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RESUMO

O queijo mussarela é um alimento de origem italiana, macio, altamente nutritivo,
contendo um teor médio de umidade e muito utilizado como ingrediente para a
confeccdo de inumeros pratos. Este trabalho teve por objetivo realizar a analise
microbiolégica do queijo mussarela advindo de dois supermercados da regido de
Ariguemes, Rondbnia (RO), Amazobnia Ocidental. As analises se deram no
laboratério de bioquimica SFDK — Laboratério para andlise de produtos Ltda., de
acordo com Thielmann et al. (2000), onde determinou-se os niveis de Coliformes a
35°C, Coliformes a 45°C, Salmonella sp, Listeria Monocytogenes e Staphylococcus
coagulase positiva. Os resultados se encontraram de acordo com legislacéo
brasileira, demonstrando que 0 queijo mussarela comercializado na regido de
Ariguemes, RO, possui um alto padréo de qualidade.

Palavras-chave: Queijo mussarela, Analise microbiologica, Ariquemes-RO,
Amazobnia Ocidental.



ABSTRACT

The mozzarella cheese is a food of Italian origin, soft, highly nutritious, with an
average content of moisture and widely used as an ingredient for the preparation of
numerous dishes. This study aimed to perform microbiological analysis of mozzarella
cheese coming from two supermarkets in the area of Ariguemes, Ronddnia (RO),
Western Amazonia. The analysis is given in biochemistry laboratory SFDK - Lab. for
product analysis Ltd. According Thielmann et al. (2000), where it was determined the
levels of Coliforms at 35 °C, 45 °C coliforms, Salmonella sp., Listeria monocytogenes
and Staphylococcus coagulase positive. The results met according to Brazilian law,
demonstrating that the mozzarella cheese marketed in the region of Ariquemes, RO,
has a high quality standard.

Key words: Mozzarella cheese, Microbiological analysis, Ariguemes, RO, Western
Amazonia.
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INTRODUCAO

Dos derivados do leite, o queijo é um dos principais produtos, detendo alta
demanda para o0 consumo e sendo um alimento rico em proteinas, lipidios,
carboidratos, sais minerais, célcio, fosforo e vitaminas, sendo um concentrado obtido
mediante a coagulacao do leite e a posterior retirada do soro (CASTRO et al., 2012).
Existem diversos tipos de queijos, dentre eles o queijo mussarela, que € um dos
mais consumidos, devido o grande consumo de pizza, em alimentos tipo fast-food e
em receitas diversas que o contenham (SILVA, 2005).

O formato tradicional desse queijo é o paralelepipedo, mas pode ser
encontrado no formato de bolinha, né e palito, € um queijo de massa Umida e filada,
apresentando, em média 43% a 46% de umidade, 22% a 24% de gordura, 1,6% a
1,8% de teor de sal e pH entre 5,1 e 5,3 (SILVA, 2005).

Por ser um alimento com elevado teor nutricional, também se torna uma fonte
para microorganismos patogénicos e deteriorantes, advindos da matéria prima ou
das fases de processamento do produto, como a pasteurizacéo do leite, coagulacéo,
corte do coagulo, dessoragem, enformagem, salga, maturacdo, filagem e
envasamento (CASTRO et al.,, 2012). No supermercado se torna suscetivel a
contamina¢des microbiolégicas na fase de fatiamento e entrega do produto ao
consumidor.

Dentre as bactérias susceptiveis ao queijo destacam-se, principalmente,
coliformes totais e termotolerantes, Staphylococcus aureus, Salmonella e Listeria
monocytogenes, sendo que a quantidade encontrada destes microorganismos séo
indicadores da qualidade do produto (SALVADOR et al., 2001).

Em razdo da mudanca de hébitos alimentares, como o crescente consumo de
alimentos tipo fast food, a produgéo de queijo mussarela cresceu grandemente no
Brasil e no mundo, sendo exportado pelo Brasil no ano de 2012 o equivalente a 1,0
mil toneladas de queijo mussarela, representando 5,2% no total de alimentos lacteos
exportados, representando 4,4 milhdes de USS (FAGUNDES, 2012).

Nesse contexto, torna-se fundamental avaliar a qualidade microbiologica
desse alimento que estad cada vez mais presente na mesa do consumidor, tendo
como amostragem queijos mussarelas advindos de dois supermercados localizados

na Amazonia ocidental, estado de Ronddnia, na regiao de Ariquemes.
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 HISTORICO DA PRODUCAO DO QUEIJO

Na literatura sao encontradas variadas versdes para explicar a origem do
queijo, que vai desde uma versdo grego-mitoldgica, que cita 0 queijo como uma
invencado de Aristeu, o rei de Acadia, filho de Apolo com Cirene, sendo um presente
dos deuses para a humanidade (DANTAS, 2012). Até outra versdo, que conta a
histéria de Kanana, um viajante arabe que em uma de suas viagens ja cansado, fez
uma parada na sombra de uma arvore para restaurar as forcas e se alimentar, tendo
levado consigo um cantil feito de estdbmago de carneiro com leite de cabra e
algumas frutas secas, ao levar o cantil aos labios para bebé-lo, percebeu que
escorrera um liquido fino e aquoso do seu interior, percebendo que o cantil adquiriu
uma forma volumosa, resolveu cortar com uma faca para ver no que se
transformara, percebeu entdo que este havia se tornado numa massa branca de
sabor agradavel, o coalho existente no estdbmago seco de carneiro coagulou o leite,
desde entdo essa experiéncia foi repetida diversas vezes (MUSSARELA, 2012).

Embora muitos especialistas considerem a idade média como marco inicial na
producdo de queijo, antigos relatos arqueoldgicos datados de 7.000 anos a. C. e
alguns achados revelam a producéo de queijos feitos a partir de leite de vaca e de
cabra no antigo Egito, existindo em algumas tumbas hieréglifos demonstrando cenas
da fabricagdo de queijo, como também nos escritos de Aristoteles ha relatos da
producéo de queijo feita a partir de leite de égua e jumenta (PERRY, 2004).

Relatos biblicos referenciam o queijo em diversas passagens, como consta no
velho testamento, no livro de 1 Samuel 17:18 onde Davi é orientado a levar dez
queijos ao capitdo de batalha, no relato biblico da batalha de Davi e os israelitas
contra Golias e os filisteus (BIBLIA SAGRADA, 20009).

