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APRESENTACAO

As Ciéncias Biologicas € um amplo campo de estudo no qual sédo observados os
seres vivos e suas relagdes, bem como sua interagdo com o meio ambiente. E consideravel
como esta vasta area pode interagir com diferentes areas do conhecimento, como a
industria, a tecnologia farmacéutica, a pesquisa, a educacéo, a bioconservagéo, a medicina
etc.

Na obra aqui apresentada, “Novas tecnologias e as competéncias técnico-cientificas
nas Ciéncias Biologicas 2", é proposta uma discusséo sobre formagéo de conhecimento e
implementacado de novas tecnologias, através de seus 9 capitulos, compostos por artigos
cientificos originais e revisdes bibliograficas atuais baseados em trabalhos de pesquisa
realizados em universidades e importantes centros de pesquisa. Estes trabalhos aqui
descritos abordam temas como: a utilizagdo de neurociéncia para tornar individuos lideres
melhores; a utilizacdo do metaverso e de ambientes virtuais na educacgéo; a formacgéo e
andlise de mudltiplas inteligéncias; um trabalho sobre o processo de aprendizagem dos
alunos do 1° ano do Ensino Médio ao desenvolverem materiais autorais digitais educacionais
para construgdo de posts no Instagram relacionando Fisiologia Humana a Cultura Pop;
ha também trabalhos envolvendo a area biotecnol6gica, como um estudo teérico sobre
a viabilidade de obtencdo de nanocelulose como subproduto etanol de segunda geragéo
a partir de alga; ou um estudo de otimizagdo da extragdo do 6leo essencial de bagas
verdes de aroeira-rosa, Schinus terebinthifolius RADDI; ou um interessante trabalho de
Parasitologia no qual € avaliado o processo de penetracdo de larvas de Toxocara canis no
duodeno e ileo de camundongos Swiss com alta carga parasitaria; uma revisao integrativa
com o objetivo de esclarecer como a genética do gene ACE2 tem relagdo com a infecgéo
por COVID-19; e um capitulo sobre analise microbiolégica em queijos comercializados nos
municipios de Soure e Belém, no estado do Para.

Esta diversidade de temas traz um olhar diferenciado ao leitor, pois envolve diferentes
profissionais, com as formagdes mais variadas possiveis, e agrega conhecimento atual e
aplicado.

Acreditamos que esta obra sera muito importante para sua formagéo. AAtena Editora,
prezando pela qualidade, conta com um corpo editorial formado por mestres e doutores
formados nas melhores universidades do Brasil para revisar suas obras. Esperamos que
vocé aproveite bem sua leitura.

Daniela Reis Joaquim de Freitas
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RESUMO: No Brasil, as taxas de crescimento
anual do consumo de leite nos Ultimos dez anos
s80 superiores ao crescimento mundial: média
2,7% ao ano. A producdo de queijo no Brasil
em 2019 foi estimada em 775 mil toneladas.
A competicdo no meio industrial & um fator
determinante para a busca da qualidade,
pois além de tornar a empresa competitiva
esta diretamente relacionado com a saude do
consumidor. Um produto alimenticio que néo
passa por um processo de analise microbiologica,
por exemplo, pode vir a conter microrganismos
que causam consequéncias negativas ao
produto. Este trabalho teve como objetivo
analisar microbiol6gicamente diversos queijos
comercializados nos municipios de Belém/PA
e Soure/PA, a fim de obter uma ideia geral da
qualidade dos produtos ofertados ao consumidor.
Foram coletadas amostras de queijo Minas
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frescal, queijo mussarela, requeijao tradicional,
queijo parmesao e de queijo marajoara artesanal
comercializado sem registro, no ano de 2000.
Em cada amostra analisou-se, coliformes a 35°C
e 45°C, contagem total de mesofilos aerdbios e
contagem de bolores e leveduras. Os resultados
obtidos nas analises microbiol6gicas dos produtos
laticos, ndo apresentaram contaminagdo por
coliformes a 35°C e 45°C com excegédo do queijo
artesanal que néao se apresentou de acordo com
0 padrdo exigido pela portaria n° 0418/2013
(ADEPARA). Nas analises de aerdbios meséfilos
e bolores e leveduras, os valores obtidos
variaram respectivamente de 3,0x102 a 2,6x10°
UFC/g, e 7,56x102 a 7,4x10* UFC/g seguindo
os parametros da IN° 161, DE 1 DE JULHO
DE 2022 para os diversos tipos de queijos. Os
resultados demonstram que, de modo geral, 0s
queijos apresentam boa qualidade, porém se
faz necessario um controle de qualidade mais
rigoroso em relagao aos queijos comercializados
artesanalmente e sem registro, pois apresentam
problemas de qualidade que podem colocar em
risco a saude dos consumidores.
PALAVRAS-CHAVE: Microrganismos; Laticinios;
Qualidade; Queijo do Maraj6.

