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APRESENTACAO

Neste segundo volume apresentado em 26 capitulos, a obra “Qualidade de
Produtos de Origem Animal” é composta por abordagens cientificas que discorrem
principalmente sobre parametros de composicao e qualidade microbiolégica de
alimentos de origem animal.

As condicbes microbiologicas e a composicdo fisico-quimica séo fatores
determinantes para definir a qualidade final de um produto destinado a alimentacéao
humana. Os esforgos cientificos para verificar os parametros de qualidade de produtos
alimentares séo imprescindiveis. Tratando-se de um assunto de tamanha relevancia,
a ciéncia deve sempre trazer novas pesquisas a fim de elucidar as principais lacunas
que possam trazer solu¢des ou apresentar riscos ao consumo humano.

Neste sentido, os estudos que sdo apresentados aqui, alinham-se a estes
temas e trazem novas analises que condizem com as necessidades emergentes de
qualidade e seguranca de produtos de origem animal.

A Atena Editora que reconhece a importancia dos valiosos trabalhos dos
pesquisadores, oferece uma plataforma consolidada e confiavel para a divulgacao
cientifica, propiciando a estes autores um meio para exporem e divulgarem seus
resultados, enriquecendo o conhecimento académico e popular.

Por fim, esperamos que a leitura deste trabalho seja agradavel e que as novas
pesquisas possam propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva novas
solugdes, cuidados e desenvolvimento de produtos de origem animal.

Flavio Ferreira Silva
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CAPITULO 19
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RESUMO: O queijo mucarela, tipo mais
utilizado no Brasil em preparacdes culinarias
especialmente por caracteristicas como
fatiamento e derretimento, esta sujeito a
contaminag¢des microbiol6gicas durante todo
0 processo que o leva a mesa do consumidor.
Diante disso, objetivou-se pesquisar
Salmonella spp. e Listeria monocytogenes
em queijo mucarela fatiado comercializado
em hipermercados de Recife-PE. Foram
analisadas quarenta e nove amostras de queijo
mugcarela fatiado e todas foram negativas
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para 0S microrganismos pesquisados. Porém,
observou-se Listeria innocua em 4,1% das
amostras (2/49). Estes resultados sugerem
provavel falha de higienizacdo no local de
fatiamento ou embalagem do produto, sendo
necessarias agdes que garantam a inocuidade
dos alimentos ofertados ao consumidor, de
forma a nao pbr em risco a saude publica.
PALAVRAS-CHAVE:
patogénicos; Salde publica; Seguranca de
alimentos.

Microrganismos

SEARCH OF Salmonella SPP. AND Listeria
monocytogenes IN SLICED MUCARELLA
CHEESE MARKETED IN HYPERMARKETS
OF RECIFE-PE

ABSTRACT: Sliced mucarella cheese, the type
most used in Brazil in culinary preparations
especially for characteristics such as slicing
and melting, is subject to microbiological
contamination throughout the process that leads
to the consumer’s table. Therefore, the objective
was to research Salmonella spp. and Listeria
monocytogenes in sliced mugarella cheese sold
in Recife-PE hypermarkets. Forty-nine samples
of sliced mucarella cheese were analyzed
and all were negative for the microorganisms
investigated. However, Listeria innocua was
observed in 4.1% of the samples (2/49). These
results suggest probable hygiene failure at the
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place of slicing or packaging of the product, requiring actions to ensure the safety of
food offered to the consumer, so as not to endanger public health.
KEYWORDS: Pathogenic microorganisms; Public health; Food safety.

11 INTRODUCAO

A seguranca dos alimentos vem adquirindo importancia mundial e as cobrancas
por parte dos 6rgaos publicos, das empresas, dos consumidores e da sociedade
para que os alimentos nédo oferecam risco a saude sao crescentes (FILHO et al.,
2011). Porém, apesar do desenvolvimento constante de métodos que assegurem a
qualidade higiénico-sanitaria dos produtos alimenticios, as doencas transmitidas por
alimentos (DTA) ainda representam um problema de saude publica (AKUTSU et al.,
2005; WHO, 2018).