Os povos que habitavam as margens do Nilo tinham o queijo como um item
importante em sua alimentacdo, consideravam-no como um remédio capaz de
prevenir males, como a tuberculose, diminuir a velocidade do envelhecimento e
melhorar o desempenho sexual, no timulo do faraé Tutancamon, foram encontradas
diversas formas proprias para a producdo de queijo (MUSSARELA, 2012).

A producédo de queijo aperfeicoou-se durante o império Romano, alcan¢cando

um alto padréo, pois eles desenvolveram a técnica de maturacdo e as casas
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possuiam um espaco proprio para a fabricacdo e cura de queijos, 0s quais eram
servidos a nobreza em banquetes e aos soldados romanos que faziam a guarda do
império. Entretanto, na idade média, os monges cristdos, especialmente 0s
Trapistas, desenvolveram diversos tipos de queijo, transformando o processo de
manufatura do queijo em uma verdadeira arte, no entanto durante a renascenca
esse alimento perdeu parte de sua popularidade por ndo ser considerado um
alimento saudavel (PERRY, 2004).

Os portugueses introduziram o consumo de queijos no Brasil na época da
colonizagdo, sendo que eles ja o consumiam em grande escala, principalmente uma
variedade produzida com leite de cabra. No estado de S&ao Paulo este alimento se
tornou popular com o advento da cafeicultura, que atraiu milhares de imigrantes,
trazendo com eles o habito do consumo de queijos como acompanhamento nas
refeicBes e até como condimento (DANTAS, 2012).

Em 2011 foram produzidos 867,1 mil toneladas de queijos no pais, 9,4% mais
do que em 2010, segundo os ultimos dados divulgados pela Associacdo Brasileira
das Induastrias de Queijos (ABIQ). Sendo o queijo mussarela, o principal queijo
produzido, representando 28,1% do total. As expectativas para o ano de 2013 sdo
que o quantitativo geral da producao de queijos ultrapasse 1,0 milhdo de toneladas.
(GUERRA, 2013).

2.2 O LEITE COMO MATERIA PRIMA

A fabricacdo do queijo requer alguns procedimentos gerais e outros que séo
especificos de cada tipo de queijo, em se tratando do leite utilizado na fabricacgéo,
este deve ser pasteurizado, no entanto, existem alguns tipos de queijos que nao
passam por este processo, para estes a legislacdo brasileira exige um periodo de
guarentena de 60 dias antes da comercializacéo, utilizacao de leite de alta qualidade
e rigorosa higiene no local de producao (PERRY, 2004).

Vale ressaltar que a pasteurizacdo n&o elimina cem por cento dos
microorganismos néo patogénicos do leite, permanecendo um quantitativo
microbiolégico de 0,1% da concentracdo inicial do leite cru, desta forma, quanto
maior a carga microbiana no leite antes da pasteurizagdo, maior sera a microbiota
residual (RIEDEL, 1996). Desta forma, o leite nem sempre tem condi¢cbes para ser

pasteurizado, quando sua carga microbiana é muito elevada, € necessario realizar
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um tratamento com temperatura mais elevada, com isso o leite ficard com sabor
(gosto de cozido) e cor alterada (caramelizagcdo da lactose), podendo ainda conter
toxinas (EVANGELISTA, 2008).

Alguns produtores realizam a producédo do queijo mussarela através do leite
cru, o que d& uma melhor caracteristica ao queijo, em funcdo da ndo desnaturacao
das proteinas do soro e da presenca das lipases naturais, fato este que pode trazer
grandes riscos de contaminacdo ao consumidor, sendo essencial para essa
categoria de gueijo mussarela, obedecer as normas pré-operacionais de controle de
qualidade desde a recepc¢do do leite utilizado até o produto final, evitando falhas
significativas no rendimento industrial e valor nutritivo dos produtos (BUZI et al.,
2009; DIAS et al., 2009).

As substancias que compdem o leite (proteinas, gordura, lactose e outros
constituintes) sdo passiveis de serem utilizadas e degradadas por Varios
microorganismos, dentre as varias alteracdes possiveis de ocorrer no leite, podem
ser citadas: producdo excessiva de acido e de gas, aumento da viscosidade,
protedlise e coagulacdo doce, lipdlise, producédo de sabores variados, alteracdo de
cor, entre outros (CASTRO et al., 2012).

Por este motivo o leite deve ser obtido com maxima higiene e mantido em
baixa temperatura, desde a ordenha até a ocasido do seu beneficiamento, visando
garantir caracteristicas fisicas, quimicas e nutricionais do produto final
(PIETROWSKI et al., 2008). O tempo em que o0s alimentos permanecem a
temperatura ambiente, antes de serem ingeridos ou eventualmente resfriados, € um
fator que predispde o alimento como veiculo de toxinfec¢cbes alimentares (HOBBS;
ROBERTS, 1998).

O controle da temperatura pode prevenir, reduzir ou eliminar os riscos de
ocorréncia de perigos microbiolégicos da matéria prima (PERRY, 2004). Falhas
ocorridas durante o processo de beneficiamento, em conjunto com altas
temperaturas de conservagdo do produto, sdo fatores que contribuem para a
comercializacdo de um produto de baixa qualidade e fora dos padrdes legais (DIAS
et al., 2009).

A qualidade do queijo depende diretamente da qualidade do leite, sendo
necessario um rigido controle de qualidade durante todas as fases de
processamento, contudo, o queijo € um alimento de grande comercializacéo,

apresentando vantagens do ponto de vista tecnoldgico, por ser um produto de facil
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aceitacdo, apresentando elevado rendimento na fabricacdo, facilitando o
escoamento e distribuicdo no mercado (PIETROWSKI et al., 2008).

O leite destinado ao fabrico de queijos deve ser de boa qualidade, estando
livre de contaminacdo bacteriana ou por agentes quimicos como antibioticos,
pesticidas e herbicidas, no caso dos antibiéticos estes podem afetar a sua
coagulacdo ou alterar o tempo de maturacdo. E importante de igual modo que o leite
seja homogeneizado, este processo torna a gordura mais suscetivel a acdo das
lipases, facilitando a formacéo de acidos graxos livres, 0os quais sdo constituintes
primordiais para o sabor dos queijos (PERRY, 2004).

A porcentagem de gordura é variavel para cada tipo de queijo, desta forma,
torna-se necessaria a padronizacdo da mesma no leite, visando atender os padrbes
tecnoldgicos dos queijos (VALLE, 2004).

