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Resumo

As bactérias aerobias psicrofilas possuem temperatura 6tima de crescimento em 15°C. Sendo estas relacionadas a
deterioracdo de produtos processados carneos e lacteos conservados em baixas temperaturas. Dessa forma, este estudo
teve como objetivo avaliar os pardmetros microbiol6gicos de bactérias psicréfilas e bolores e leveduras em queijos e
presuntos comercializados no municipio de Imperatriz - MA. Fez-se a analise microbiol6gica de amostras de queijo
coalho e presunto cozido, fazendo-se a contagem de bactérias psicrofilas em placas (método spread-plate) e contagem
de bolores e leveduras. As amostras de presunto cozido apresentaram um valor médio de contagem de bactérias
psicrofilas de 1,4x10* UFC/g e contagem média de bolores e leveduras de 1,7x10* UFC/g de alimento. Em relagdo as
amostras de queijo coalho, foi obtida uma média de 3,6x10* UFC/g de contagem de bactérias psicrofilas e 1,3x102
UFC/g para a contagem de bolores e leveduras. Os resultados obtidos indicam que as amostras encontravam-se em
condicBes precarias de higiene e armazenamento. E importante ressaltar também que a contaminagio por esses
microrganismos resulta em alterag@es sensoriais nos alimentos e diminui¢do da vida de prateleira.

Palavras-chave: Bactérias psicrofilas; Alimentos; Contaminacao; Queijo coalho; Presunto cozido.
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Abstract

Psychrophilic aerobic bacteria have an optimal growth temperature of 15°C. These are related to the deterioration of
processed meat and dairy products preserved at low temperatures. Thus, this study aimed to evaluate the
microbiological parameters of psychrophilic bacteria and molds and yeasts in cheeses and hams sold in the
municipality of Imperatriz - MA. Microbiological analysis was carried out on samples of coalho cheese and cooked
ham, counting psychrophilic bacteria on plates (spread-plate method) and counting molds and yeasts. Cooked ham
samples showed an average psychrophilic bacteria count of 1.4x104 CFU/g and an average mold and yeast count of
1.7x104 CFU/g of food. Regarding the coalho cheese samples, an average of 3.6x10* CFU/g of psychrophilic bacteria
count and 1.3x102 CFU/g for mold and yeast count was obtained. The results obtained indicate that the samples were
in precarious conditions of hygiene and storage. It is also important to emphasize that contamination by these
microorganisms results in sensory alterations in foods and a decrease in shelf life.

Keywords: Psychrophilic bacteria; Foods; Contamination; Rennet cheese; Baked ham.

Resumen

Las bacterias aerobias psicréfilas tienen una temperatura 6ptima de crecimiento de 15°C. Estos estan relacionados con
el deterioro de los productos carnicos y lacteos procesados conservados a bajas temperaturas. Asi, este estudio tuvo
como objetivo evaluar los parametros microbioldgicos de bacterias psicréfilas y mohos y levaduras en quesos y
jamones vendidos en el municipio de Imperatriz - MA. Se realizaron analisis microbiol6gicos a muestras de queso
coalho y jamén cocido, contando bacterias psicrofilas en placas (método spread-plate) y contando mohos y levaduras.
Las muestras de jamén cocido mostraron un recuento medio de bacterias psicréfilas de 1,4x104 UFC/g y un recuento
medio de mohos y levaduras de 1,7x104 UFC/g de alimento. En cuanto a las muestras de queso coalho, se obtuvo una
media de 3,6x10* UFC/g de recuento de bacterias psicrofilas y de 1,3x102 UFC/g de mohos y levaduras. Los
resultados obtenidos indican que las muestras se encontraban en precarias condiciones de higiene y almacenamiento.
También es importante recalcar que la contaminacion por estos microorganismos produce alteraciones sensoriales en
los alimentos y disminucidn de la vida atil.

Palabras clave: Bacterias psicréfilas; Alimentos; Contaminacion; Queso de cuajo; Jamon cocido.

1. Introducéo

As bactérias aerdbias psicrofilas sdo microrganismos que necessitam de oxigénio e tém a capacidade de se reproduzir
em temperaturas baixas de até 20°C. Para seu crescimento, a melhor temperatura é de até 15°C. Varias espécies dessas
bactérias podem viver em regifes de temperaturas abaixo de zero (Costa, 2020).

