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Qualidade microbiolégica do queijo artesanal tipo “manteiga”
cormercializado em um municipio do Amapéa

Microbiological quality of artisanal cheese type "butter" marked in a municipality of Amapa

Calidad microbiolégica de queso artesanal tipo “manteca” comercializado en un municipio
de Amapéa
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RESUMO

Objetivo: Analisar a qualidade microbioldgica dos queijos tipo manteiga comercializados em feiras livres, em
um municipio do Amapéa. Métodos: Trata-se de estudo transversal descritivo, conduzido por meio de
pardmetros microbiolégicos, que medem a qualidade desse alimento. Foram analisadas 10 amostras do
produto, sendo realizadas analises de coliformes fecais e totais através da técnica de Nimero Mais Provavel
(NMP), método que permite estimar a densidade de microrganismos viaveis presentes em uma amostra sob
andlise e realizadas identificages pelo equipamento MicroScan Walkwall96, visando detectar presenca de
Salmonella e Staphylococcus aureus. Resultados: De acordo com a tabela do (NMP) as amostras se
mostraram adequadas para o consumo, as amostras analisadas por automacéo, pesquisa de Salmonella e
Staphylococcus aureus auséncia das bactérias. Entretanto, foram identificadas a presenca de Klebsiella
pneumoniae, Proteus mirabilis, Staphylococcus xylosus e Staphylococcus sciuri. Concluséo: Os resultados
demonstraram que 0s queijos tipo manteiga produzidos artesanalmente e comercializados nas feiras
pesquisadas, ndo se encontram de acordo com a legislacdo vigente, por estarem contaminados por
microrganismos que podem causas infeccfes de origem alimentar.

Palavras-chave: Queijo artesanal, Qualidade microbiol6gica, Intoxicacdo alimentar.

ABSTRACT

Objective: To analyze the microbiological quality of butter-type cheeses marketed in open markets, in a
municipality in Amapé. Methods: This is a descriptive cross-sectional study, conducted through
microbiological parameters, which measure the quality of this food. Ten samples of the product were analyzed,
and analyzes of fecal and total coliforms were performed using the Most Likely Number (NMP) technique, a
method that allows estimating the density of viable microorganisms present in a sample under analysis and
identification by the MicroScan Walkwall96 equipment, aiming at detect the presence of Salmonella and
Staphylococcus aureus. Results: According to the (NMP) table, the samples were shown to be suitable for
consumption, the samples analyzed by automation, research of Salmonella and Staphylococcus aureus
absence of bacteria. However, the presence of Klebsiella pneumoniae, Proteus mirabilis, Staphylococcus
xylosus and Staphylococcus sciuri were identified. Conclusion: The results showed that the butter-type
cheeses produced by hand and sold at the researched fairs are not in accordance with current legislation, as
microorganisms that can cause food-borne infections contaminate them.
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RESUMEN

Objetivo: Analizar la calidad microbioldgica de quesos tipo mantequilla comercializados en mercados
abiertos, en un municipio de Amapa. Métodos: Se trata de un estudio descriptivo transversal, realizado a
través de parametros microbiologicos, que miden la calidad de este alimento. Se analizaron diez muestras del
producto y se realizaron andlisis de coliformes fecales y totales mediante la técnica Most Likely Number
(NMP), método que permite estimar la densidad de microorganismos viables presentes en una muestra en
analisis e identificacion por el equipo MicroScan Walkwall96, con el objetivo de detectar la presencia de
Salmonella y Staphylococcus aureus. Resultados: De acuerdo con la tabla (NMP), las muestras se mostraron
aptas para el consumo, las muestras analizadas por automatizacién, investigacion de Salmonella y
Staphylococcus aureus ausencia de bacterias. Sin embargo, se identificd la presencia de Klebsiella
pneumoniae, Proteus mirabilis, Staphylococcus xylosus y Staphylococcus sciuri. Conclusién: Los resultados
mostraron que los quesos tipo mantequilla elaborados artesanalmente y comercializados en las ferias
investigadas no se ajustan a la legislacion vigente, ya que estan contaminados por microorganismos que
pueden provocar infecciones de origen alimentario.

