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RESUMO

A qualidade microbiolégica dos alimentos é
de extrema importancia a nivel de saude
publica. Por isso, sdo necessarias analises
para identificar possiveis contaminagdes e,
a partir delas, estabelecer recomendacfes
e medidas para garantia da seguranca dos
alimentos ofertados a populagdo. A
presenca de Escherichia coli e coliformes
totais nos alimentos indica condi¢Bes de
higiene insatisfatorias. Desta forma, no
presente trabalho buscou-se avaliar a
presenca de E. coli e coliformes totais em
gueijos comercializados em feiras livres
nos municipios da Baixada Santista, por
meio de kit comercial COLltest ®.
Verificou-se a presenca de coliformes
totais em nove amostras (100%). Sendo
que cinco (55,5%) das amostras

analisadas foram positivas para E. coli,
indicando que os produtos vendidos na
feira, sem controle de qualidade, possuem
contaminacbes bacterianas que podem
prejudicar a saude dos consumidores.
Palavras-chave: Doencas transmitidas
por alimento. Higiene. Inspecao.

ABSTRACT

The microbiological quality of food is
extremely important in terms of public
health. Therefore, analyzes are necessary
to identify possible contaminations and
based on them, establish
recommendations and measures to
guarantee the safety of food offered to the
population. The presence of Escherichia
coli and total coliforms in food indicates
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unsatisfactory hygiene conditions. In this
way, the present work sought to evaluate
the presence of E. coli and total coliforms in
cheese sold in free fairs located in
municipalities of Baixada Santista, through
the commercial kit COLltest ®. The
presence of total coliforms was verified in
nine samples (100%). Five (55.5%) of the
samples were positive for E. coli, indicating
that the products sold at the fair, without
quality control, have bacterial
contamination that can harm the health of
consumers.

Keywords: Foodborne Diseases. Hygiene.
Inspection.

1 INTRODUCAO

O consumo de alimentos néo
inspecionados ainda é muito comum no
Brasil, principalmente quando o produto é
produzido por pessoas nao treinadas, de
maneira informal. Por este motivo, a fim de
evitar possiveis contamina¢es, medidas
higiénicas devem ser administradas com
rigor (SOUSA, 2005) e, segundo o Decreto
n° 10.468/2020 (BRASIL, 2020), que
dispde sobre o Regulamento da Inspecao
Industrial e Sanitdria de Produtos de
(RIISPOA), a

comercializacdo desses produtos s6 pode

Origem Animal
ocorrer por meio de um registro ou selo de
inspecdo, gerado pelo Departamento de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal
da Secretaria de Defesa Agropecuaria do
Ministério da Agricultura e Pecuéria
(MAPA). Caso contrario, é considerado
infrac&o.

O artigo 10 do Decreto n° 9.013
(BRASIL, 2017) define o termo qualidade

como,

‘conjunto de parametros que

permite  caracterizar  as
especificacdes de um produto
de origem animal em relacéo
a um padrao desejavel ou
definido, quanto aos seus
fatores intrinsecos e
extrinsecos, higiénico-
sanitarios e tecnoldgicos.”

De modo que, dentre os desafios a
serem vencidos pela saldde publica,
encontra-se a  comercializacdo de

alimentos seguros, uma vez que a
ocorréncia de Doencas Transmitidas por
(DTA)
(FIGUEIREDO, 2013).

0] crescente

Alimentos ainda é frequente
aumento da

populacdo, processo de urbanizagcdo
desordenado e o deficiente controle dos
6rgaos publicos e privados sao alguns dos
motivos para o elevado indice de DTHA
(Doengas de Transmissdo Hidrica e
Alimentar). Segundo dados do Ministério
da Saude (2022), somente entre 2012 a
2021, o Brasil teve cerca de 6.347 surtos,
com 104.839 enfermos e 13.446 Gbitos.
Os principais agentes causadores
das DTHA sédo toxinas produzidas por
bactérias como: Staphylococcus aureus,
Clostridium spp., Escherichia coli e outras
bactérias, tais como Salmonella spp.,
Escherichia coli, Shigella spp. e parasitas
intestinais oportunistas (Entamoeba spp.,
Giardia lamblia, Cryptosporidium parvum)
além de substancias quimicas como
agrotoxicos e metais

(MINISTERIO DA SAUDE, 2022).

pesados
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Muitos, se ndo a maioria, dos casos
de DTHA poderiam ser prevenidos se 0s
manipuladores de alimentos e o0s
consumidores fossem melhor treinados e
informados (SOUSA, 2005).