De acordo com dados do Ministério da Saude (BRASIL, 2018), o leite e seus
derivados representaram 3,24% dos mais de doze mil casos de surto alimentar
notificados entre os anos 2000 e 2017 no pais. Nesse contexto, Salmonella spp. e
Listeria spp. merecem destaque como bactérias relacionadas as doencgas transmitidas
por alimentos.

Entre os anos de 2000 e 2017 o agente causador da salmonelose foi 0 primeiro
microrganismo patogénico mais identificado em casos de surtos de DTA no Brasil,
estando envolvido em 35% dos casos (BRASIL, 2018). Jaos casos de surtos envolvendo
0 agente causador da listeriose humana ainda ndo sao notificados oficialmente no pais.
Porém, na Europa dados foram registrados, destacando a importancia de estudos
relacionados a presenca e sobrevivéncia de Listeria monocytogenes em alimentos
(EFSA, 2015; BOTSARIS, 2016).

A L. monocytogenes é considerada um patdgeno psicrotrofico de origem alimentar
emergente, possuindo capacidade de sobreviver e se multiplicar em temperaturas
entre -0,4 a 50°C, assim permitindo seu crescimento em alimentos que sao
adequadamente refrigerados (TU et al., 2016). Além de possuir ampla distribuicdo no
ambiente, pode crescer em condicOes de anaerobiose e tolerar sucessivos processos
de congelamento e descongelamento (LIU, 2006; HARTMANN et al., 2009).

A contaminagao de queijos com L. monocytogenes tem sido apontada como
causa de varios surtos de listeriose em varios paises (YOON et al., 2016; CDC,
2018a). Em humanos este microrganismo pode causar infec¢cdes graves, como
meningite, encefalite, endocardite e pneumonia. Ja em gestantes pode causar aborto,
morte fetal, nascimento prematuro, septicemia ou meningite neonatal (PARIHAR et
al., 2008; FAl et al., 2011).

Microrganismos comumente encontrados no trato gastrointestinal de animais e
amplamente distribuidos na natureza, Salmonella spp. sdo anaerdbios facultativos
e podem crescer em temperaturas de 5 °C a 45 °C, com crescimento 6timo de 35
°C a 37 °C (CONCORAN, 2013). Responsavel pela salmonelose, este patdgeno
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pode provocar diarreia, febre e dor abdominal entre 12 a 72 horas ap6s a infeccéo.
Individuos susceptiveis podem apresentar diarreia mais severa, necessitando de
hospitalizacéo ja que caso nao ocorra tratamento adequado os pacientes podem ir a
Obito (CDC, 2018Db).

Dentre os derivados do leite, os queijos sao suscetiveis a contaminacao
microbiol6gica, dado o método de sua fabricagdo com varios processos envolvidos. O
queijo mucgarela é o tipo de queijo mais produzido no Brasil e € amplamente utilizado
na culinaria devido as suas propriedades de fatiamento e facilidade de derretimento
(COELHO et al., 2012).

Algumas etapas do processo de producao do queijo mucarela sdo capazes
de reduzir a contaminag&o microbiana, como a pasteurizacao e a filagem. Porém a
manipulag¢ao nas etapas subsequentes até a embalagem do produto pode representar
pontos importantes de recontaminacao (FAGNANI et al., 2013).

De acordo com a RDC n° 12/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
— ANVISA (BRASIL, 2001), que define os padrdes microbioloégicos em alimentos,
em relagcdo ao queijo mucgarela, classificado como de média umidade, é exigida a
auséncia de Salmonella spp. e de Listeria monocytogenes em 25¢g. Assim, objetivou-
se pesquisar Salmonella spp. e Listeria monocytogenes em queijo mucarela fatiado
comercializado em hipermercados da cidade do Recife-PE.

2 | MATERIAL E METODOS

Quarenta e nove amostras de queijo mucarela fatiado foram adquiridas em oito
hipermercadosdacidade de Recife-PE, contemplandotodasasmarcascomercializadas
no momento da visita ao estabelecimento. Das amostras, vinte e nove foram fatiadas e
embaladas no local de compra e vinte foram fatiadas e embaladas ainda na industria.
Todas as amostras foram mantidas em suas embalagens, acondicionadas em caixas
isotérmicas contendo gelo reciclavel e levadas imediatamente ao Laboratorio de
Inspecéo de Carne e Leite (LICAL) da Universidade Federal Rural de Pernambuco,
onde foram conservadas em refrigeracéo até a realizagdo das analises.