Palabras clave: Queso artesanal, Calidad microbiol6gica, Intoxicacién alimentaria.

INTRODUCAO

Historicamente, os dados relacionados a producao de queijos no Brasil sdo controversos, tanto em relagédo
ao periodo quanto as regides em que essa pratica foi iniciada. Entretanto, os queijos artesanais brasileiros
provavelmente foram originados de Portugal e com a vinda de imigrantes dinamarqueses e holandeses que
se fixaram em determinadas regides do estado de Minas Gerais. Desde entdo, diferentes tipos de queijos
artesanais foram desenvolvidos, sendo o estado de Minas Gerais 0 maior a produzir queijos no Brasil e o
primeiro a desenvolver uma legislagdo prépria que viabilizou a producdo artisanal (PERKINS E, 2016;
ARAUJO JPA, et al., 2020).

O queijo tem sido utilizado ao longo do tempo como uma forma de preservacéo do leite, principalmente
para os produtores de leite no interior do estado que se situam longe dos grandes centros consumidores
(AZEVEDO ACA, et al.,, 2017). Ademais, estudos microbioldgicos realizados nas Ultimas décadas tém
demonstrado a presenca de diversos tipos de bactérias patogénicas nos queijos produzidos no Brasil.
Ademais, os produtos derivados do leite tém sido implicados como veiculo de bactérias patogénicas. Desta
maneira, a qualidade microbiolégica desses produtos deve apresentar condicées apropriadas para o consumo
humano (DUPIN LV, 2020).

Adicionalmente, o estado do Amapa possui um plantel de bubalinos que corresponde a 19,41% do total
nacional e 28,61% do total de animais da regido Norte. As propriedades com bubalinos no estado
correspondem a 4,23% do total de propriedades bubalinocultoras nacionais e 9,07% das que se encontram
na regidao Norte. Ademais, as regides amazobnicas possuem muitas areas que alagam facilmente, isso
contribui para o desenvolvimento dos rebanhos de bifalos, de modo que os produtores artesanais de queijos
feitos com o leite desse animal, geram renda para suas familias e também para as regides produtoras
(BRASIL, 2013; SEIXAS VNC, 2014; MARINI JA, 2015).

Um dos principais produtos derivados do leite € o queijo, este alimento pode ser responsavel por
transmissdes de patdgenos de origem alimentar. O queijo pode ser denominado como produto perecivel, além
de possuir um alto valor de umidade em sua composi¢céo, isso contribui para a proliferacdo microbiana,
favorecendo o risco de desenvolvimento de intoxicagdes alimentares na populagdo (OLIVEIRA KML, et al.,
2015). A analise microbiologica é muito importante para conhecer, realmente a qualidade higiénica com o
qual foi elaborada este alimento, além do mais, alimentos que sédo preparados com um manejo maior pelas
pessoas responsaveis por sua elaboracao, e que iram continuar em temperatura ambiente por um tempo
longo posteriormente a sua fabricacao, sdo apontados como alimentos de alto risco de proliferagdo microbiana
por se tratarem de alimento que utilizam leite cru em sua composi¢cdo (MATSUMOTO AY, et al., 2016).
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A cadeia de prevencao dos alimentos de origem animal deve ser eficaz desde a origem desse alimento
até o consumidor final, isso favorece a producéo de matéria prima de boa qualidade, isto se aplica também a
fabricacdo de queijo tipo manteiga produzidos de forma artesanal (GERMANO PML e GERMANO MIS, 2015).
Adicionalmente, o regulamento técnico de identidade e qualidade do Ministério da Agricultura Pecuéria e
Abastecimento (MAPA), entende-se por Queijo de Manteiga, o produto obtido mediante coagulacdo do leite
com emprego de acidos organicos de grau alimenticio, cuja massa é submetida a dessoragem, lavagem e
fuséo, com acréscimo exclusivamente de manteiga de garrafa ou manteiga do sertdo (BRASIL, 2001a).