2.3 DEFINICAO DOS TIPOS DE QUEIJO

De acordo com a Portaria n° 146 de 07 de marco de 1996 (BRASIL, 1996),
entende-se por queijo o produto fresco ou maturado que se obtém por separacado
parcial do soro do leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente
desnatado), ou de soros lacteos, coagulados pela acao fisica do coalho, de enzimas
especificas, de bactéria especifica, de acidos organicos, isolados ou combinados,
todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agregacdo de substancias
alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente indicados,
substancias aromatizantes e matérias corantes.

A denominacado queijo esta reservada aos produtos em que a base lactea néo
contenha gordura e/ou proteinas de origem nao lactea (BRASIL, 1996). Esta portaria
estabelece ainda, a classificagéo dos queijos:

a. De acordo com o conteudo de matéria gorda no extrato seco, em

percentagem, os queijos classificam-se em:

o Extra Gordo ou Duplo Creme: quando contenham o minimo de 60%.
o Gordos: quando contenham entre 45,0 e 59,9%.

o Semigordo: quando contenham entre 25,0 e 44,9%.

o Magros: quando contenham entre 10,0 e 24,9%.

o Desnatados: quando contenham menos de 10,0%.
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b. De acordo com o conteudo de umidade, em percentagem, 0S queijos

classificam-se em:

o Queijos de baixa umidade (geralmente conhecidos como queijo de

massa dura): umidade de até 35,9%.

o Queijos de média umidade (geralmente conhecidos como queijo de

massa semidura): umidade entre 36,0 e 45,9%.

o Queijos de alta umidade (geralmente conhecidos como de massa

branda ou "macios"): umidade entre 46,0 e 54,9%.

. Queijos de muito alta umidade (geralmente conhecidos como de massa

branda ou "mole"): umidade néo inferior a 55,0%.

C. Quando submetidos ou ndo a tratamento térmico logo apds a

fermentacao, os queijos de muita alta umidade se classificarao em:

o Queijos de muita alta umidade tratados termicamente.

. Queijos de muita alta umidade.

Embora o processo basico de fabricacdo de queijos seja comum a quase
todos, variacdes na origem do leite, nas técnicas de processamento e no tempo de
maturagdo criam esta imensa variedade, conhecendo-se cerca de 1.000 tipos
(PERRY, 2004).

2.3.1 Queijo Mussarela

O queijo tipo Mussarela € um queijo macio, de massa filada, considerado de
média umidade (36%), de origem italiana, conhecido, produzido, apreciado e
consumido no mundo todo, e especialmente no Brasil, onde se destaca como sendo
0 segundo queijo mais fabricado, representando cerca de 20% da producdao total de
queijos. A maior utilizacdo e consumo do queijo Mussarela € como ingrediente para
a confeccdo de inumeros pratos quentes, sanduiches, pizzas, entre outros
alimentos, que visam explorar as suas propriedades para fatiamento e a sua
facilidade de derretimento (VALLE, 2004; CASTRO et al., 2012).

Apesar da importancia da pasteurizacado, na lItalia, ainda hoje, a mussarela &
elaborada a partir do leite cru de bufala, com o propédsito de ndo alterar o processo
tecnolégico, além de garantir as caracteristicas organolépticas particulares e
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inerentes ao produto. Pelo fato do nosso sistema de producdo seguir o italiano,
muitos laticinios brasileiros também trabalham com leite cru (BUZI et al., 2009).

A producdo do queijo mussarela era feita exclusivamente com o leite de
bdfala, mas devido a grande escassez ocorreu a mistura com o leite de vaca
(CASTRO et al., 2012).

Conforme portaria n° 364, de 04 de setembro de 1997, que aprova o
Regulamento Técnico para Fixacédo de Identidade e Qualidade de Queijo Mozzarella
(Muzzarela ou Mussarela), entende-se por Queijo Mussarela o queijo que se obtém
por flagem de uma massa acidificada (produto intermediario obtido por coagulacdo
de leite por meio de coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas,
complementada ou ndo pela acdo de bactérias lacticas especificas. Essa legislacéo
esclarece ainda os limites de temperatura para conservacdo e armazenamento do
queijo mussarela, que é uma temperatura ndo superior a 12 °C e, no caso de
contetdos de umidade compreendidos entre 55 e 60% m/m, a mesma nao excedera

aos 8 °C (BRASIL, 1997).

2.4 ASPECTOS MICROBIOLOGICOS

Segundo o discriminado no Regulamento Técnico sobre Padrdes
Microbiol6gicos para Alimentos, a RDC n° 12/01 da ANVISA, uma Doenca
Transmitida por Alimento (DTA) é causada pela ingestdo de um alimento
contaminado por um agente infeccioso especifico ou pela toxina por ele produzida,
por meio da transmissao desse agente ou de seu produto téxico (BRASIL, 2001).

Em termos gerais, dentro do campo da microbiologia de alimentos, as
contaminag¢des microbianas dos alimentos sédo indesejaveis e inclusive nocivas. Este
aspecto é encarado com tal rigor que para se conhecer a existéncia de possiveis
deficiéncias higiénicas, as quais implicariam em contaminagdes alimentares, voltam-
se as atencdes para grupos de micro-organismos, desde aqueles considerados
indicadores, como também para os patogénicos que encontram no alimento um
meio propicio para o desenvolvimento e liberacdo de substéancias toxicas (FRANCO;
ALMEIDA, 1992).

Alguns fatores podem contribuir para a presenca em altos niveis de
microrganismos patogénicos em queijos, tais como: a composi¢cao do leite, sua

microbiota natural, a contaminacdo pos-pasteurizacdo, 0 processamento e
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manipulagéo, os equipamentos, a temperatura inadequada durante estocagem e o
transporte (ARAUJO et al., 2002).

Grandi et al. (2003), relata que a contaminacdo microbiana de queijos merece
destacada atencdo ao considerar que bactérias patogénicas e enterotoxigénicas
como Salmonella spp. e Staphylococcus aureus sdo comumente encontrados em
derivados lacteos.

Tanto E. coli como Salmonella spp. sdo enterobactérias causadoras de
diarreia, vomito e dores abdominais, sendo que a contaminacdo dos alimentos
ocorre quando estes entram em contato com a matéria fecal através de métodos de
fabricacdo. A contaminacdo por S. aureus geralmente ocorre através dos
manipuladores, pois 0 agente esta presente no trato respiratorio, mucosas e pele de
humanos (GRANDI et al., 2003).