O queijo Minas Frescal, derivado do
leite, possui ampla aceitacdo comercial e
estd presente na alimentagdo dos
brasileiros (SENGER; BIZANI, 2011).
Entretanto, embora a legislacédo presente,
na Instrucdo Normativa n° 62 de 2011 do
MAPA (BRASIL, 2011), exija que seja
utilizado o leite pasteurizado durante o
preparo do queijo frescal, esta ndo é uma
realidade frequente. Além disso, trata-se
de um produto perecivel, uma vez que nao
€ maturado e por isso, deve ser consumido
de forma rapida, assim como armazenado
em local refrigerado com curta estocagem
(AMANCIO, 2019).

O consumo de queijos em
condicbes inadequadas pode ocasionar
graves complicagbes para a populagéo,
podendo também ser considerado um
problema de Saude Publica. Ainda, queijos
gue sao mantidos em temperatura
ambiente por um longo periodo, posterior a
sua fabricacdo, apresentam grande
potencial de proliferacdo microbiana, ja
gue um dos ingredientes de sua
composicao é o leite cru (MATSUMOTO et
al., 2016). Devido a isso, a andlise
microbiolégica possui grande importancia
para o conhecimento efetivo da qualidade

higiénica em que o alimento foi elaborado.

Os coliformes totais fazem parte da

microbiota do trato gastrointestinal do
homem. Sdo denominados bacilos gram-
negativos, que podem ser aerdbios ou
anaerobios facultativos, nao
esporogénicos, capazes de fermentar a
lactose pela producgéo de gés entre 35,0 +
0,5 °C em 24 a 48 horas (CONTE et al.,
2004). A Escherichia coli é pertencente ao
grupo de bactérias gram-negativas e,
apesar de também residirem no intestino
de pessoas consideradas saudaveis,
podem gerar infecgdo nos tratos digestorio,
urinario e demais partes do corpo a
depender da cepa (BUSH, 2022).

Ainda, entre o0s contaminantes
microbiol6gicos podem ser encontrados
mais comumente fungos, virus e bactérias,
além da presenca de insetos como:
moscas, carrapatos e larvas de mosquitos
(FRAZAO et al, 2021). Todos os
organismos citados podem  causar
doencas como infecgbes e intoxicacdes
alimentares, febres tifdide e paratiféide,
Salmonelose e intoxicacdes
estreptocécicas (SANTOS et al., 2019).

Neste contexto, a analise
microbiolégica de queijos tem sido
ferramenta fundamental no auxilio do
estudo e avaliacdo higiénico-sanitaria de
alimentos de origem animal, esta técnica
tem auxiliado no controle de patogenias
que acometem o homem. Assim, esse
estudo também visa alertar a populagéo da

baixada santista sobre as condi¢cbes dos
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gueijos comercializados em feiras livres da

regido, por meio da avaliagdo de
microrganismos encontrados em amostras

coletadas nos nove municipios.

2 MATERIAL E METODOS

Foram analisadas amostras de
gueijos coletadas nas feiras livres dos
municipios  pertencentes a Baixada
Santista, sendo eles: Bertioga, Guaruja,
Cubatdo, Santos, Sao Vicente, Praia
Grande, Mongagua4, Iltanhaém e Peruibe.

A escolha dos comércios ocorreu
de forma aleatoria, bem como os dias da
semana, sendo significante somente o
horario da coleta que se deu durante o
periodo da manha, totalizando nove
amostras de 200g cada. As amostras
foram transportadas até o laboratério da
Universidade S&o Judas Tadeu — Campus
Unimonte em caixa de material isotérmico
(isopor) contendo placas de gelo. O tempo
decorrido entre coleta e transporte nao
ultrapassou 60 minutos em nenhum dos
casos, de modo que foram mantidas sob
refrigeracdo até o momento de analise.