A denominacgdo Queijo de Manteiga esta reservada ao produto cuja base lactea ndo contenha gordura
e/ou proteina e/ou outros produtos de origem ndo lactea. Quanto a sua classificagédo, € um queijo com teor
de gordura variando entre 25% e 55%, devendo apresentar um teor maximo de umidade de 54,9% m/m
(BRASIL, 2001a). O queijo produzido em diferentes regifes possui etapas de fabricacdo similares. Porém,
apresentam caracteristicas sensoriais distintas, devido a particularidades de producdo e caracteristicas
especificas dos locais em que sdo produzidos. O modo de producédo associado a padrdes culturais e
regionais, além de caracteristicas geoclimaticas, determinam a composi¢cdo de microbiomas especificos de
queijos artesanais, que sdo produzidos em diferentes regides do Brasil (PERKINS E, 2016; ARAUJO JPA, et
al., 2020).

Os queijos sdo, em geral, produtos muito manipulados e passiveis de contaminacdo, estas condi¢cdes
podem ser agravadas, quando processados com leite cru, sem o emprego das préticas e tecnologias
adequadas. A pesquisa microbiol6gica permite, entender as condi¢des sob as quais um produto foi produzido,
sendo fundamental para a garantia da satude do consumidor. Os coliformes termotolerantes constituem um
subgrupo dos coliformes totais, sendo sua presenca indicativo de contaminacéo fecal (AZEVEDO ACA, et al.,
2017). Ademais, o manuseio intenso, de alimentos sob condi¢cdes precarias de higiene é indicativo de
contaminagédo por Echerichia coli, Staphylococcus aureus e Salmonella sp a partir da pele, boca e das fossas
nasais dos manipuladores, bem como da limpeza e da sanitiza¢éo inadequada dos materiais e equipamentos
(MAIA ICP, et al., 2011; AZEVEDO ACA, et al., 2017).

De forma complementar, os contaminantes microbiol6gicos mais freqiientes encontrados séo fungos, virus
e bactérias, além de macroorganismos como moscas, carrapatos e larvas de mosquitos. Isso tudo pode
ocasionar doencgas na populacdo como infecgbes e intoxicacdes alimentares (principalmente a toxina do
Staphylococcus aureus), febres tiféide e paratifoide, salmonelose e intoxicagfes estreptocdcicas (SANTOS
NS, et al., 2019). Adicionalmente, a avaliacdo da qualidade desses queijos, sdo de extrema relevancia, pois
através de analises microbiologicas prevista em legislacdo, pode-se caracterizar como alimentos saudavel
elou improprios para o consumo, garantindo a seguranca ao consumidor (SILVA F e SILVA G, 2013;
AZEVEDO ACA, et al., 2017).

Neste sentido o controle higiénico - sanitario, dos alimentos de origem animal permite, o controle de
diversas patogenias que possam atingir o homem por meio de alimentos contaminados por microrganismos
causadores de doencas (BRINQUES GB, 2015). No que se refere a este tipo de queijo, a bibliografia é
escassa se limitando a descricdo de sua composicdo e possiveis alteracdes da composicao e qualidade
durante a estocagem. Ademais, dentre os produtos de laticinios fabricados no Amapa, o queijo artezanal tipo
“Manteiga” € um dos mais difundidos. Essa pesquisa visa esclarecer por meio de pardmetros microbioldgicos
a qualidade desses alimentos, tendo como objetivo: Analisar a qualidade microbiolégica dos queijos tipo
manteiga comercializados em feiras livres, no municipio de Macapéa-AP.