Paraapesquisade Salmonellaspp.,25g de cada amostraforam colocados em 225
mL de agua peptonada tamponada 1% (Merck), e seguiu-se com a homogeneizac¢ao
durante 60 segundos em Stomacher. Em seguida incubou-se por 16 a 20h a 36°C +1
para pré-enriquecimento. O enriquecimento seletivo foi realizado em caldo Rappaport
Vassiliadis (Oxoid) e caldo Tetrationato (Himedia) a 41°C+0,5 por 24 a 30 horas. Os
meios seletivos diferenciais utilizados foram agar Salmonella-Shigella (Kasvi) e Agar
de desoxicolato-lisina-xilose (Kasvi) incubados em placas de Petri a 36+1°C por 18 a
24h. Foram retiradas 3 colénias caracteristicas de Salmonella spp. das placas com
crescimento para realizacdo das provas bioquimicas (BRASIL, 2003), utilizando-se
os meios Agar ferro-acucar triplo (Agar TSI), Meio IAL (PESSOA e SILVA, 1972) e
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Agar Citrato de Simons (BRASIL, 2011).

Para a pesquisa de L. monocytogenes 25g de cada amostra foram colocados
em 225 mL de caldo UVM- enriquecimento Listeria (Acumedia) e homogeneizou-se
durante 60 segundos em Stomacher. Incubou-se por 24h a 30°C+1 e em seguida
0,1 mL da diluicao foi inoculado em 10 mL de caldo Fraser (Acumedia) e incubado
a 30°C+1 por 24 a 48h. Utilizou-se como meios seletivos diferenciais agar Palcam
(Acumedia) e ALOA (Merck), incubados em placas de Petri a 30°C+1, por 24 a 48h.
Foram retiradas 3 colbnias suspeitas para provas de identificacdo e confirmacgao
da espécie, sendo utilizadas prova da catalase, coloracdo de Gram, motilidade
(BRASIL, 2003) e identificacdo automatizada em equipamento VITEK® 2 Compact
(bioMERIEUX).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Osresultados encontram-se natabela 1, abaixo. Todas as amostras apresentaram
resultado negativo para Salmonella spp. e para Listeria monocytogenes. Porém,
observou-se que 4,1% (2/49) das amostras apresentaram resultado positivo para
Listeria innocua. Mesmo nao sendo objetivo da pesquisa, esse resultado ressalta
a importancia da presenca deste microrganismo em alimentos, ja que Mackey et al.
(1990) sugeriram que a L. innocua pode possuir resisténcia térmica similar a da L.
monocytogenes.

Apenas L. monocytogenes € considerada consistentemente patogénica para o
homem, embora infecgdes ocasionais pelas outras espécies venham sendo relatadas
(CHAMBEL et al., 2007; HITCHINS, 2012). Assim, L. innocua, ndao é considerada
patogénica, porém ha na literatura um relato de Obito por bacteremia causada por
essa espécie em um paciente de sessenta e dois anos (PERRIN et al., 2003).

No estudo realizado por Lima et al. (2015), com amostras de queijo mucarela
fatiado e comercializado em estabelecimentos varejistas na cidade de Goiania-GO,
observou-se 11,75% (4/34) de amostras positivas para Listeria monocytogenes e 2,9%
(1/34) amostras positivas para Listeria innocua. Silva et al. (1998) avaliaram a presenca
de Listeria spp. em queijos tipicamente brasileiros obtidos em mercados varejistas da
cidade do Rio de Janeiro e observaram contaminacéao por L. innocua em 12.62% das
amostras. Ja Silva et al. (2015), relatou a auséncia de Listeria monocytogenes em 30
amostras de queijo mucarela fatiado em uma pesquisa realizada em Ribeirdo Preto,
Séo Paulo.

No presente estudo as duas amostras positivas para L. innocua foram adquiridas
no mesmo hipermercado, no mesmo dia, fatiadas e embaladas na propria loja, sendo
de marcas diferentes, indicando uma possivel falha na higienizagao dos equipamentos
utilizados para fatiar o queijo, assim como manipulagdo inadequada do produto.