MICROBIOLOGICAL ANALYSIS
IN CHEESES MARKETED IN THE
MUNICIPALITIES OF SOURE AND

BELEM/PA

ABSTRACT: In Brazil, the annual growth rates
of milk consumption in the last ten years are
higher than the world growth: average 2.7% per
year. Cheese production in Brazil in 2019 was
estimated at 775 thousand tons. Competition in

Capitulo 9



the industrial environment is a determining factor in the pursuit of quality, because in addition
to making the company competitive, it is directly related to the health of the consumer. A food
product that does not undergo a microbiological analysis process, for example, may contain
microorganisms that will cause negative consequences to the product. The objective of this
work was to analyze several cheeses sold in the municipalities of Belém/PA and Soure/PA,
having a general idea of the quality of the products offered to the consumer. Samples of
Minas fresh cheese, mozzarella cheese, traditional requeijao, Parmesan cheese and a type
of cheese sold without registration were collected. In each sample, it was analyzed, coliforms
at 95°F and 113°F, total count of aerobic mesophiles and count of molds and yeasts. The
results obtained in the microbiological analysis of lactic products did not show contamination
by total coliforms outside the with the exception of artisanal cheese that did not meet the
standard required by ordinance n° 0418 /2013 (ADEPARA). In the analysis of mesophilic
aerobics and molds and yeasts, the values obtained were respectively between 3.0x102 to
2.6x105 CFU/g, and 7.5x102 to 7.4x104 CFU/g following the parameters of IN° 161, OF JULY
1 DE 2022 for the different types of cheeses. The results show that, in general, the cheeses
have good quality, but a more rigorous quality control is necessary in relation to artisanal and
unregistered cheeses, as they present quality problems that can put the health of consumers
at risk.

KEYWORDS: Microorganisms; Dairy; Quality; Maraj6é Cheese.

11 INTRODUGCAO

O Brasil € o terceiro maior produtor de leite do mundo, com mais de 34 bilhdes de
litros por ano, com producdo em 98% dos municipios brasileiros, tendo a predominancia
de pequenas e médias propriedades, empregando perto de 4 milhdes de pessoas (MAPA,
2022).

De acordo com a Lei n° 13.860 de 18 de julho de 2019, considera-se queijo artesanal
aquele elaborado por métodos tradicionais, com vinculagéo e valorizagao territorial, regional
ou cultural, conforme protocolo de elaboracdo especifico estabelecido para cada tipo e
variedade, e com emprego de boas praticas agropecuarias e de fabricacdo. O produtor de
queijo artesanal é responsavel pela identidade, qualidade e seguranca sanitaria do queijo
produzido, devendo cumprir os requisitos sanitarios estabelecidos pelo poder publico
(BRASIL, 2019).

Alimentos artesanais sdo um grande atrativo para o mercado consumidor pois
criam uma relagédo de informal de produtor e consumidor, estabelecendo novos padrées
de consumo que qualificam o mercado como justo e solidaria, em virtude de produtos que
valorizam tracgos regionais, que possuem caracteristicas unicas, e ndo seguem parametros
e métodos especificos de fabricagdo (CRUZ, 2012).

O servigco de inspecdo nao possui uma legislacdo especifica para os produtos
artesanais. O principal fator preocupante associado a ndo a existéncia de uma legislagédo
se traduz ao fato da auséncia de pasteurizacdo do leite para fabricagdo do queijo. Esse
procedimento tem por finalidade principal garantir seguranca do consumidor, além de
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permitir padronizagédo tecnolégica, reducdo de defeitos e perdas, e padrbes sensoriais,
bem como a qualidade higiénico-sanitaria, o qual néo é exigido apenas em queijos de longa
maturacéo (LIMA & LEAL, 2015; CARVALHO, 2015; RAMOS, 2013).

