x‘ 82 SEMANA

W INTEGRADA XXIV ENPOS — ENCONTRO DE POS-GRADUACAO
' \ UFPEL 2022

SALMONELLA SPP. EM QUEIJOS COLONIAIS COMERCIALIZADOS EM
FEIRAS LIVRES NA CIDADE DE PELOTAS - RS

SOUZA, ANDRESSA SALIES!; GANDRA, TATIANE KUKA VALENTE?, GANDRA,
ELIEZER AVILA®

L Universidade Federal de Pelotas — dedesalies@hotmail.com
2Universidade Federal de Pelotas — tkvgandra@yahoo.com.br
3 Universidade Federal de Pelotas — gandraea@hotmail.com

1. INTRODUCAO

Constantemente o queijo tem sido considerado um alimento que pode conter
a presenca de patdgenos de origem alimentar, especialmente os queijos frescos,
gue, na maioria das vezes, sao feitos com leite cru e que acabam por ndo passar
pelo processo de maturagdo. A sua contaminagao microbiana assume destacada
relevancia tanto para a induastria, pelas perdas econémicas, como para a saude
publica, pelo risco de causar doencgas transmitidas por alimentos (ANTONELLO et
al., 2012).

O queijo denominado de “colonial”, anteriormente era produzido de forma ar-
tesanal e com o uso de leite cru pelos imigrantes europeus que habitavam a regiao
sul do Brasil. Atualmente, a grande maioria, é produzida em laticinios de pequeno
e meédio porte, utilizando-se leite pasteurizado (MATTIELLO et al., 2018). Para a
producédo do queijo colonial com qualidade adequada sao necessarios alguns fato-
res importantes, como uma matéria-prima de boa qualidade, obtida de aninais sa-
dios com alimentacéo adequada, que recebem cuidados higiénicos na ordenha (pré
e pos-dipping). Além disso é fundamental o controle da temperatura de armazena-
mento e transporte do leite e da sanitizacao de utensilios e equipamentos que en-
tram em contato direto com produto. No laticinio o leite deve ser pasteurizado a fim
de eliminar possiveis e importantes patégenos alimentares, como Salmonella typhi
e Escherichia coli, causadores de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA)
(BORDINI et al., 2020).

Em julho do ano de 2019 foi aprovada a lei n® 13.860, que dispde sobre a
elaboracdo e a comercializacdo de queijos artesanais (coloniais) no Brasil, com
intuito de fortalecer os produtos fabricados com métodos tradicionais e promover a
valorizacéo territorial, regional ou cultural, conforme protocolo de elaboracéo espe-
cifico estabelecido para cada tipo e variedade, e com emprego de boas praticas
agropecuérias e de fabricacéo, estimulando assim, a producao e a venda deste tipo
de produto (BRASIL, 2019; USDA, 2020). O queijo colonial produzido no Rio
Grande do Sul ndo possui regulamento técnico especifico, ele € amplamente pro-
duzido, comercializado e consumido por pessoas de todas as faixas etarias e niveis
sociais. (OPAS/OMS, 2009). Diante disso o produto pode ser produzido de diversas
formas, desde que atenda aos requisitos microbioldgicos previstos, nos estabeleci-
mentos devidamente registrados (ARBELLO, 2021). Devido a isso 0 presente tra-
balho teve como objetivo realizar analise de Salmonella spp. em queijos coloniais
comercializados em feiras livres na cidade de Pelotas — RS.
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2. METODOLOGIA

Foram coletadas 40 amostras de 200g queijos coloniais, adquiridos como
eram vendidos em feiras livres da cidade de Pelotas-RS. A cada coleta eram ana-
lisadas 2 amostras, totalizando 20 coletas. As coletas foram realizadas de marco
de 2020 a marco de 2022. Devido a Pandemia de Covid 19, as andlises tiveram
uma pausa de marco de 2020 até setembro de 2021.

