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Objetivos

Esse projeto teve como objetivo avaliar as
caracteristicas microbiolégicas de queijos
artesanais produzidos a partir de leite cru e/ou
pasteurizado produzidos no estado de Séo
Paulo, bem como producdo de laudos das
analises enviados para cada produtor
participante do projeto.

Métodos e Procedimentos

Foram analisadas 29 amostras de queijos
artesanais brasileiros produzidos a partir de
leite de vaca, ovelha e bufala de 7 produtores
diferentes, como descrito na Tabela 1. Essas
amostras foram coletadas diretamente pelos
produtores no estado de S&o Paulo e
entregues ao laboratério. As analises foram
realizadas no Laboratério de Microbiologia de
Alimentos da Faculdade de Ciéncias
Farmacéuticas da USP/SP e foram avaliadas
de acordo com os pardmetros estabelecidos
pelas legislacbes brasileiras IN 161 de
07/01/2022 da Anvisa para deteccdo de
Salmonella spp., realizada pela metodologia

ISO 6579, enumeragdo  de Listeria
monocytogenes, realizada pela metodologia
ISO 11290-2:1998 alteracao 1:2004,
enumeragdo de Escherichia coli, realizada em
placa Petriflm® EC e enumeracdo de
Staphylococcus coagulase-positiva, realizada
em placa Petrifim® STX e Portaria 146 de
03/07/1996 do MAPA para enumeracdo de
coliformes totais a 30°C, realizada em placa
Petriflm® EC. Foi adicionado as analises a
numeracdo de Enterobacteriaceae por método
tradicional APHA 9.62:2015. Também foram
realizados testes fisico-quimicos de pH,
atividade de agua e umidade.

Produtor _Amostra
001 | Gueio

002 |Gu
003 |Gu
004
005
008
007
008
003
[F}1]

olo

fm]fm]f=]
HEH

o |o|o|o

|
AR R R
AR RSN

Tabela 1 Descrlgao qualitativa dos queuos
analisados
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Resultados

Os resultados obtidos com as andlises (Tabela
2 e Tabela 3) demonstraram que 9 amostras
apresentaram valores acima do limite em pelo
menos 1 dos itens avaliados, levando a
reprovacdo do produto (31%), conforme
critérios estabelecidos pela legislagdo. Dessas
amostras 31% (n = 9) apresentaram contagens
acima do limite para coliformes totais
(produtores A, B, C e E), 17% (n = 5)
apresentaram contagens acima do limite para
Escherichia coli (produtores Ae E) e 7% (n = 2)
apresentaram contagens acima do limite para
Staphylococcus coagulase positiva (produtor

tégenos  Listeria
Enterobacteriaceae  Salmonela  L.monocytogenes  Coliformes  Escherichia  '2P1Y10c0ccus
Amostra (UFC/g) o Totais (UFC/g) coli (UFC/g) coagulase pH Aw Umidade
Q01 2x10* Ausente <10 3x102 <10 <10 488 06273 70%
Qo2 2,8x10° (estimado) Ausente <10 >15x10* >15x10* <10 512 09780 55%
Qo3 6.4 x 107 (estimado) Ausente <10 >15x10° >15x10° <10 6,07 09876 67%
Qo4 6.7 x 107 (estimado) Ausente <10 >15x10° >15x10° <10 571 09894 69%
Q05 6.1x10° Ausente <10 7.3x10% <10 <10 560 09963 56%
Q06 <10 Ausente <10 <10 <10 <10 529 09946 28%
Qo7 7.5x10* Ausernte <10 1,1 x10° <10 3x10° 581 09871 49%
Qo8 8,7 x10% Ausente <10 1.6x10° <10 59 x10% 594 09798 44%
Q09 93 x10° Ausente <10 7,1x10¢ <102 <10? 6,52 0,9986 52%
Q10 35x10¢ Ausente <10 3x103 <102 <10? 515 09715 36%
Q12 4,8 x107 (estimado) Ausente <10 >15x10° <102 <102 553 0,9843 40%
Q17 <107 Ausente <10 <102 <102 <102 425 09887 61%
Q20 <10? Ausente <10 <10? <102 <10? 583 09145 38%
Q21 2.4x10° Ausente <10 2x10° <102 <102 536  0,9902 43%
Q22 19x10° Ausente <10 46x10* 5x10° <102 557 09850 37%
Q24 <100 Ausente <10 <102 <102 <102 515 09863 45%
Q25 8,7x10° Ausernte <10 46x10° 2x102 <102 498 09977 60%
Q26 12x10° Auserte <10 45x102 <10 <10 498 09977  60%
Q27 <10 Ausente <10 <10 <10 <10 556 09483 40%
Q28 33x10% Ausente <10 <10 <10 <10 572 09368 39%

Q29 3x10° Ausente

Tabela 2: Resultado das analises microbioldgicas e
fisico-quimicas

Produtor | Amostra IN 161 ANVISA JUL/22 Portaria 146 MAPA MARCIS6
(Contagem de Coliformes Totais)

Q1 Atende Atende

A Q2 Néo atende para E. coli Néo atende
Q3 Néo atende para E. coli N&o atende
Q4 Néo atende para E. coli Néo atende
Qs Atende Né&o atende

5 Q6 Atende Atende
Q7 Nao atende para Staphylococcus coagulase-positiva Nao atende
Q8 Nao atende para positi Néo atende
Q9 Atende Atende
Q10 Atende Atende

Cc Q11 Atende Atende
Q12 Atende Néo atende
Q13 Atende Atende
Q14 Atende Atende
Q15 Atende Atende
Q16 Atende Atende

D Q17 Atende Atende
Q18 Atende Atende
Q19 Atende Atende
Q20 Atende Atende
Q21 Atende Atende

E Q22 Néo atende para E. coli Néo atende
Q23 Néo atende para E. coli N&o atende
Q24 Atende Atende

F Q25 Atende Atende
Q26 Atende Atende
Q27 Atende Atende

G Q28 Atende Atende
Q29 Atende Atende

Tabela 3: Avaliacdo das amostras segundo critérios
legislativos.

Conclusodes

Os resultados demonstraram que uma grande
parte das amostras de queijos artesanais
apresentou resultados fora do especificado
para contagem de microrganismos indicadores
como coliformes totais, E. coli e
Staphylococcus coagulase-positiva, indicando a
necessidade de melhorias nas boas praticas de
fabricacéo.

A autora declara ndo haver conflito de
interesses.
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