METODOS

Foram analisadas 10 amostras de queijo artesanal tipo Manteiga comercializados nas feiras do produtor
dos bairros Buritizal e Jardim Felicidade, localizadas na Cidade de Macapa-AP, essas amostras foram
colhidas de forma aleat6ria com os comerciantes do respectivo produto, que estavam no local no momento
da coleta. As amostras foram transportadas em caixa isotérmica na qual continha gelo reciclavel, para manter
a temperatura das amostras de queijo, até 0 momento de serem analisadas no laboratério de microbiologia
da faculdade Estacio Macapa, essas amostras foram processadas e identificadas com nameros de 01 a 10
as mesmas foram submetidas a analises microbiologicas para determinacéo de coliformes fecais e totais,
Staphylococcus aureus e Salmonella.
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Para a pesquisa de coliformes fecais e totais, foram utilizados o método do NUmero Mais Provavel (NMP),
para esse procedimento foram retirados de cada amostra a quantidade de 10 g do alimento no qual foi
colocado em sacos plasticos estéreis com o objetivo de colher aliquotas do material em estudo, esse
procedimento foi feito de maneira asséptica para evitar contaminacdo com o meio externo, logo apos foi
preparada diluicdes decimais, onde foi adicionado inicialmente em um erlenmeyer 90 mL de 4gua tamponada
e assim adicionados as 10g da amostra 1(107) e em seguida houve a homogeneizacdo em stomacher e
transferido 1 mL da preparacgéo para outro erlenmeyer que continha 9 mL de agua tamponada havendo assim
a diluicdo em 1072

O procedimento foi repetido para a preparacéo da diluicdo 1073. Apés tal processo de cada erlenmeyer
houve a distribuicdo de 1 mL da preparacao citada em trés tubos de ensaio contendo tubos Durhan e caldo
Lactosado, cada tubo foi identificado, com as respectivas diluicdes: 1071,1072 e 1073 as analises foram
realizadas em triplicata, as amostras foram incubadas a 37°C por 48 horas (Figura 1).

Figura 1 - Método do (NMP), para contagem de coliformes.

10 g da amostra + 90mL
de agua tamponada.

Prova presuntiva

1mL 1mL

Tubos de ensaio com tubos
de Durhan e caldo
Lactosado.

Incubar por 37°C por 48 horas
Fonte: Frazdo GF, et al., 2020.

Apébs 48 horas a 37°C, foram transferidos com alcas de platina de 10 ul, o material dos tubos de ensaio
gue se apresentaram positivos (presenca de gas), para tubos de ensaio contendo tubos de Durhan e caldo
verde brilhante (CLBVB), foram incubadas & 37°C por 48 horas hovamente. Apds o tempo citado os tubos
com caldo verde brilhante que estavam positivos para cada diluicdo foram separados e assim anotados os
referidos resultados. Em seguida foi consultada a tabela do Nimero Mais Provavel (método NMP) para
coliformes totais.

Houve ainda a realizacéo da prova confirmatéria para coliformes fecais, assim foi transferido com algas de
platina de 10 pl, o material dos tubos de ensaio que se apresentaram positivos (presenca de gas) com caldo
Lactosado para tubos de ensaios contendo caldo E.C, estes foram incubados a 44,5°C por 24 horas. Apos as
24h foi anotado o numero de tubos positivos para cada diluicdo, e a tabela do NUumero Mais Provavel (método
NMP) foi consultada para determinar a quantidade de coliformes fecais.
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Para a pesquisa de Salmonella, foram utilizados 25g do queijo, que foi macerado assepticamente e
colocado em um Erlenmeyer contendo 200ml de caldo Lactosado (C.L), este foi incubado a 37°C por 24 horas,
seguidamente foi retirado do Erlenmeyer uma aliquota de 1mL e colocado em um tubo de ensaio enriquecido
com caldo Tetrationato. Foi feita a mistura da solucdo, e em seguida foi incubada a 43°C por 24 horas,
seguidamente foi feito o semeio de forma pura, ou seja, sem diluicbes decimais, para isolamento de coldnias
tipicas, nesta semeadura foram utilizadas placas de Petri enriquecidas com agar SS (Salmonella-Shigella) e
em seguida foram incubadas a 37°C por 24 horas. Apés o tempo decorrido as placas foram levadas para o
laboratério Acqualitybio para dar prosseguimento das analises microbioldgicas de forma automatizadas no
aparelho MicroScan Walkwall96.

Para a contagem de Staphylococcus aureus, foram pesados 10g do queijo e colocados em sacos plasticos
estéreis, foi adicionado 90mL de solucédo salina estéril, e homogeneizado, em seguida foi preparada, diluicbes
decimais 1071,1072 e 1073 em tubos de ensaio contendo 9mL de solucdo salina estéril, em seguida foi
adicionado 1mL da amostra para cada diluicdo e cada uma foi agitada, seguidamente foram semeadas em
placas de Petri contendo &gar manitol salgado, cada placa foi semeada de acordo com suas respectivas
diluicBes decimais, o contetido das diluicdes foi espalhado na superficie das placas com alga de Drigalsky e
foram incubadas a 35°C por 48 horas. ApGOs 48 horas essas placas foram levadas ao laboratério Acqualitybio
para dar prosseguimento das andlises microbiolégicas de forma automatizadas no aparelho MicroScan
Walkwall96.