Salmonella sp. é responséavel pela maior causa de toxinfec¢des alimentares, e
sua contaminagdo ocorre devido ao controle inadequado da temperatura de
armazenamento, de praticas de manipulacdo incorretas ou por contaminacao
cruzada de alimentos crus com alimentos processados. Sua simples presenca no
alimento implica na rejeicéo de todo lote (PIETROWSKI et al., 2008).

Staphylococcus aureus podem produzir toxinas nos alimentos cozidos
indicando condicbes de fabricacdo inadequadas. Estas bactérias e metabdlitos
microbianos podem causar infeccfes e ou intoxica¢des alimentares no ser humano e
com isto sua importancia clinica tem variado ao longo dos anos (FONSECA et al.,
2009).

2.4.1 Coliformes totais e Termotolerantes

Quando a contaminacgéo é grande os coliformes sao facilmente notados pelo
namero de pequenos olhos distribuidos na massa fermentada, logo quando a massa
é filada, uma grande parte desta flora gasdgena € eliminada e as olhaduras
desaparecem na massa moldada a quente, mas isto ndo quer dizer que a presenca
macica de coliformes foi reduzida, sendo que o sabor da Mussarela é alterado, pois
a fermentacéo por coliformes produz compostos diversos, como acido acético, que
ficam no queijo (SANTOS-KOELLN et al., 2009).

Segundo Santos-Koelln (2009), os coliformes sédo bactérias normalmente

utilizadas como indicadores da qualidade sanitaria dos alimentos, pois estdo em
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maior nimero no trato intestinal, em relacdo a outros microrganismos apresentando
bom crescimento em varios substratos, tornando-se facil o seu desenvolvimento.

Essas bactérias sdo chamadas de microrganismos indicadores, ou seja,
grupos ou espeécies de microrganismos que quando estdo presentes no alimento
fornecem informagdes sobre a ocorréncia de contaminagdo de origem fecal e a
provavel presenca de microrganismos patogénicos (PIETROWSKI et al., 2008).

Assim, a presenca desses microrganismos nos alimentos, podera indicar falta
de condi¢cdes adequadas no tratamento térmico, de sanitizacdo dos equipamentos e
manuseio inadequado, sendo que, em alimentos processados, a presenca 0S
coliformes indicam processamento inadequado ou uma contaminacdo pos-
processamento (FONSECA, 2006).

2.4.2 Staphylococcus aureus

As intoxicacBes causadas por estafilococos permanecem como a causa
principal das intoxicacbes alimentares. A espécie S. aureus, (patdgeno
frequentemente isolado de portadores humanos e de animais) € a mais envolvida
em surtos. Sua versatilidade nutricional e a capacidade de crescer em diferentes
condicbes ambientais fazem com que este microrganismo encontre substrato para
crescimento em diferentes alimentos, produzindo enterotoxina e causando, desta
forma, os surtos de intoxicacao alimentar (HALPIN- DOHNA et al., 1989).

As bactérias do género Staphylococcus sdo cocos Gram-positivos,
pertencentes a familia Micrococcaceae, anaerdbias facultativas, com maior
crescimento sob condi¢bes aerobias, quando produzem catalase e apresenta uma
reacdo fortemente positiva a coagulase (THIELMANN; ARCURI, 2000; BARBOSA et
al., 2007).

Os estafilococos tem um diametro aproximado de 0,8—1,0 um e por dividirem-
se em planos diferentes, quando vistos em microscopios aparecem na forma de
cachos de uva. Estes microrganismos nao formam esporos, contudo, séo resistentes
ao dessecamento, sendo prontamente disseminados por particulas de poeira
presentes no ar e nas superficies (FRANCO; LANDGRAF, 2005).

Existem 32 espécies e 15 subespécies conhecidas de Staphylococcus, cuja
heterogeneidade reflete na grande variedade das propriedades genéticas,
fisiologicas e bioquimicas das espécies (SANTOS, 2003; BERGDOLL et al., 1989).



20

O S. aureus €, frequentemente, pesquisado em alimentos, sendo o queijo, um
dos principais veiculos causadores de toxinfec¢do alimentar por esta bactéria, pois
sua presenca estad associada a praticas de higiene e manipulacdo inadequadas
(REIBNITZ et al., 1998).

O ser humano e o0s outros animais sdo 0s principais reservatorios de S.
aureus. A cavidade nasal é o principal habitat dos estafilococos no homem e, a partir
deste foco, atingem tanto a epiderme, como feridas e qualquer superficie ou objeto
gue tenha entrado em contato com ser humano. Além do homem, a maioria dos
animais domeésticos também s&o portadores ou se apresentam contaminados pela
bactéria. Um exemplo tipico é a mastite estafilococica do gado leiteiro, que pode
infectar o leite e causar intoxicacao, caso seja consumido ou utilizado no preparo de
queijos (FRANCO; LANDGRAF, 2005).

A temperatura de multiplicacdo desta bactéria esta entre 7°C e 48°C, sendo
37°C a temperatura 6tima para seu desenvolvimento. A enterotoxina é produzida
entre 10 °C e 48 °C; contudo, a faixa de 40 °C a 45 °C é considerada 6tima para sua
producdo (GERMANO et al., 2001).

Ap6s o consumo dos alimentos contaminados por S. aureus, 0S sintomas
aparecem de 1 a 6 horas e incluem nausea intensa, vémito e diarréia moderada,
normalmente sem febre. Os sintomas desaparecem em menos de 12 horas e,
embora sejam muito desagradaveis, a doenca raramente é fatal (REIBNITZ et al.,
1998). Este tipo de intoxicacdo € uma das mais comuns, sendo de ocorréncia
mundial. A intoxicagdo tem como causa a ingestdo de alimentos contendo
enterotoxina estafilocécica pré-formada, permanecendo como a causa principal de

enfermidades transmitidas por alimentos (CARMO, 2005).

2.4.3 Salmonella sp.

As bactérias do género Salmonella sdo patogénicas e responsaveis pela
maior causa de surtos de toxinfec¢des alimentares. A contaminagao ocorre devido
ao controle inadequado de temperatura, de praticas de manipulacao incorretas ou
por contaminacdo cruzada de alimentos crus com alimentos processados. Sua
simples presenca no alimento implica na rejeicdo de todo lote, por isso a analise de
Salmonella sp. é dita qualitativa (FRANCO; LANDGRAF, 2005).
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O género Salmonella pertence a familia Enterobacteriaceae, sdo bacilos
Gram negativos ndo produtores de esporos, anaerdbios facultativos, produtores de
gas a partir da glicose (exceto S. typhi) e sdo capazes de utilizar o citrato como fonte
de carbono. A maioria € moével, apresentando flagelos peritriquios, excecdes feitas a
S. pullorum e a S. paratyphi (FRANCO; LANDGRAF, 2005).