No intuito de indicar a contaminagdo microbiol6gica e possibilitar a deteccdo e enumeracdo de maneira mais rapida e
com menor custo, utiliza-se a pesquisa de microrganismos indicadores (Forsythe, 2013; Jay, 2000). Utilizando esse indicador
permite também obter informac&o sobre a alteracdes dos alimentos, sua vida Util, controle no descongelamento como também
os desvios na temperatura de refrigeracdo estabelecida. Um dos indicadores microbioldgicos da qualidade dos alimentos mais
comumente utilizado sdo os microrganismos aerdbios mesdfilos, que podem indicar se a limpeza, a desinfeccdo e o controle da
temperatura durante os processos de tratamento industrial, transporte e armazenamento foram realizados de forma adequada
(International Commission on Microbiological Specifications for Foods [ICMSF], 1994).

Os bolores e leveduras sdo pertencentes ao grupo dos fungos, os bolores sdo em sua maioria aerébios, nisto, ha a
explicacdo pelo qual seu crescimento em alimentos se da a superficie em contato com o ar. As leveduras requerem menos
umidade do que os bolores, multiplicando-se melhor quando estdo em aerobiose. Os bolores e leveduras sdo os principais
agentes que deterioram os alimentos quando eles oferecem condi¢des desejaveis a sua multiplicacdo, como também podem
produzir toxinas que prejudicam a satde humana. (Carmo et al., 2020).

Conforme o regulamento técnico de identidade e qualidade do presunto cozido da INSTRUCAO NORMATIVA N°
20 de 2000, o presunto cozido consiste em um produto carneo que sofreu processo de industrializagdo, originado
exclusivamente de carne de pernil de suinos desossado e adicionado ingredientes obrigatérios, submetido a um processo de
cozimento adequado. Juntamente aos ingredientes da formulacdo do produto, para obter a identidade de presunto cozido, as
caracteristicas nutricionais também sdo padronizadas, com os teores de no minimo 14% de proteina, 5,35% no maximo de

umidades/proteinas e 2% no maximo de carboidratos (Brasil, 2000).
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No Brasil sdo fabricados uma grande variedade de queijos, refletindo na formacdo cultural. Existem queijos que séo
tipicamente brasileiros e outros inspirados nos conhecimentos queijeiros trazidos por franceses, dinamarqueses, italianos e,
atualmente, queijos introduzidos por tradi¢fes de ingleses e americanos. As versdes originais foram adaptadas as condigdes e a
oferta de leite nas diferentes bacias leiteiras do pais, e foram se adequando as preferéncias do consumidor brasileiro de cada
regido (Abig, 2019). As condi¢des de qualidade e sanidade dos alimentos irdo refletir na area social, de doencas transmissiveis
ao homem por alimentos, ou ainda a perda de suas caracteristicas, gerando assim rejeicdo do produto e causando prejuizos
financeiros (Oie, 2019).

O Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento (MAPA), por meio da Portaria 146 de 1996 estabelece a
definigcdo de queijo como o produto fresco ou maturado obtido por separagdo parcial do soro do leite ou de leite reconstituido
(integral, parcial ou totalmente desnatado), coagulados pela agdo fisica do coalho, de enzimas e bactérias especificas. Sua
imensa diversidade é terminada pela agregacdo ou ndo de substancia alimenticias, como especiarias e condimentos (Brasil,
1996).

Levando em consideracdo praticidade no comércio local quando presuntos e queijo sdo adquiridos pelo mesmo, estes
se apresentam fatiados em grandes quantidades, tal pratica, se por um lado, agiliza o atendimento do cliente, por outro expde o
produto a elevado risco de contaminagdo, visto que nos mercados ndo ha um controle tdo rigido das boas préticas sanitéarias
(Wanderley et al., 2016).

A seguranga dos alimentos consiste no direito ao acesso a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem
afetar outras necessidades essenciais. Para obtencdo de alimentos livres de contaminantes nocivos ao homem, o0s
manipuladores envolvidos na producdo devem ter conhecimentos necessarios das boas préticas higiénicas e garantir que todos
0s processos da cadeia produtiva sejam realizados de forma adequada, a fim de assegurar que os alimentos que passaram pela
linha de producéo, ndo causem nenhum dano a sadde do consumidor (Oliveira, 2020).

