amostras de queijos de coalho. A
ocorréncia de varios genes toxigénicos em amos-
tras de Staphylococcus coagulase negativa foi
considerada preocupante para a satde do con-
sumidor pela possibilidade de produzirem toxinas
responsaveis por intoxicag¢des alimentares. A

quantidade elevada de Staphylococcus aureus no
queijo pode indicar falta de cuidados higiénicos
por parte dos produtores de queijos, a sanitizacdo
inadequada e a manipulagdo excessiva em con-
dig¢des higiénico-sanitarias deficientes por parte
dos manipuladores (DALLA SANTA et al., 2010).
Dessa forma o referido trabalho ¢ util para refor-
car aos produtores a necessidade de melhorar as
condigdes de processamento do queijo ralado.

A presenga de coliformes termotolerantes
(45 °C) ¢é considerada como indicagdo de exposi¢do
a condi¢do higiénica inadequada podendo favorecer
a contaminag¢do do alimento por bactérias pato-
génicas. A contagem dessas bactérias tem como
finalidade revelar praticas higiénicas inadequadas e
avaliar os procedimentos de manipulagdo e con-
di¢des de tratamento dos alimentos, que possam
representar um perigo em potencial (SALVADOR
et al.,, 2001). Dessa forma, a legislagdo vigente
estabelece para esse grupo de microrganismos o
limite de 10° por grama (10° UFC/g). Em nosso
estudo ndo foi detectada a presenca de coliformes
termotolerantes, esses resultados foram concor-
dantes com os resultados relatados por Pimentel
et al. (2002) e Maldonado et al. (2006) e ndo
concordantes com os obtidos por Salvador et al.
(2001) que relataram contaminagdo em quatro
amostras de queijo parmesdo, um dos principais
queijos comercializados como ralado.

Nos resultados obtidos neste estudo nio foi
detectada contaminag@o por Salmonella spp, sendo
semelhantes aos relatados por Pimentel et al.
(2002) e Maldonado et al. (2006). Todavia, essa
bactéria foi identificada em amostras de queijo prato
fatiado (SALVADOR et al., 2001). A Salmonella
spp ¢ uma bactéria que pode atingir o homem e os

Tabela 2 — Resultado das analises microbiologicas de amostras comerciais de queijos ralados no periodo
de margo a junho de 2012 na cidade de Ponta Grossa PR.

Amostras  Staphylococcus Staphylococcus Coliformes 45 °C 2 Salmonela® Enterococcus?

/marcas  coagulase negativa aureus’
A 3,1 x 103 0 <3 0/5 5/5
B 4,1 x 103 0 <3 0/5 5/5
C 6,4 x 10! 0 <3 0/5 0/5
D 6,0 0 <3 0/5 0/5
E 6,0 x 10! 0 <3 0/5 0/5
F 8,4 x 10! 0 <3 0/5 0/5
G 4.4 x 10! 0 <3 0/5 0/5
H 3,0 x 10? 0 <3 0/5 0/5
1 2,0 x 10?2 0 <3 0/5 0/5

1,2 x 103 0 <3 0/5 2/5

Méaximo - 1,0 x 103 5,0 x 102 Auséncia -

permitido (UFC/g) (NMP/g) 25¢g

legislagao

Nota: MContagem em placas — UFC/g; ®Nimero mais provavel (NMP); ®Numero amostras positivas/nimero amostras

pesquisadas.
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animais. Os alimentos sdo os principais veiculos
de transmissdo, principalmente os de origem
animal, como ovos, aves, carnes ¢ produtos lacteos
(SILVA et al., 2007).