A analise dos dados coletados a partir dos resultados dos ensaios microbiolégicas foram inicialmente
andlisados de forma exploratéria e organizados em tabelas e planilhas usando como ferramenta o Software
Microsoft Excel, versdo 2010®, apresentados por meio dos valores minimos e maximos observados para
cada grupo de microorganismos. Para interpretacdo dos resultados obtidos neste estudo, baseou-se nos
padrdes microbiol6gicos estabelecidos pela quantidade de coliformes totais e fecais has amostras de queijo
tipo manteiga utilizado o método do Numero Mais Provavel (NMP) e posteriormente submetido ao programa
estatistico BioEstat 5.0. Para o presente artigo foi solicitado a dispensa do consentimento livre e esclarecido,
pois o projeto ndo utilizou de pesquisa com seres humanos e/ou animais, sendo submetidos ao comité de
ética, para obtencéo do protocolo de isencéo.

RESULTADOS

Para se determinar a quantidade de coliformes totais e fecais nas amostras de queijo tipo manteiga foi
utilizado o método do Numero Mais Provavel (NMP), cada resultado foi calculado de acordo com a tabela
referente ao método supracitado (Tabela 1). Ademais, os resultados apresentados na referida tabela
apresentam um NMP por grama de amostra (<3 NMP/g), dentro do aceitavel para o consumo, segundo o que
preconiza a legislacdo da vigilancia sanitaria (BRASIL, 2001b).

Tabela 1 - Analise microbioldgica do queijo tipo manteiga, determinacdo de coliformes fecais, método do
Numero Mais Provavel (NMP) em caldo EC.

Queijo tipo N° Feira do Produtor Diluicéo Diluicdo Diluicdo Resultado
Manteiga Bairro 10t 102 108 NMP
Amostra 01 Buritizal 0 0 0 <3
Amostra 02 Buritizal 0 0 0 <3
Amostra 03 Buritizal 0 0 0 <3
Amostra 04 Buritizal 0 0 0 <3
Amostra 05 Buritizal 0 0 0 <3
Amostra 06 Jardim Felicidade | 0 0 0 <3
Amostra 07 Jardim Felicidade | 0 0 0 <3
Amostra 08 Jardim Felicidade | 0 0 0 <3
Amostra 09 Jardim Felicidade | 0 0 0 <3
Amostra 10 Jardim Felicidade | 0 0 0 <3

Fonte: Frazdo GF, et al., 2020.
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Na Tabela 2 observamos os coliformes totais através da prova confirmatéria pelo caldo verde brilhante.
Adicionalmente, com relacéo ao coliformes totais sete de dez amostras que estavam em caldo verde brilhante,
apresentaram NMP por grama do alimento menor que trés, e em apenas trés o NMP foi alterado de forma
leve, mas néo fugiu do que determina a Resolu¢do RDC n°12/2001 da ANVISA (BRASIL, 2001b).

Tabela 2 - Coliformes Totais: Prova confirmatdria Caldo Verde brilhante (CLBVB).

Queijo tipo N° Feira do Produtor Diluicdo Diluicdo Diluicdo  Resultado
Manteiga Bairro 10t 102 103 NMP
Amostra 01 Buritizal 0 0 0 <3
Amostra 02 Buritizal 0 0 0 <3
Amostra 03 Buritizal 0 0 0 <3
Amostra 04 Buritizal 0 0 0 <3
Amostra 05 Buritizal 0 1 0 3
Amostra 06 Jardim Felicidade | 0 0 0 <3
Amostra 07 Jardim Felicidade | 0 0 0 <3
Amostra 08 Jardim Felicidade | 0 0 0 <3
Amostra 09 Jardim Felicidade | 1 1 0 7
Amostra 10 Jardim Felicidade | 1 1 1 11

Fonte: Frazdo GF, et al., 2020.