A atividade de agua (Aw), afeta diretamente o desenvolvimento da bactéria
embora o limite minimo seja de 0,94, as salmonelas podem sobreviver por até mais
de um ano em alimentos com baixa Aw. Desta forma, sendo o queijo mussarela, um
alimento que em sua composi¢ao possui um elevado teor de umidade, torna-se um
risco eminente (GERMANO, 2008).

As Salmonellas localizam-se primordialmente no trato gastrintestinal das aves
em geral, de mamiferos domeésticos e silvestres, bem como de répteis, sem
provocar, na maioria das espécies hospedeiras, manifestacdo de sintomas. Os
alimentos e agua contaminados por Salmonella constituem a fonte priméaria de
infeccdo humana por estes patégenos. O trato intestinal do homem e de animais
infectados constituem o principal reservatério de Salmonella (GERMANO, 2008).

A temperatura ideal para a multiplicacdo da Salmonella é de 35 a 37 °C,
sendo a minima de 5 °C e a maxima de 47 °C. Porém valores maximo e minimo
dependem do sorotipo bacteriano (FRANCO; LANDGRAF, 2005).

2.4.4 Listeria monocytogenes

O género Listeria é constituido por seis espécies: L. monocytogenes, L.
seeligeri, L. ivanovii, L. innocua, L. welshimeri, L. grayi. Somente duas espécies séo
consideradas patogénicas: L. monocytogenes em humanos e L. ivanovii em animais.
Algumas pesquisas indicam que L.seeligeri e L. ivanovii causam doencas em
humanos (VASCONCELOS et al., 2008).

A Listeria monocytogenes € agente causador de enfermidades graves para
homens e animais, amplamente distribuida na natureza, tem como caracteristica a
capacidade de multiplicacdo em temperatura de refrigeracéo e a relativa resisténcia
térmica. Alguns relatos tém demonstrado o envolvimento de produtos lacteos em
surtos alimentares, causando listeriose (DUARTE et al., 2005).

Nas dUltimas décadas, a listeriose caracterizou-se como uma doenca

emergente de origem alimentar, apesar de ndo ser considerada nova, visto que ja
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existiam relatos anteriores de sua ocorréncia. E considerada uma doenca atipica,
grave e com mortalidade, atingindo principalmente individuos imunodeprimidos,
mulheres gestantes, transplantados e pessoas que fazem uso de drogas
imunodepressoras (VASCONCELOS et al., 2008).

A listeriose tem como agente etiologico a Listeria monocytogenes, um coco-
bacilo Gram-positivo curto, ndo esporulado, microaeroéfilo e anaerdbio facultativo,
catalase positivo, psicrotropico, movel a temperatura de 25 °C e tolerante a Cloreto
de Sdédio (NaCl). Esse microrganismo ocorre no solo, agua de superficie, lago,
detritos, silagem, fezes de individuos sadios, fezes de animais e ambientes
saprofiticos vegetais. Alguns trabalhos relatam o isolamento da Listeria spp. em
ambientes domésticos (utensilios de cozinha, banheiro), pescado defumado,
camarao industrializado, carnes, frangos, vegetais, superficie de processamento de
alimentos, leite cru e pasteurizado e em queijos (RAMOS; COSTA 2003).

A L. monocytogenes é considerado um microrganismo tolerante, pois é capaz
de se desenvolver sob uma larga faixa de temperatura, crescendo em uma faixa que
varia de 3 a 45 °C (DUARTE et al., 2005).

O consumo de alimentos contaminados com Listeria monocytogenes
constitui-se no veiculo priméario de transmissao da doenca, ap0s a ingestdo, e por
mecanismos ainda pouco conhecidos, 0 microrganismo coloniza o trato
gastrointestinal e invade os tecidos (JAY, 1992).

A L. monocytogenes possui uma proteina de superficie celular, a internalina,
que facilita sua invasdo em células ndo fagocitarias. No interior das células a
bactéria € envolvida por uma membrana vesicular. No interior da vesicula, este
microrganismo, produz uma hemolisina, a listeriolisina, que, junto com uma
fosfolipase, promove a degradacdo da membrana da vesicula liberando o
microrganismo para o citoplasma celular, onde ocorre o processo da multiplicacéo
da L. monocytogenes. A seguir, ocorre a formagédo de filamentos de actina que
permitem 0 microrganismo se movimentar no interior da célula, de onde é
impulsionado para outras células periféricas, infectando-as. Através de células
macrofagicas, a Listéria alcanca os vasos linfaticos, linfonodos mesentéricos e
corrente sanguinea, sendo entdo, disseminada para outros tecidos e o&rgaos
caracterizando um quadro de listeriose clinica (RAMOS; COSTA, 2003).
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2.5 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

As acdes de controle sanitario na area de alimentos devem ter constante
aperfeicoamento para garantir a qualidade dos mesmos. As Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) sugerem a monitoracdo desse controle sanitario, por meio de um
manual prético e objetivo, mantendo elevado o padrdo de qualidade dos alimentos
produzidos (FERREIRA, 2011).

As Boas Praticas de Fabricacdo visam assegurar os parametros basicos de
qualidade, assim como os procedimentos de elaboragédo dos alimentos e de higiene,
abordando basicamente aspectos de nivel sanitario que vao desde normas de
construcdo especificas, com a finalidade de prevenir a entrada de pragas (roedores,
insetos, passaros e outras espécies de animais) e facilitar a manutencéo de higiene
das instala¢cdes industriais, estocagem e transporte até os cuidados no
cadastramento de fornecedores das matérias-primas, no seu recebimento,
estocagem e manuseio, na elaboracéo, transporte e distribuicdo dos alimentos
(BEZERRA, 2008).

Além da reducdo de contaminagbes microbianas, as BPF também
possibilitam um ambiente de trabalho mais eficiente, otimizando todo o processo de
producdo. Elas sdo necessérias para controlar fontes de contaminacdo cruzada e
para garantir que o produto atenda as especificacdes de identidade e qualidade
(SILVA, 2005).