Por ser um alimento de baixo teor de gordura, é bastante utilizado em dietas alimentares (Sebrae, 2008). Queijos sdo
consumidos principalmente no café da manhé, puro, acompanhado de doces e até mesmo de presunto em pées. Dessa forma, os
manipuladores de alimentos devem ter conhecimento prévio acerca das informagdes sobre as normas adequadas de
manipulacéo dos alimentos (Lima & Cardoso, 2019).

Dessa forma, a analise microbiolégica do queijo e presunto é um processo indispensavel para proporcionar
confiabilidade aos produtos, oferece grande garantia de qualidade, oferece maior seguranca alimentar ao consumidor e
aumenta consideravelmente o nivel do produto fornecido. O presunto cozido se destaca pelo consumo entre os produtos
carneos industrializados, ja o queijo por ser produto l4cteo, atualmente ambos produtos participam das variadas refei¢des no
cotidiano da populagdo, pois combina com variados pratos praticos. Diante disso, este estudo objetivou avaliar os parametros
microbioldgicos de bactérias psicréfilas e bolores e leveduras em queijo coalho e presunto cozido comercializados no
municipio de Imperatriz - MA.

2. Metodologia
2.1 Materiais e métodos

As anélises microbiolégicas foram feitas no laboratério de microbiologia da Universidade Federal do Maranhdo
(UFMA), Centro de Ciéncias da Imperatriz (CCIM). Os produtos utilizados sendo eles presunto cozido e queijo coalho foram
fornecidos por uma empresa regional do municipio de Imperatriz-MA, transportados sob refrigeracéo, refrigerados e mantidos
até o inicio das andlises. Foram selecionadas seis amostras, sendo elas: uma amostra A (queijo coalho) e uma amostra B
(presunto cozido), sendo adquiridas trés amostras do mesmo de lote de queijo e trés amostras do mesmo lote de presunto.

Todas as analises foram realizadas em triplicata.
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2.2 Anélises microbiologicas
As caracteristicas dos microrganismos a serem estudados na analise dos testes microbiolégicos foram baseados em
padrdes recomendados pela legislacdo vigente RDC n°® 12 de 02 de janeiro de 2001. Com isso, as analises microbioldgicas se

constituiram na investigacédo de bactérias psicrofilas e bolores e leveduras, feita contagem em placas pelo método spread plate.

2.2.1 Contagem de bactérias psicroéfilas

No procedimento de contagem, seguiu-se a metodologia descrita por Silva et al. (2010), onde foi pesado 25 g de
amostra em frasco estéril e acrescentado 225 mL de agua peptonada 1% tamponada para inicio da homogeneizagao. Apds isso,
retirou-se uma aliquota de 1 mL para realizacdo das diluigdes seriadas (10-! , 10-2 e 10-3 ) em 9 mL de solugdo salina
peptonada estéril. Em seguida iniciou-se a inoculagdo onde foram selecionadas trés diluicBes adequadas da amostra e
inoculadas a 0,1 mL de cada diluicdo na superficie das placas previamente preparadas com semeadura pelo método da
superficie foi feita sobre 0 meio de cultura agar PCA (Kasvi®) e, usando uma alca de Drigalsky, espalhando o inéculo por toda
a superficie do meio, até que todo o excesso de liquido foi absorvido e por fim iniciou-se a incubagdo onde foi aguardado que

as placas sequem (15 minutos), invertidas e incubadas 7°C/10 dias para adiante ter a contagem.

2.2.2 Contagem de Bolores e leveduras

O procedimento seguiu-se das mesmas diluicBes realizadas para a contagem de psicrofilas. A semeadura pelo método
da superficie foi feita sobre o meio de cultura Agar Batata Dextrose (BDA), um meio tradicionalmente utilizado para o
isolamento de fungos e leveduras, onde partiu-se da mesma metodologia proposta por Silva et al. (2010) e utilizada na
contagem das bactérias psicréfilas para o plagueamento em superficie. Ap6s a inoculagdo das amostras, as placas foram
incubadas ndo invertidas a uma temperatura de 25 °C durante 5 dias (SILVA, 2006). Apds este tempo foi realizada a leitura das

placas.