Adicionalmente, para a pesquisa de Salmonella sp, foram analisadas dez amostras de queijo, todas
identificadas de acordo com a feira e o bairro onde foram adquiridas, as placas contendo &gar SS, sendo que
das dez placas semeadas todas tiveram crescimento bacteriano. Com relagéo a contagem de Salmonella sp,
das dez amostras analisadas de queijo tipo manteiga verificou-se a auséncia do referido microorganismo.
Embora constatou-se a presenca de outras bactérias como: Proteus mirabilis, Stapylococcus xylosus,
Staphylococcus Sciuri e Klebsiella Pneumoniae (Tabela 3).

Tabela 3 - Resultado das analises microbioldgica das amostras de gueijo tipo manteiga.

Feira . - - Staphylo-
. Klebsiella Proteus Staphylo Staphylo phy
Queijo do Salmonella . N coccus coccus coccus
pneumoniae mirabilis -
Produto aureus xylosus sciuri
01 Buritizal Ausente Ausente Ausente Ausente Presente Ausente
02 Buritizal Ausente Ausente Ausente Ausente Presente Ausente
03 Buritizal Ausente Ausente Ausente Ausente Presente Ausente
04 Buritizal Ausente Ausente Ausente Ausente Presente Ausente
05 Buritizal Ausente Ausente Ausente Ausente Presente Ausente
Jardim
06 o Ausente Presente Presente Ausente Ausente Presente
Felicidade
Jardim
07 - Ausente Presente Presente Ausente Ausente Ausente
Felicidade
Jardim
08 - Ausente Presente Presente Ausente Ausente Ausente
Felicidade
Jardim
09 o Ausente Presente Presente Ausente Ausente Ausente
Felicidade
Jardim
10 o Ausente Presente Presente Ausente Ausente Ausente
Felicidade
Total 10 10 05 05 10 05 01

Fonte: Frazao GF, et al., 2020.
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DISCUSSAO

O levantamento de informacdes relativas a producdo de Queijos de Manteiga no estado do Amapa,
demonstraram que nado existe quantificacdo oficial da producdo artesanal, ndo constando em estatisticas
oficiais, no entanto, sabe-se da existéncia de numerosas unidades de producdo caseiras, sendo possivel
afirmar que os queijos de manteiga elaborados no estado tém suas origens ligadas a fabricacdo artisanal,
conforme a Resolucdo RDC n°12/2001 (BRASIL, 2001b), que exige a determinacéo de coliformes a 45°C/g
(coliformes termotolerantes ou coliformes de origem fecal) em Leite de Bovinos e de Outros Mamiferos e
Derivados (Queijos), as amostras tiveram expresso na analise a quantidade de contaminacéo de origem fecal
que varia de <3 NMP/g por amostra, logo a legislacdo determina a quantidade de no maximo 5x102 NMP/g
por grama de amostra, assim pode-se concluir que as amostras estdo proprias para 0 consumo, por
apresentarem um NMP por grama de amostra dentro do aceitavel para o consumo, segundo o que preconiza
a legislacéo da vigilancia sanitaria (BRASIL, 2001b).

A microbiologia analisa no alimento, a presenca de microrganismos patogénicos, os tipos mais frequentes
e 0 nimero de microrganismos presentes (NMP). Dessa forma se torna fundamental para analisar surtos de
origem alimentar, infelizmente nem todos os métodos utilizados conseguem determinar exatamente o numero
de microrganismo presentes, e o0s tipos mais frequentes (BRINQUES GB, 2015).

A maioria dos coliformes sdo encontrados no ambiente, essas bactérias possuem limitada relevancia na
andlise da condi¢éo higiénica. Devido ao fato dos coliformes serem destruidos com certa facilidade pelo calor,
sua contagem é (til em testes de contaminagéo pds-processamento (FORSYTHE SJ, 2002).