Foram pesadas, assepticamente,
5g de cada amostra e adicionados 100ml
de agua destilada em Becker de 100ml
para homogeneizacdo. Em seguida, foi
adicionado o contetdo do COLltest® -
substrato, cromogénico e fluorogénico
desenvolvido para detecgéo simultanea de
coliformes totais e E. coli através da técnica

da cultura, sendo validado frente a

Public

American

American Health  Association
(APHA), Water  Works
Association (AWWA) e Water Environment
Federation (WEF), descrito no Standard
Methods for the Examination of Water and
Wastewater, pelo ITAL do Estado de Sdo
Paulo (LPK, 2017).

ApGs o procedimento, as amostras
foram incubadas em estufa a 37 °C por 18
horas. Durante a leitura, todas as amostras
apresentaram turbidez e mudanca de
coloracdo para amarelo, sendo positivas
para bactérias do grupo Coliformes.

Para andlise de Escherichia coli foi
realizado o teste do indol. Teste
determinante de bactérias possuintes da
enzima triptofanase em degradar triptofano
e produzir assim, indol, acido piravico e
amonia (MINISTERIO DA SAUDE, 2011).
E caracterizado positivo pela formagéo de
aréola avermelhada no meio da superficie,
sendo a presenca do indol identificada pela
adicdo do Reativo de Kovacs por exemplo
e, quando negativo, ndo ha mudanca de
coloracao, indicativo de que o triptofano
nao foi hidrolisado (LABORCLIN, 2019).
Das nove amostras, cinco apresentaram
resultado positivo para E. coli.

Os resultados encontrados foram

analisados por meio da estatistica
descritiva e demonstrados de forma
gualitativa  (positiva ou  negativa).

Considerando-se N= nUmero total de

amostras. C=  amostras  positivas

coliformes; e Ezamostras positivas para E
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coli. A partir desses dados foi elaborada a

média dos resultados. Ao qual: N/C=1 e
N/E= 1,8.

Também realizou-se o célculo de
amostras

positivas em porcentagem,

conforme descrito nos resultados.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1, é possivel analisar os
resultados obtidos a partir da analise
microbioldgica dos queijos comercializados
em feiras livres de toda extensdo da
Baixada Santista. Nela observou-se o teste
guanto a coliformes totais e E. coli presente
nas amostras, de modo que todos os
exemplares testaram positivo para o
primeiro (100%) e as cidades de Guaruja,
Sao Vicente, Praia Grande, Mongaguéa e
tanhaém para o0 segundo (55,5%),
respectivamente.

A presenca de coliformes totais
indica possivel contaminacdo fecal, uma
vez que inclui diversos géneros e espécies
de bactérias nédo entéricas (CONTE et al.,
2004). Ainda, a presenca e numero podem
indicar a qualidade higiénico-sanitaria do
produto e sua proliferacdo pode ocasionar
problemas como infec¢des urinarias e
diarreias (VALIATTI, 2017).

Da mesma forma, o aparecimento
de E. coli € sugestivo de contaminacao
fecal em agua e alimentos. Determinadas
variantes também podem originar diarreia,
podendo ser intensa e/ou com sangue e

infeccdes do trato urinario (BUSH, 2022).

Segundo a  Autoridade de
Seguranca Alimentar e Econdmica da
Republica Portuguesa (ASAE, 2018), os
fatores que podem influenciar no
crescimento e sobrevivéncia das bactérias
sdo: temperatura, visto que algumas
estirpes sdo capazes de se proliferar em
variacfes de temperaturas de 7 a 46 °C. A
E. coli, por exemplo, pode crescer na
temperatura de 8 °C a 45 °C, tendo sua
temperatura maxima de crescimento em 37
°C. Também interfere o pH, a depender do
tipo de acido. Em queijos com pH menor
que 5,4 o grupo patogénico da E. coli ndo
se prolifera. A atividade de agua (Aw),
parametro que verifica a disponibilidade de
agua de alimentos; bem como sua relacao
com o oxigénio e a radiacdo, fatores que
também precisam ser considerados

(ASAE, 2018).