Em estudo realizado por Marinheiro et al. (2015), em estabelecimentos varejistas
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de Pelotas, Rio Grande do Sul, foi constatada a presenca de Salmonella spp. em
uma amostra (5%) de queijo mucarela fatiado, entre as 40 amostras avaliadas. Regis
et al. (2017) analisaram 10 amostras de queijo mucarela a granel comercializadas
em Jatai, Goiads e encontraram 20% (2/10) das amostras positivas para Salmonella
spp. Em pesquisa realizada por Castro et al. (2012), em queijos do tipo mucarela
comercializados no CEASA de Vitéria da Conquista-Bahia, de doze amostras
analisadas, 4 (33,3%) foram positivas para Salmonella spp.

Assim como observado nesse estudo em relacédo a Salmonela spp., Santos-
Koelln et al. (2009) também observaram que nenhuma das amostras analisadas foi
positiva para este microrganismo quando realizaram avaliacdo microbiolégica do
queijo tipo mugsarela e queijo colonial comercializado na regidao oeste do Parana.
Assim como Apolinario et al. (2014), que analisaram 31 amostras de queijos na Zona
da Mata Mineira e constataram auséncia de Salmonella em 100% delas.

A auséncia de Salmonella spp. nas amostras analisadas nesse artigo pode estar
associada a qualidade da matéria-prima, as boas condi¢cdes higiénico-sanitarias,
assim como a execuc¢ao adequada das boas praticas de manipulagdo nos locais de
comercializag&o.

Salmonella L. Listeria
Forma de comercializacao spp- monocytogenes innocua Total
(%) (%) (%)
Fatiado/embalado no local 0 0 2(6,9) 29
Fatiado/embalado na
industria 0 0 0 20
Total 0 0 2(4,1) 49

Tabela 1. Resultados das analises realizadas em amostras de queijo mucarela fatiado
comercializado em hipermercados de Recife-PE em pesquisa de Salmonella spp. e Listeria
monocytogenes.

Como pode-se observar, do total de 49 amostras analisadas nesse estudo
nenhuma estava em desacordo com a RDC n° 12/2001 (BRASIL, 2001). A técnica de
fabricacéo deste tipo de queijo inclui a etapa de filagem realizada com dgua em torno
de 80°C, onde espera-se que boa parte da contaminacéo inserida no produto até essa
etapa seja eliminada. No entanto, os processos seguintes de desenformagem, salga,
secagem e embalagem do produto sdo pontos de recontaminacao microbioldgica
e requerem monitoramento das condi¢des higiénicas e de permanente vigilancia e
implementacao ou adequacdes as Boas Praticas de Fabricacéo (BPF) pelos laticinios
com o intuito de garantir a qualidade microbioldgica destes produtos (SILVA, 2005).

Além de ser imprescindivel garantir a seguran¢a dos alimentos ao consumidor,
preconiza-se a obtencdo de um produto competitivo, capaz de atender as exigéncias
do mercado (ROSA et al., 2017). Qualidade, seguranca e integridade sé&o conceitos
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desafiadores devido a sua abrangéncia e complexidade sob o ponto de vista da
ciéncia de alimentos. Quando esses conceitos se aplicam aos produtos lacteos o
desafio torna-se ainda maior (DERETI e BONNET, 2017).

41 CONCLUSAO

Apesar da obtencao de resultados compativeis com o dos padrdes das normas
vigentes no Brasil no que diz respeito a Salmonella spp. e Listeria monocytogenes em
qgueijo mucarela, a presenca de Listeria innocua indica provavel falha de higienizacao
no local de fatiamento ou embalagem do produto. Sendo assim, sdo necessarias acdes
que garantam a inocuidade dos alimentos ofertados ao consumidor, minimizando a
possibilidade de contaminagéo de produtos prontos para consumo de forma a n&o por
em risco a saude publica. Considera-se também de grande relevancia a garantia da
qualidade do leite utilizado na fabricacdo dos seus derivados, imprescindivel para o
fornecimento de alimentos seguros a populagao.
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