Ademais, os microrganismos indicadores sdo0 um grupo ou espécies que, quando presentes em um
alimento, podem favorecer informacdes sobre a ocorréncia de contaminacao fecal, sobre a provavel presenca
de patdgenos ou a deterioracdo potencial de um alimento, além de poder indicar condi¢cdes sanitarias
inadequadas (OLIVEIRA LA, et al., 2019).

Os resultados obtidos quanto a auséncia de Salmonella, foram parecidos com os resultados alcancados
por Garcia EP, et al., (2017), ao analisar amostras de queijo minas frescal e ricota, considerou-se entdo que
o alimento pesquisado esta de acordo cm a legislacdo vigente sobre Salmonella. Nesse mesmo artigo
verificou-se a presenca de bactérias: Klebsiella Pneumoniae e Proteus mirabilis resultados semelhantes ao
observados nesta pesquisa. Os resultados sugerem, que estes queijos ndo foram submetidos a boas préticas
de fabricacéo e higienizacao por parte de seus fabricantes e manipuladores, este fato € de grande relevancia
visto que a qualidade desse alimento fica prejudicada, e expdem os consumidores a possiveis enfermidades
causadas pelos microrganismos anteriormente citados.

Outra bacteria importante é a Klebsiella Pneumoniae, pertencente a familia das Enterobacteriaceae, no
ambiente podemaos encontra-las em varios lugares como por exemplo: solo, agua, plantas e em esgotos sem
tratamento. Humanos ficam vulneraveis a esta bactéria quando entram em contato com elas no ambiente,
além disso elas sdo encontradas habitando a orofaringe e fezes de hospedeiros sadios. Entretanto no caso
de pessoas debilitadas com alguma patogenia grave, essas bactérias conseguem facilmente se multiplicar,
podendo gerar graves quadros de infec¢cdo (CUNHA VO, 2014).

Considerando a legislacdo utilizada para a interpretacdo dos resultados microbiolégicos do queijo de
Manteiga, constatou-se neste estudo uma analise global das amostras sem fiscalizacdo e uma quantidade de
aproximadamente 50% das amostras que se encontravam fora dos padrfes de aceitabilidade para o consumo
(OKURA MH e MOACIR J, 2010).

Desta forma é importante a intervencao dos orgaos de fiscalizacdo do estado para reduzir os riscos de
contaminacgédo destes tipos de queijo que participa de forma significativa na economia regional, gerando renda
aos produtores na regido estudada. Adicionalmente, o estudo observou a presenca de bacterias como Proteus
mirabilis e Klebsiella Pneumoniae também isolados de amostras de queijo minas frescal produzidos com leite
cru, leite pasteurizado e de queijo temperado, esses microrganismos podem causar: colica abdominal,
diarreia, vémito e febre (OKURA MH e MOACIR J, 2010).
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Nesse estudo foi isolado em todas as cinco amostras da feira do produtor do Buritizal a bactéria
Staphylococcus xylosus que pertence ao género Staphylococcus que tem atualmente 47 espécies e 24
subespécies sendo que a maioria ndo apresenta envolvimento em surtos de infecgdo. No entanto algumas
espécies do género Staphylococcus sdo associadas a infec¢des pois produzem toxinas e enzimas que séo
capazes de invadir varias células do corpo humano (TAPONEN S, et al., 2012; SILVA EG, 2014).

Staphylococcus xylosus também foram isolados em uma linha de producéo de queijo coalho, os resultados
deste achado sugerem que a presenca de Staphylococcus coagulase-negativa, foi relatada a alguns surtos
de intoxicacdo estafilocdcica associados a espécies coagulase-negativa podendo representar riscos para 0s
consumidores pois liberam enterotoxina no alimento, este fato somado a temperaturas inadequadas, PH do
alimento e oxigénio do ambiente contribui para um potencial risco de intoxicacdo alimentar na populagéo
consumidora (BERTELLONI F, et al., 2015; KUREKCI C, 2016).