Tabela 1 — Andlise de coliformes totais e E. coli
em queijos (n=9) comercializados nos
municipios da Baixada Santista. Sdo Paulo,
2022.

Municipio Coliformes E. coli
totais
Bertioga + -
Guaruja + +
Cubatéo + -
Santos + -
S&o Vicente + +
Praia Grande + +
Mongagua + +
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+ +

Peruibe + -

Fonte: GARCIA, G.A. (2023)

O COLltest®, ferramenta utilizada
para avaliacdo de coliformes e E.coli, é
considerado um método rapido para
pesquisa. Tais métodos possuem diversas
vantagens como, por exemplo, reducao do
tempo de analise, diminuicdo de custos,
facilidade de leitura e especificidade, assim
como a sensibilidade quando comparado a
alguns métodos convencionais (BORIN;
MARTINS; TAKETANI, 2022). Seu meio de
cultura consiste em substancias que
inibem o crescimento de bactérias Gram-
positivas, favorecendo o grupo dos
Coliformes e a identificacdo da E. coli por
meio do indol e fluorescéncia.

Todas as amostras tiveram
mudanca de coloracdo para o amarelo
(figura 1), da mesma forma que o teste

informa (figura 2).

Figura 1 — Amostras ap0s resultado final do
COLltest® quanto aos Coliformes

Fonte: GARCIA, G.A. (2023)

Figura 2 — Faixa de tonalidade de cor na
presenca de bactérias do grupo Coliformes

Fonte: LKP Produtos para Diagnésticos (2023)

A presengca de coliformes em
alimentos processados também pode
indicar contaminacdo pos-sanitizacdo ou
poOs-pasteurizacdo, comprovando 0 nao
cumprimento de medidas higiénicas e,
consequentemente, fora dos padrbes
microbioldgicos vigentes (ANVISA, 2021).
Sabioni et al. (1988) identificaram surtos de
intoxicacdo alimentar na cidade de Ouro
Preto/MG, em 1987, causados pelo
consumo de queijo com coliformes fecais.

Para caracterizagdo de E. coli o
teste do Indol foi o método de escolha,
podendo ser interpretado pela formacao de
aréola avermelhada como positivo (figura
3). Rocha et al. (2006) relataram nuamero
de E. coli acima do permitido na legislacdo
em queijo comercializado na cidade de S&o
Paulo.
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Figura 3 — Amostras positivas para E. coli com
teste de Indol

Fonte: GARCIA, G.A. (2023)

Na tabela 2, é possivel observar as
condicbes das amostras no momento de
coleta, o que é demonstrativo de possivel
parte do motivo dos resultados. De acordo
com Costa (2013), por serem mais Umidos,
gueijos frescos devem ser armazenados
sob refrigeragc&o constante na temperatura
de até 8 °C, o que ndo ocorreu em nenhum

dos comércios, uma vez que todos foram

acondicionados em  bancada  sob
temperatura ambiente, acima do indicado,
sugerindo uma das fontes que podem
favorecer a proliferacédo dos
microrganismos.

Além disso, nenhum queijo deve
ser mantido sem protecdo e, mesmo
protegidos com filme plastico apropriado
ou demais materiais, 0 risco de
crescimento de bactérias ainda é existente,
comprometendo a aparéncia e sabor
(COSTA, 2013), o que também pode ter
ocorrido nos casos mencionados. Segundo
a Organizacdo Mundial da Saude (OMS,
1989), 60% das doencas alimentares séo
causadas por microrganismos e a principal
fonte de transmissao é o manipulador. Por
isso, a Iimportancia de atengdo ao

processo.