As andlises microbiolégicas foram realizadas de acordo com as recomenda-
¢cOes propostas pela American Public Health Association (APHA) (DOWNES & ITO,
2001) e pela ISO 6579-1 (2017) com pequenas modificacdes. As amostras inicial-
mente foram submetidas ao pré-enriquecimento para isso foram homogeneizadas
retirando a aliquota de 25g da amostra e diluindo em 225mL de 4gua peptonada
tamponada. Apds isso foram incubadas a 37°C, por 24 horas. Apos foi realizado o
enriquecimento seletivo, que consistiu em transferir 1mL de caldo de pré-enrique-
cimento para um tubo contendo 10mL de caldo tetrationato e 0,1mL para um tubo
contendo 10mL de caldo Rappaport-Vassiliadis. Depois o primeiro foi incubado a
35°C e 0 segundo a 42°C (em banho-maria) por 24 horas. Apés a incubacédo foram
semeadas de cada cultura do enriquecimento placas de 4gar XLD, agar Bismuto
Sulfito e agar Hektoen-enteric (HE), que foram incubados a 35°C por 24 horas, de
modo a obter coldnias isoladas que ao apresentarem morfologia caracteristica de
Salmonella foram submetidas a identificacdo bioquimica. Para isso as colénias sus-
peitas foram transferidas para tubos contendo agar triplice agucar ferro (TSI), incli-
nado, agar lisina ferro (LIA) e &gar urease (UA) que foram incubados a 37°C por 24
horas. Por fim, quando os testes bioquimicos indicavam a presenca de Salmonella,
as coldnias eram submetidas ao texto soroldégico com soro somético anti-Salmo-
nella spp. Os resultados foram expressos como "auséncia" ou "presenca” de Sal-
monella spp em 25g de alimento.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo dispostos os resultados obtidos para Salmonella spp em
amostras de queijo colonial.

Tabela 1- Pesquisa de Salmonella spp em 40 amostras de queijo colonial
vendidas em feiras livres da cidade de Pelotas-RS.

Total de amostras Amostras com presenca de
N Salmonella spp - n (%)*
40 3(7,5)

*Amostras com presenca de Salmonella spp em desacordo ao estabelecido pela Instrucdo
Normativa N° 60, de 23 de dezembro de 2019 (Brasil, 2019).

Conforme pode ser visualizado na tabela 1, dentre as 40 amostras de queijo
colonial, 3 amostras (7,5%) estavam contaminadas com Salmonella spp. De acordo
com a Instrugdo Normativa n° 60, de dezembro de 2019 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (Brasil, 2019), os padrdes microbiolégicos para produtos
lacteos preconizam a auséncia de qualquer sorotipo de Salmonella spp. em 25¢g do
alimento.

Alguns pesquisadores em trabalhos semelhantes encontraram percentuais
superiores aos encontrados neste estudo (ANTONELLO et al., 2012; OLIVEIRA et
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al., 2012). No trabalho de Antonello et al. (2012) foram analisadas quatro marcas
de queijo colonial comercializadas em supermercados do municipio de Francisco
Beltrdo/PR e que foram escolhidas aleatoriamente. Ao total obteve-se 28 amostras
em que a partir das analises realizadas, verificou-se que 17,85% das amostras
apresentaram contaminacao por Salmonella spp. Por ser potencialmente capaz de
provocar infeccdo alimentar a presenca dessa bactéria nos queijos coloniais
analisados classifica-os como produtos impréprios para consumo. Ja Oliveira et al.
(2012) coletaram 4 amostras de queijos coloniais de diferentes produtores em
supermercados e feiras livres ao analisarem microbiologicamente esses queijos
observaram que 12,5% apresentaram contaminag¢do com Salmonella spp.

Em oposto, no trabalho de Baratto et al. (2021) a analise microbioldgica para
Salmonella spp. encontrou-se dentro do padréo exigido pela legislacdo, sendo
ausente em todos os queijos analisados. Uma das possiveis explicacdes para a
auséncia de Salmonella em queijos pode estar relacionada a presenca de bactérias
acido-laticas (BAL). Estudos afirmam que a alta frequéncia de bactérias acido-
laticas (BAL), presentes no leite cru exercem atividade antagonista a Salmonella
spp (BARATTO, 2021).

Deve-se considerar ainda que nas feiras livres os alimentos de origem
animal e seus produtos derivados correm o risco de ficar expostos sob condi¢gbes
inapropriadas de armazenamento, sujeitos as acdes diretas dos micro-organismos
provenientes do ambiente, como também de insetos, principalmente quando os
alimentos ndo estdo adequadamente acondicionados ou embalados (GERMANO,
GERMANO, 2001).

4., CONCLUSOES

O estudo demonstrou que as 7,5% das amostras analisadas, apresentaram
contaminag¢do com Salmonella spp., indicando condi¢des higiénicas inadequadas,
evidencia-se a necessidade de um maior controle de boas praticas de fabricacdo
ao longo da linha de producdo e comercializagcao dos queijos coloniais, a fim de
garantir um produto com qualidade higiénico-sanitaria satisfatoria.
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