Staphylococcus sciuri, foi identificado em uma amostrada de queijo tipo manteiga do bairro jardim
felicidade, as espécies pertencentes a este grupo sdo amplamente achadas na natureza, animais silvestres,
animais de estimacao e de fazenda, podem ser seus hospedeiros, mas também podem colonizar humanos.
Staphylococcus sciuri podem causar infec¢des graves como: endocardite, peritonite entre outras. As cepas
diferentes de Staphylococcus séo capazes de produzir uma ou mais enterotoxinas, iSso representa um risco
em potencial a salde da populacdo consumidora, por este motivo espécies Staphylococcus sciuri e
Staphylococcus xylosus ndo podem ser ignoradas quando séo detectadas em alimentos, pelo seu potencial
risco de surtos alimentares (CARMO LS, et al., 2002; BERTELLONI F, et al., 2015; KUREKCI C, 2016).

Ademais, os Staphylococcus sdo frequentemente pesquisados em alimentos, sendo o queijo, um dos
principais veiculos causadores de toxinfeccdo alimentar, pois sua presenca estd associada a préaticas de
higiene e manipulagio inadequadas (GUZMAN-HERNANDEZ RL, et al., 2016). Também s&o encontrados no
ambiente, em leite proveniente de vacas portadoras de mastite estafilocécica e colonizam a pele, o perineo,
axilas, vagina e outros sitios do corpo de humanos e animais estimando-se que esteja presente nas fossas
nasais de adultos saudaveis. Por esta razdo, os manipuladores de alimentos podem se tornar portadores
assintomaticos (CUNHA AP, 2012).

A identificagcdo de Staphylococcus enterotoxigénicos em amostras de queijos, representa um grave
problema de saulde publica, pois estas bactérias podem causar intoxicagdo, basta que sejam expostas a
condi¢cdes adequadas, sendo assim capazes de produzir surtos, desde que haja a ingestdo de alimentos
contaminados por enterotoxinas estafilococicas (BERTELLONI F, et al., 2015; KUREKCI C, 2016).

A lavagem das maos e um fator de extrema importancia para conter a propagacdo de diversos
microrganismos, manipuladores de alimentos devem por sua vez higienizar suas méos de maneira adequada
sempre gue estiverem manuseando alimentos e suas matérias primas, dessa maneira estao evitando que
microrganismos causadores de infec¢Bes de origem alimentar contaminem o alimento (OLIVEIRA NM, et al.,
2015).

Microrganismo presente no queijo, séo indicativos, de contaminagfes sanitérias, logo podemos concluir
gue esse queijo ndo teve o devido cuidado no momento de sua producéo, essa falta de atencéo pode resultar
em intoxicagdes alimentares na populagdo consumidora, tendo em vista que esse produto é amplamente
aceito comercialmente, pois se tornou um hébito alimentar de diversas regides do pais. (PATRICK HLR, et
al., 2010). Segundo Brinques GB (2015), a qualidade microbiolégica dos alimentos pode ser demostrada por
microrganismos indicadores que estimam a sanitizacdo dos alimentos, além de determinar aspectos de
qualidade dos produtos.

Ademais, a produgdo e manipulacdo dos alimentos é de extrema importancia para a prevencédo de doencas
transmitidas no consumo (MENDES LA, 2020). Em sintese, os resultados obtidos neste estudo permitem
evidenciar que existe a necessidade de uma intervencdo mais criteriosa do servico oficial de inspecéo
agropecudria e vigilancia sanitaria, junto aos produtores e comerciantes de queijo de manteiga no estado
do Amap4, propondo medidas sanitarias para uma melhoria continua da qualidade deste produto, tendo
como foco a saude do consumidor.
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CONCLUSAO

Os queijos tipo manteiga analisados, produzidos artesanalmente e comercializados em Macapa, possuem
contaminacdo microbiana com potencial de causar danos a salde de quem os consome. Os resultados
obtidos sdo importantes norteadores para as autoridades Federais, Estaduais e Municipais possam colocar
em pratica agdes efetivas para o controle sanitario e qualidade dos alimentos consumidos pela populacgéo.
Além da fiscalizac@o de rotina, preconiza-se, também, atuar de forma educativa junto aos produtores e
vendedores, de modo a esclarecer e orientar sobre boas praticas de higiene e conservagédo dos produtos de
origem animal que sdo destinados a comercializag8o, reduzindo o risco de serem contaminadas por
microrganismos causadores de infec¢cfes de origem alimentar.
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