A Portaria 1428 do Ministério da Saude (MS), define Boas Praticas de
Fabricacdo como “normas e procedimentos que visam atender a um determinado

padrao de identidade e qualidade de um produto ou servigo” (BRASIL, 1993).

2.5.1 Instalacdes

As industrias alimenticias devem ser construidas em uma area onde nao
ofereca riscos as condi¢des gerais de higiene e sanidade. O projeto deve prever o
menor impacto ambiental possivel. Compreendem o ambiente interior e exterior, que
precisa ser administrado para prevenir a contaminacdo do alimento em
processamento, dos ingredientes e produto acabado. O desenho interno e o0s
materiais de constru¢do devem facilitar as condi¢gfes sanitarias de processamento e
embalagem (VIALTA et al., 2002).
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O piso deve ser resistente, de facil lavagem, antiderrapante e apresentar
declividade de 1% a 2% em direcdo aos drenos ou ralos telados ou tampados.
Paredes e tetos ndo podem apresentar falhas de revestimento e pintura.
Recomenda-se pintar o teto e as paredes (apdés a correcdo das falhas)
adequadamente, com tinta epOxi branca, ou assentar azulejos claros, nhuma altura
minima de 2 m. As paredes azulejadas devem ser limpas semanalmente (SILVA,
2005).

Bezerra (2008) sugere um layout para industria produtora de queijos, que

pode ser visto na figura 1, onde:

12,50
F

-

Figura 1 - Sugestao de Layout para fabrica de queijo
Fonte: (BEZERRA, 2008)

Tanque para recepcao de leite
Tanque de equilibrio

Tanques para lavagem de latbes
Esterilizador de lates

Resfriador tipo cascata

Tanques para fabricacdo de queijos
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Desnatadeira
Tacho mecanico para flagem de mussarela
10. Prensa mecanica
11. Mesa movel
12. Tanques de salmoura
13. Prateleiras
14. Evaporadores de teto
15. Bancada
16. Armario

A plataforma para recepcdo de leite deve ser ampla, situada a uma altura
compativel com a operacdo de descarga. Recomenda-se que a secdo de
beneficiamento n&o fique distante dos tanques de armazenamento, 0s quais devem
ser completamente esvaziados, limpos e desinfetados antes que o novo leite cru
seja transferido para eles. Em éareas de descarregamento, o piso deve ser
totalmente impermeavel, com dreno e sem residuos de leite. O laboratério para
analise do leite recebido deve estar localizado estrategicamente, de modo a facilitar
a coleta de amostras e a realizacdo de todas as andlises de rotina necessarias a
selecéo do leite (SILVA, 2005).

2.5.2 Pessoal

Os funcionarios sdo os elementos mais importantes, responsaveis pela
manutencdo dos sistemas de BPF. Os funcionarios devem ser treinados e
conscientizados a praticar medidas de higiene e seguranca a fim de proteger os
alimentos de contaminac¢des quimicas, fisicas e biologicas. Deve-se ainda ser feito
exame periddico e quando existir razoes clinicas ou epidemiologicas (VIALTA et al.,
2002). Os manipuladores de alimentos devem manter um alto grau de limpeza
pessoal e, onde for necesséario vestir roupas de protecdo, usar botas e toucas
adequadas (GELLI et. al., 2004).

Os habitos regulares de higiene devem ser estritamente observados e
inspecionados, diariamente, pelo supervisor da industria, refletindo-se na higiene
dos empregados. Manter as maos sempre limpas: antes da entrada da area de

producdo; apOs a ida ao banheiro; apés cada intervalo; apdés fumar durante os



26

intervalos; e apds completar qualquer tarefa que suje as maos. O procedimento deve
ser feito escovando-se as unhas, lavando-as com agua e sabdo, as maos e o
antebraco, passando-se solucdo sanitizante e seca-las com papel toalha
descartavel, nunca utilizar panos (SILVA, 2005).

Devem realizar banho pré e pdés-trabalho, a higienizacdo das maos sempre
que se fizer necessario, da auséncia de adornos, barbas e bigodes, da protecéo total
dos cabelos, da manutencdo de unhas curtas e sem esmaltes, dentre outros
cuidados (BEZERRA, 2008).

N&o usar perfumes, ja que o leite absorve os odores do ambiente.-Nao usar
pulseiras, brincos ou reldgios que dificultam a higienizacdo e se tornam uma fonte de
contaminacdo. Ndo usar maquiagens e pinturas. Nao cuspir, ndo falar e ndo tossir
sobre o produto. Usar avental ou jaleco branco e limpo. Usar luvas em caso de
ferimentos das maos. Evitar contato com orelhas, nariz e boca, esses 6érgaos tém
grande quantidade de microrganismos que podem contaminar o queijo (BEZERRA,
2008).

2.5.3 Higiene do ambiente e dos utensilios

Para que se possa garantir ao consumidor a qualidade do produto final, os
gueijos devem ser processados seguindo-se normas rigorosas de higiene, tanto das
instalacdes como do pessoal envolvido e dos equipamentos utilizados, sendo o
ambiente onde se fabrica os produtos, arejado, bem iluminado, ter agua de
qualidade e em quantidade, estar longe de esterqueiras, livre de moscas e outras
fontes de contaminacdo (BEZERRA, 2008).

Os equipamentos e utensilios devem ser usados unicamente para os fins aos
quais foram projetados e estar em bom estado de funcionamento e conservagao,
sendo importante a sua correta higienizacdo antes e apés o uso. Um equipamento
limpo inadequadamente ndo podera ser eficientemente sanitizado, pois residuos
remanescentes protegem os microrganismos da acdo de agentes santificantes. Além
disso, o uso de calor torna o residuo fortemente aderido as superficies e 0s
microrganismos sobrevivente irdo se multiplicar utilizando-o como substrato (VIALTA
et al., 2002).
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Na limpeza de pisos e utensilios ndo deve ser utilizada a mesma escova, hem
utensilios de madeira, como colher de pau, por ser um material poroso, em que 0

processo de sanitizacdo nao ocorre com total eficiéncia (BEZERRA, 2008).
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3. OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar a presenca de agentes microbianos em amostras de queijo mussarela

fatiado, oriundo de um supermercado do municipio de Ariquemes, RO.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

. Discorrer sobre alguns aspectos distintos do queijo mussarela, como
composicdo quimica, qualidade microbiolégica, parametros de conservacao e
legislag&o aplicada.