Tendo em vista todos esses pontos o presente estudo teve como objetivo realizar
analise microbioldgica de queijos e derivados comercializados nos municipios de Belém e
Soure no estado do Para, tendo uma ideia geral da qualidade dos produtos ofertados ao
consumidor, bem como a sua adequagao a legislacao brasileira (Resolugéo n° 724, de 1 de
julho de 2022; IN° 161, de 1 de julho de 2022 e aos padrdes da International Comission on
Microbiological Specification for Food (ICMSF).

21 MATERIAL E METODO

2.1 Amostragem

As amostras de (Queijo Minas Frescal, Queijo Mussarela, Requeijao Tradicional
e Queijo Parmeséo), utilizadas na pesquisa oriundas mesma industria coletadas em um
ponto comercial (supermercado) no municipio de Belém/PA, as amostras de Queijo do
Marajo Tipo Creme foram obtidas de uma queijaria localizada no municipio de Soure,
na llha do Maraj6/PA. Apds a coleta, as amostras foram transportadas nas proprias
embalagens comerciais até o Laboratério Microbiologia de Alimentos (PPGCTA/UFPA), em
condicbes adequadas de transporte e temperatura. Todas as analises foram realizadas
em duplicata com trés repeticdes. Foram realizados testes microbioldgicos para coliformes
totais, Bolores e Leveduras e Meso6filos aerébios de acordo com os métodos da ISO e a
interpretacao dos resultados seguiu os parametros estabelecidos pela RDC n° 724, de 1 de
julho de 2022; IN° 161, de 1 de julho de 2022.

2.2 Preparo e diluicao das amostras

Pesou-se 25g de amostra que foram adicionadas em 225 ml de agua peptonada a
0,1% e, em seguida homogeneizou-se em stomacher por 15 segundos, ap0s isso procedeu-
se as diluicdes adequadas.

2.3 Analises microbioldgicas

2.3.1 Coliformes a 35 e 45°C

Realizou-se por técnica de tubos multiplos de acordo com metodologia definida pela
ISO 4832:2006.

Para estabelecer o Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes a 35°C e 45°C foi
seguido o roteiro preconizado por SILVA (1997).
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2.3.1.1 Teste presuntivo para coliformes totais

O meio de cultura empregado foi o Caldo Lauril Sulfato Triptose (Caldo LST), onde
pipetou-se aliquotas da amostra para uma série de trés tubos, contendo tubos de Durhan
invertidos, em seguida foi homogeneizou-se e procedeu-se a incubagdo a 35°C por 24 a
48 horas.

2.3.1.2 Teste confirmativo para coliformes a 35°C

A partir dos tubos positivos no LST, inoculou-se novos tubos contendo Caldo Bile
Verde Brilhante 2% (Caldo VBB), seguido de incubagéo a 35°C por 48 horas.

2.3.2 Coliformes termotolerantes (45°C)

Séo aquelas capazes de fermentar lactose com produgéo de gas em 24-48h a 44,5-
45,5°C (SIQUEIRA, 1995).

Andlise realizada de acordo com o método de AFNOR Certificate Number 3M 01/2-
09/89. Apos a confirmacéo de coliformes a 35°C, aliquotas de tubos positivos de (Caldo
LST) foram retiradas, com auxilio de uma alga de fio de niquel cromo para inoculagéo em
tubos contendo Caldo Escherichia coli (Caldo EC), seguido de incubagdao em banho maria
a 45 °C por 24 horas.

2.3.3 Bolores e leveduras

A andlise qualitativa das amostras foi realizada seguindo a metodologia definida pela
ISO 6611:2004. O meio de cultura utilizado foi o Dicloran Rosa de Bengala Cloranfenicol
(DRBC). As placas foram incubadas em posi¢céo néo invertida em estufa a 22/25 °C por 5
dias.

2.3.4 Aerbbias Mesofilos

Para a determinacdo de bactérias mesofilas utilizou-se o método de profundidade
em meio de cultura Plate Count Agar (PCA). Apds a inoculagéo as placas foram incubadas
invertidas, em estufa a 32 °C por 48 horas.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Coliformes a 35°C e termotolerantes (45°C)

Para o queijo do Marajé utilizou-se a PORTARIA N° 0418/2013 - ADEPARA, de 04
de marco de 2013. Os resultados para coliformes estao apresentados na Tabela 1.
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Tabela 1. Média da contagem de coliformes a 35 e 45 °C de diversos queijos comercializado no
municipio de Belém/PAe Soure/PA.