3. Resultados e Discussao

Os valores médios das contagens de bactérias psicrofilas, bolores e leveduras em presunto cozido e queijo tipo coalho,
podem ser observados na Tabela 1.

Tabela 1 — Analise microbioléaica de aueiio coalho e presunto cozido comercializados no municipio de Imperatriz—MA.

Alimento Bactérias psicrofilas Bolores e leveduras
Queijo coalho 3,6 x10*UFC/g 1,3 x102UFC/g
Presunto cozido 1,4 x10* UFC/g 1,7 x10* UFC/g

Fonte: Autores (2023).

Todas as amostras de presunto apresentaram contaminagdo por bactérias aerobias psicrdfilas, tendo um valor médio
de contagem de colbnias de 1,4x10* UFC/g. As amostras de presunto apresentaram uma contagem média de bolores e
leveduras de 1,7x10* UFC/g de alimento.

Em relacdo as amostras de queijo coalho, foi obtida uma média de 3,6x10* UFC/g de contagem de bactérias
psicrofilas. No que refere-se as amostras de queijo coalho, foram obtidos uma média 1,3x102 UFC/g para a contagem de
bolores e leveduras.

Levando em consideracdo os resultados obtidos no presente estudo, as contaminacfes por esses tipos de

microrganismos podem vir causar alterages sensoriais nos alimentos, dessa forma, diminuindo o tempo de “vida-de-
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prateleira” e tornando os alimentos inaceitaveis do ponto de vista dos consumidores. Esta repulsdo, apesar de muitas vezes ndo
ser prejudicial a saide, gera perdas econdmicas em larga escala. A deterioracdo bacteriana por bactérias psicrofilas que se
desenvolvem em alimentos resfriados a 7°C, ou seja, na temperatura da geladeira, ja bolores e leveduras ocorrem devido a alta
umidade presente e a falta de higiene durante o processamento de alimentos. Essas deterioragdes sdo principalmente sinais da
contaminacdo devido a condicBes higiénico-sanitarias precarias e ineficazes durante as etapas de processamento e
armazenamento do alimento.

Os resultados obtidos indicam que as amostras se encontravam em condicdes precarias de higiene e armazenamento,
apresentando contaminagdo por bactérias psicrofilas e bolores e leveduras. Estes dados permitem sugerir uma contaminagéo
microbiana capazes de comprometer o tempo de validade das mesmas, acarretando perdas econdmicas, ja que nao ha nenhum
valor minimo de contaminagdo estabelecido pela Agéncia de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e de acordo com os padrdes
recomendados pela legislacdo vigente RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001.

No que se refere a contagem de bactérias psicrofilas, resultados semelhantes foram obtidos em um estudo realizado
por Gomes et al (2008), ao avaliar a concentragdo de bactérias psicréfilas em amostras de presunto fatiado cozido
comercializadas na cidade de Pelotas (Rio Grande do Sul), encontrou-se valores médios de contagem de col6nias entre 4,5x10°
e 2x10%2 UFC/g de alimento.

Serio et al (2009) ao caracterizar microbiologicamente amostras de presunto fatiado cozido, armazenado sob
refrigeracdo, encontrou resultados superiores aos apresentados no estudo em questdo, onde determinou uma contagem de
bolores e leveduras de 10° UFC/g para amostras de presuntos de 10 lojas de 4 diferentes redes de supermercados de Fortaleza
(Ceard).

Avaliando a influéncia dos procedimentos de fabricagdo nas caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e
microbioldgicas de queijo coalho procedentes de trés laticinios do sertdo de Alagoas, o estudo de Silva et al (2010) determinou
uma contagem de bolores e leveduras que variam de 3,8x10* UFC/g a 7,2x10* UFC/g, sendo esse resultado superior ao

determinado no presente estudo.

4. Concluséo

Nas amostras de presunto cozido e queijo coalho analisadas foi detectada a presenca de bactérias psicrdfilas, bolores e
leveduras. Embora a legislacdo ndo define valores minimos de contagem de bactérias psicréfilas e bolores e leveduras, a
presenca desses microrganismos evidenciam contaminagdo dos produtos decorrente de condigBes higiénico-sanitarias
inadequadas durante o transporte e armazenamento para comercializacdo. Ademais, a contaminagdo constatada nesse estudo

sugere um comprometimento do tempo de validade dos produtos em questéo, resultando em perdas econdmicas.
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