. Verificar na amostra estudada a presenca dos seguintes
microorganismos: Anaerobios facultativos (Salmonella sp., Staphilocococos
coagulase positiva, Listeria monocytogenes); Coliformes a 30 e 45°C.

o Relatar como as falhas inerentes as condi¢Bes higi€énico-sanitarias
inadequadas sao prejudiciais ao consumidor e 0 que estas podem ocasionatr.
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4 METODOLOGIA

4.1 AMOSTRAGEM

Foram coletadas seis amostras de queijo mussarela fatiado no momento da
compra em dois supermercados da regido de Ariqguemes, RO.

As amostras foram acondicionadas em caixas isotérmicas contendo gelo e
transportadas, em seguida, até o laboratorio SFDK — Laboratorio para analise de
produtos Ltda., localizado em Séao Paulo-SP, onde foram analisadas.

As andlises microbioldgica dos coliformes foram feitas a 30 e a 45° C, foram
feitos os testes para detecgcédo de Staphylococcus aureus, Listeria Monocytogenes e
Salmonella sp. a partir da diluicdo 1/10, pesando-se uma aliquota de 25¢g de cada
amostra e diluindo-se em 225 mL de solugéo diluente a uma temperatura de 40 °C,
em seguida realizando os procedimentos necessérios a cada método (ETGES,
2011; THIELMANN; ARCURI, 2000).

As metodologias utilizadas estdo descritas abaixo:

4.1.1 Contagem de Coliformes a 30 °C

Segundo a Norma FIL 73A:1985 Inoculou-se 1 mL da diluicdo 10™ em placa
de petri estéril, adicionando-se, em cada placa, aproximadamente 12 mL de agar
violeta vermelho neutro lactose e bile (VRBL) fundido e resfriado a 43-45 °C. ApGs,
homogeneizou-se cuidadosamente. Apds completa solidificacdo foi colocado 4 mL
de meio e deixou-se solidificar, incubando as placas invertidas em estufa regulada a
30 £ 1°C por 24 £ 2 horas. Apés a incubacdo foi feita a andlise das colbnias,
efetuando-se a contagem daquelas que possuem a morfologia adequada, sendo
vermelho-purpuras, circundadas por uma zona rosada de bile precipitada com 1 a 2
mm de diametro (THIELMANN; ARCURI, 2000).

4.1.2 Contagem de Coliformes a 45 °C
A andlise dos coliformes termotolerantes foi realizada segundo metodologia

proposta por APHA (1992) apud (THIELMANN; ARCURI, 2000), de forma que a

partir dos tubos positivos no caldo lauril sulfato ou caldo bile verde brilhante 2%
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lactose, inoculou-se uma algcada em caldo Escherichia coli (EC) contendo tubos de
Duhram invertidos. Incubou-se os tubos em banho-maria regulado a 45°C £ 0,2 °C
por 24 + 2 horas. ApOs a incubacdo examinou-se 0s tubos que apresentaram
formacdo de gés, estriando-se uma alcada em meio Agar Levine Eosina Azul de
Metileno, calculando o niumero de Unidade Formadora de Colbnia (UFC) através da

formula:

Col. Confirmadas de Coliformes a 30°C x Col. Confirmadas de Coliformes. em EC x fator de diluicdo

Col. Isoladas

4.1.3 Salmonella sp.

De acordo com Thielmann et al. (2000), o processo de identificacdo da
Salmonela se divide em 4 etapas (THIELMANN et al., 2000), que sao:

o Etapa 1 - Pré-enriquecimento: Transferiu-se 25 mL ou 25 g de amostra

para 225 mL de meio de enriquecimento ndo seletivo e Incubou-se a 35 + 2°C

por 16 a 20 horas.

o Etapa 2 - Enriquecimento seletivo: Transferiu-se 1 mL do cultivo em 10

mL de meio Caldo Tetrationato e incubou-se a 43 + 0,5°C por 18 a 24 horas.

Transferiu-se 0,1 mL do cultivo em 10 mL de meio Caldo Rappaport-

Vassiliadis e incubou-se a 42°C por 24 £ 2 horas e a 35°C por 24 * 2 horas.

o Etapa 3 - Isolamento e identificagdo: Para cada meio da fase anterior

realizou-se o isolamento das colénias em placas de Petri previamente

preparadas com meio seletivo-diferencial, incubando-se as placas invertidas a

37 £ 1°e por 18 a 24.

o Etapa 4 — Confirmacdo Bioquimica: Por fim, para a confirmagéo

preliminar de colbnias tipicas de Salmonella foi utilizada provas de testes em

meios Agar Lisina Ferro (LIA) e Agar Triplice Agucar Ferro (TSI).
4.1.4 Listeria Monocytogenes
Segundo Thielmann et al. (2000), o processo para isolamento e quantificacao

das colbnias de Listeria segue por etapas, assim como o isolamento da Salmonella,

gue séo:
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o Enriguecimento seletivo: Adicionou-se 25 gramas da amostra em 225
ml do caldo de enriquecimento, incubando a 30 °C por 48 horas.

o Isolamento e identificacdo presuntiva: A partir do caldo de
enriguecimento, foram feitas estrias em uma placa de agar Oxford, em
seguida, Incubando-se as placas invertidas a 37°C+1°C/48 horas. ApOs isso,
foi feito o exame das placas, observando-se colbnias tipicas de Listeria spp.
As quais se apresentam com 2-3 mm de diametro, com halos castanhos ou
negros (devido a hidrélise da esculina). A Norma FIL-IDF 143:1990
recomenda apenas agar Oxford. Como nas amostras ndo foram encontradas

nenhuma col6nia de L. monocytogenes, 0s testes enceraram-se nesta etapa.

4.1.5 Staphylococcus Aureus

Para analise de Staphylococcus aureus procedeu-se de acordo com a Norma
FIL 145:1990, onde foram inoculadas 0,1 mL das amostras, cada qual em uma placa
de petri contendo Agar Baird Parker, adicionado de uma emulsdo de gema de ovo a
20% em solucéo fisioldgica e uma solucdo de telurito de potassio a 1% em agua.
Espalhou-se com al¢ca de Drigalski até completa absorcéo, Incubando-se as placas
37 + 1°C por 24 a 48 horas. Apés a incubacédo, analisou-se as colbnias, com as
seguintes caracteristicas: pretas, brilhantes, convexas e com borda branca de 1 a
1,5 mm de diametro apos 24 horas e 1,5 a 2,0 mm apds 48 horas (THIELMANN;
ARCURI, 2000).
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Os resultados das analises microbiolégicas podem ser observados na tabela

1. Adiluicdo utilizada é a 10 expressando o resultado final dos testes.

Tabela 1 - Resultado das Analises microbiolégicas do queijo mussarela fatiado

Coliformes 30°C

Coliformes 45°C

Salmonella sp.