Fonte: Autor

Em funcéo das mudancas ocorridas na legislacdo com a IN° 161, de 2022 (ANVISA),
ndo ha mais valores para amostra representativa. Desta forma, os valores de coliformes a
35 e 45°C foram substituidos por Escherichia coli., sendo estabelecido o valor de m=10?
(limite entre o produto de qualidade aceitavel e o de qualidade intermediaria) e M= 102
/mL, (Limite que separa unidades amostrais de qualidade intermediaria daquelas de
qualidade inaceitavel) para queijos de alta umidade, e de m= 10 a M= 102 para queijos de
umidade abaixo de 46%, como é o caso do parmeséo. No presente trabalho ndo se avaliou
Escherichia coli, mas sim coliformes a 35 e 45°C sendo que os resultados para coliformes
a 45°C podem ser relacionados com E. coli. Desta forma observou-se que nenhum dos
queijos ultrapassou o limite M= 102 estabelecido para E. coli, a exce¢édo do queijo do Marajo,
estdo dentro do padréo estabelecido pela legislacdo em relacdo a coliformes. O queijo do
Marajé esté fora do padréo estabelecido pela legislacdo em relagdo aos coliformes a 35
e 45°C, ja que esta estabelece que nenhuma amostra podera apresentar mais de 100
coliformes a 35°C ou 45°C.

Segundo Brant et al, (2007), mesmo a contagem de coliformes 35°C n&o sendo
exigida pela legislacdo sanitaria vigente, a sua contagem elevada indica deficiéncia na
qualidade higiénico-sanitaria. Na avaliacdo da vida de prateleira do queijo do marajo tipo
creme, durante 15 dias de armazenamento, sob temperatura de 10 °C, Lourencgo et al.
(2002) verificaram que os resultados para coliformes a 35 e 45°C aumentaram de 3 NMP/g
para 240 NMP/g, tornando-se inadequado ao consumo humano a partir do 15° dia.

3.2 Bolores e leveduras

Seguindo os pardmetros estabelecidos pela IN° 161 de 1 de julho de 2022 para
queijos do tipo ralado o limite maximo de presenca de bolores e leveduras é de 5x103
UFC/g. De acordo com os resultados obtidos o queijo minas frescal, queijo mussarela e
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queijo do marajoé tipo creme nédo se enquadram aos parametros estipulado pela legislagéo,
o requeijao tradicional e queijo parmeséo ralados estdo seguindo o padrdo microbiol6gico

instituido. Os resultados para bolores e leveduras estéo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Resultado médio da contagem de bolores e leveduras das amostras de queijos obtidas dos
produtos comercializado nos municipios de Belém/PAe Soure/PA.

Fonte: Autor

Segundo Guerra e Guerra (2003), das alteragcbes microbioldgicas, a presenca de
fungos filamentosos e leveduras é referida como uma das principais geradoras de problemas
na industria queijeira. Entre os danos causados pelo seu desenvolvimento, destacam-se a
alteracéo da aparéncia, perda e/ou modificagdo de sabor, além de queda na credibilidade

do produto frente ao mercado consumidor.

3.3 Contagem total de aerébios meséfilos

Tabela 3. Contagem total de aerébios mesofilos de queijos comercializados no municipio de Belém/PA
e Soure/PA

Fonte: Autor

A contagem de aer6bios mesofilos ou contagem padrdo em placas em um produto
alimenticio reflete a qualidade da matéria-prima, bem como as condi¢bes de processamento,

manuseio e estocagem. As amostras de queijo, apresentaram em média valores bem
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elevados de microrganismos deterioradores. De acordo com Ortoloni (2009) populacbes
superiores a 5 log UFC.g-1 sugerem mas praticas higiénicas na producéo e populagbes
menores que 4log UFC.g" refletem boas praticas de higiene. Os resultados para aerébios
mesofilos estdo apresentados na Tabela 3

A adocéo ou intensificagdo dos procedimentos de “Boas Praticas de Fabricacdo” é
fundamental no processo de reducdo da contaminagcédo desses alimentos, bem como do
ambiente em que o mesmo € produzido (MENDES, 2019).

41 CONCLUSOES

Desse modo, percebe-se que os queijos analisados apresentam boas caracteristicas
microbioldgicas, exceto o queijo do Marajdé que apresentou altos niveis de coliformes. Os
resultados obtidos nas analises microbioldgicas dos produtos lacteos comercializados nos
pontos comerciais permitiram conhecer melhor a qualidade microbiologica dos produtos
consumidos em Belém/PA e Soure/PA.
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