Tabela 2 - Modelo de ficha técnica utilizada durante as coletas

Municipio Validade  Temperatura Acondicionamento Selo Ob OutrasN
servacdes
Bertioga (A1) - 25°C Bancada + papel - Origem em
manteiga MG
Guaruja (A2) 90 dias 26°C Bancada + gelo - Regido Serra
da Canastra
Cubatéo (A3) - 27°C Bancada + S..M MG
embalagem ja violada
Santos (A4) 22/12/2022 26°C Bancada — Utilizada faca
sem
higienizacéo
Sao Vicente (A5) 60 dias 26°C Em cima de pote + - -
papel manteiga
Praia Grande (A6) 05/01/2023 26°C Bancada + envolto - Utilizada faca
por tela sem
higienizacdo
Mongagua (A7) 6 meses 25°C Bancada + plastico - -
[tanhaém (A8) 11/12/2022 26°C Parte em bancada, S.ILE. Pernambuco
parte em isopor
Peruibe (A9) - 24°C Bancada + tela - Presenca de

mosca

Fonte: GARCIA, G.A. (2023)
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Nenhum dos produtos selecionados

apresentaram o selo de inspecéo
adequado, responsavel por garantir ao
consumidor o padrdo de qualidade do
alimento. O Servico de Inspecdo Federal
(SIF) é vinculado com o Departamento de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal, e
€ 0 Unico que aprova o comércio do
produto em todo territério nacional (MAPA,
2016). Enquanto o Servico de Inspecao
Estadual (SIE) permite apenas a
comercializacdo estadual e 0 SIM a nivel
municipal (ASCOM, 2019). Ou ainda, o
Sistema Brasileiro de Inspecéo (SISBI),
gque possui como objetivo padronizar a
inspecdo dos produtos de origem animal,
com intuito de preservar a inocuidade dos
alimentos. Assim, os municipios e estados
aderidos aos SISBI podem ter os produtos
comercializados em todo territorio nacional
(MAPA, 2017). Os dois queijos, vendidos
em Cubatdo e ltanhaém, que
apresentaram selo estavam incorretos,
uma vez que nenhum obteve o SIF ou
SISBI e por pertencerem a outros estados
seu comeércio é ilegal.

Embora o Ministério da Agricultura
e Pecuaria (MAPA) tenha regulamentado,
por meio do Decreto n° 11.099 o Selo
Queijo Artesanal, em que queijos
artesanais produzidos por métodos
tradicionais, com vinculacao e valorizacao
territorial, regional ou cultural sejam

identificados por selo Unico, os queijos do

presente estudo ndo se enquadram na
condicao.

Por se tratar de um produto de
grande aceitac&o, consumo e producédo em
todo territério nacional, h& uma
necessidade de maior atencdo nas
condicbes de higiene a fim de evitar
toxinfec¢des no ser humano (VIEIRA et al.,
2008). Para isso, a educagdo em boas
praticas é essencial para manipulador e
consumidor, como, por exemplo, a respeito
da utilizacdo de leite pasteurizado quanto
ao preparo, que, em sua maioria, ndo se
adequa a legislacdo brasileira (AGUILAR,
2012) ou o consumo rapido apos curta
estocagem em refrigeracéo
(ORGANIZACAO PAN-AMERICANA DA
SAUDE, 2019).

4 CONCLUSAO

Todas as amostras de queijos
frescos, comercializados em feiras livres
situadas na Baixada Santista, analisadas
no presente estudo, apresentaram
patégenos, oferecendo risco de
toxinfecgdo alimentar. Tal fato deve-se,
principalmente, a falta de higiene e de
condicbes adequadas durante seu
armazenamento.

A instrugcdo da populacdo para
conhecimento e a aplicacdo do
Regulamento da Inspecdo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal

(RIISPOA) ¢ fator determinante na
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formacdo de

uma nova educacdo

alimentar, assim como a implantacdo de
programas de capacitac&o para produtores
e comerciantes, como o de Boas Praticas
de Fabricacéo, Producéo e Transporte dos

alimentos. Ademais, é preciso maior

atencao de autoridades sanitérias, como o

médico veterinério, responsavel pela

fiscalizagdo e autorizacdo de venda dos
alimentos para que, dessa forma, haja

maior seguranca dos alimentos

comercializados, bem como um controle
mais atuante, de modo a nao oferecer

riscos a saude publica.
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