L. monocytogenes

Staphylococcus coag. pos.

Amostra 1 8 UFC/g 9 UFC/g Ausente / 25g Ausente / 25g 98 UFC/g
Amostra 2 9 UFC/g 4 UFClg Ausente / 25g Ausente / 25g 80 UFC/g
Amostra 3 6 UFC/g 6 UFC/g Ausente / 25g Ausente / 25g 92 UFC/g
Amostra 4 5 UFC/g 8 UFC/g Ausente / 25g Ausente / 25g 60 UFC/g
Amostra 5 7 UFClg 7 UFClg Ausente / 25g Ausente / 25g 79 UFClg
Amostra 6 6 UFC/g 5 UFC/g Ausente / 25g Ausente / 25g 65 UFC/g
Max. RDC*  5x10° UFClg 10° UFC/g Ausente / 25¢g Ausente / 25¢g 103 UFClg

* Max. RDC: valor méximo permitido pela Resolug&o da Diretoria Colegiada n°® 12, de 02 de Janeiro
de 2001.
Fonte: Elaborado pelo autor da monografia.

Verificou-se que todas as amostras (100%), apresentaram resultados para
coliformes fecais a 30 °C menores que 5x103 UFC/g, estando em conformidade com
a legislacdo brasileira, RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001. (BRASIL, 2001). O
mesmo resultado foi obtido para coliformes a 45°C, estando em conformidade com a
legislacdo. Resultados semelhantes foram encontrados por Pietrowski et al. (2008) e
Fonseca et al. (2006), que em analise, isolaram coliformes fecais das amostras de
gueijo mussarela, estando estas, dentro do padréo estabelecido.

No entanto, das 30 amostras analisadas por Luna et al. (2009) 13 (43,3%)
apresentaram coliformes totais, enquanto 8 (2,6%) apresentaram coliformes
termotolerantes. Apesar disso, todas as amostras se encontram dentro do padrao
estabelecido na

legislacdo vigente. No entanto este dado pode significar

manipulagdo sem higiene, armazenamento inadequado, recontaminagdo pos-
processamento ou ainda contaminantes provenientes da matéria-prima. Castro et al.
(2012), cita que os coliformes termotolerantes séao indicativos de contaminacao de
origem fecal. Assim sendo, amostras que apresentem elevada carga de coliformes
totais, mesmo estando no padrdo estabelecido pela ANVISA, sdo produtos de
qualidade inferior, podendo ser causadores de Doencas Transmitidas por Alimentos

(DTA).
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Das seis amostras analisadas para Salmonella sp. todas apresentaram
auséncia em 25 gramas, revelando que o lote de mussarela desta amostra estava
em conformidade com a legislacdo, uma vez que a presenca desse micro-
organismo, € motivo suficiente para condenar todo o lote de queijo (FRANCO;
LANDGRAF, 2005).

Resultado diferente foi encontrado por Castro et al. (2012), em que 33,33%
das amostras analisadas foram positivas para esta bactéria, enquanto 66,66% das
amostras avaliadas foram negativas. Pietrowski et al. (2008), também encontrou
prevaléncia de 6,25% das amostras contaminadas por esta bactéria.

Fonseca et al. (2006), avaliou a qualidade microbiolégica do queijo tipo
mussarela e queijo colonial comercializado na regido oeste do Parana e obteve
resultados dentro dos limites estabelecidos pela legislacdo em todas amostras
analisadas para Salmonella sp.

O resultado para L. monocytogenes apresentou-se ausente em 25 gramas,
demonstrando que as amostras se encontravam prontas para o0 consumo humano e
em conformidade com a Portaria n°® 364 de 08 de setembro de 1997 (BRASIL, 1997).
Também apresentou resultado de acordo com a RDC n° 12 de 2001, que determina
auséncia em 25 gramas (BRASIL, 2001). Semelhante a Salotti (2006), que nao
detectou a bactéria em 60 amostras de queijos minas frescal comercializados em
Jaboticabal-SP.

Resultado diferente foi encontrado por Oliveira et al. (2009), onde 4 (6,66%)
de suas amostras apresentavam L. monocytogenes. A contaminacao dos queijos por
L. monocytogenes pode ter ocorrido pela falta de controle do microrganismo no local
de origem da matéria-prima ou no processamento, jA que esta bactéria é
amplamente distribuida na natureza (FRANCO; LANDGRAGF, 2005).

Quanto aos resultados das amostras para Staphylococcus coagulase positiva
(Staphylococcus aureus), todas amostras se mantiveram abaixo de 100 UFC/g.
dentro do preconizado em legislagdo que preconiza no maximo 1000 UFC/g
(BRASIL, 1997; BRASIL, 2001). Santos-Koelln et al. (2009), ao avaliar a qualidade
microbiolégica do queijo tipo mussarela e queijo colonial comercializado na regiao
oeste do Parana, obteve como resultado para contagem de Staphylococcus
coagulase positiva, resultados dentro dos padrbes microbioldgicos e sanitarios. No
entanto Pietrowski et al. (2008), ao realizar analise de Estafilococos Caogulase

Positiva, obteve trés amostras (18,75%) acima do padrdo estabelecido.
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Segundo Castro et al. (2012), a ampla disseminacdo do Staphylococcus
aureus no ambiente justifica a frequente presenca deste microrganismo nos
alimentos, principalmente naqueles submetidos a intensa manipulacdo sob

condicBes precarias de higiene.
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CONCLUSAO

O queijo mussarela € um alimento de origem italiana, macio, altamente
nutritivo, contendo um teor médio de umidade, muito utilizado como ingrediente para
a confeccdo de inUmeros pratos e deve ser armazenado a uma temperatura nao
superior a 12 °C.

Constatou-se que as amostras de queijo mussarela fatiado, comercializados
na regido de Ariguemes, RO pelos dois supermercados em questdo, se encontram
dentro do exigido em legislacdo, considerados proprios para 0 consumo humano,
obedecendo aos limites exigidos para Coliformes a 30°C, Coliformes a 45°C,

Salmonella sp., Listeria Monocytogenes e Staphylococcus coagulase positiva.
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