A pesquisa de Enterococcus ndo esta estabe-
lecida pela legislagdo vigente. Em nosso estudo, a
presenca de Enterococcus foi detectada. A iden-
tificagdo da espécie mostrou ser Enterococcus
faecium e o antibiograma mostrou ser sensivel fren-
te a vancomicina. Segundo Oliveira et al. (2002),
algumas bactérias sdo permitidas para o emprego
em alimentos e entre elas estdo as probioticas.
Entre as principais cepas de bactérias probidticas
empregadas destacam-se as bactérias pertencentes
aos géneros Lactobacillus e Bifidobacterium e em
menor escala, as bactérias Enterococcus faecium e
Streptococcus thermophilus. No Brasil pesquisas
com Enterococcus faecium utilizado como pre-
bidtico tem sido realizadas, como um estudo sobre
a influéncia do consumo de iogurte de soja fer-
mentado com Enterococcus faecium na microbiota
intestinal de animais e humanos, feito por Bedani
(2008). Por outro lado a ocorréncia de cepas de
Enterococcus faecium resistentes a vacomicina ja
foi relatada.

A legislagdo brasileira permite que queijos
com mais de sessenta dias de maturagdo, como é o
caso do queijo Parmesdo, sejam produzidos com leite
nao-pasteurizado (BRASIL, 1996), o que pode pro-
porcionar a presenga de Enterococcus no produto
por este ser um microrganismo que faz parte da
microbiota natural do leite. Por outro lado, a
inoculagdo da cepa comercial pode acarretar
interessantes beneficios sensoriais ao queijo.
Sarantinopoulos et al. (2002) estudaram o efeito do
Enterococcus faecium em queijo tipo Feta e con-
cluiram que ele beneficiou o sabor, aroma e estru-
tura do queijo, além de deter o crescimento de coli-
formes, micrococos e bactérias lacticas ndo starters.

Segundo Perry (2004) a presenga de
Enterococcus como parte da microbiota natural
de alguns queijos artesanais ¢ discutida, uma vez
que existem evidéncias de que Enterococcus es-
tejam associados a infec¢des desenvolvidas em
pessoas com comprometimento do sistema imu-
nolégico. Outro fato preocupante é que ja foram
relatadas cepas de Enterococcus faecalis e
Enterococcus faecium resistentes a vancomicina.

Segundo Dalla Santa et al. (2010) a
quantidade de agua nos alimentos ¢ um dos
parametros mais relevantes que interferem em
sua estabilidade e na multiplicagdo microbiana,
uma vez que as rea¢des bioquimicas das células
sdo dependentes da agua livre presente nos
alimentos. Em relagdo aos queijos o limite da
populagdo de alguns grupos de microrganismos
leva em considera¢do o teor de umidade e sdo
classificados em quatro grupos: baixa umidade;

média umidade; alta umidade e muita alta umidade
(ANVISA, 2001).

No presente estudo ndo foram detectadas
bactérias potecialmente patogénicas como
Staphylococcus aureus, Salmonella spp e coli-
formes termotolerantes. Semelhante ao que foi
relatado em outros estudos, tal fato pode ser ex-
plicado, em parte, pela maior quantidade de NaCl
e a menor atividade de agua presente no queijo
ralado, fatores considerados inibitorios para a
proliferagdo de microrganismos.

4 CONCLUSOES

De acordo com os resultados obtidos, os
queijos analisados apresentaram diferencas
significativas nos diversos elementos de com-
posi¢do, no estado de conservagdo da gordura e
houve constatacdo de fraude com amido em uma
das amostras. E, apesar das contagens microbianas
terem sido inferiores aquelas estabelecidas na
legislagdo brasileira atualmente em vigor, grande
parte do queijo ralado comercializado na cidade de
Ponta Grossa, Parana, apesar do registro no Servigo
de Inspegdo Federal (SIF), n3o atende aos
parametros fisico-quimicos legais. Destaca-se que
a legislagdo brasileira a respeito de queijos ralados
apresenta apenas dois pardmetros para controle
de qualidade (umidade e matéria gorda) e essa falta
de requisitos técnicos dificulta ag¢des de fiscalizagdo
e controle por parte dos 6rgdos competentes.
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