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“ASPECTOS MICROBIOLOGIOOS DA FLORA CONTAMINANTE DE
QUELIOS TIPO PRATO E LANCHE”

“MICROBIOLOGIC ASPECTS OF THE CONTAMINANT FLORA ON
TWO TYPES OF CHEESE”

* Eurico Mussoi

RESUMO

O autor estudando queijos tipo “lanche” e “prato” de 13 dife-
rentes industrias, verificou variagoes. .

A contagem total em 50% das amostras oscilou entre 10 mi-
lhdes e 100 milhdes. A contagem de coliformes apresentou-se com a
variacio entre =>10% e >>108 em 50% das amostras. O género Sta-
phylococeus fol sempre negativo. Sendo o género Micrecoccus cons-
tatado em todas as amostras. As contagens de leveduras oscilaram
entre =>108 e =108, por grama de queijo. A contagem de fungos, mais
de 50% das amostras apresentaram contagens entre =10¢ e >108.
A comparagio entre um tipo e outro de queijo néo revelou correlacéo.

SUMMARY

The author studying snack cheese and “prato” fron 13 diferent
industries obtained variations, :

The total count in 50% of the samples oscilated from 10 million
to_100 million. The count of the coliformes had ‘the variation from
108 to >-108 in 50% of the samples. The genus ‘Staphylococcus
was always negative: The genus Micrococcus was present in the sam-
ples. The count of the yeasts oscilated between >103 to 2108, per g
of the cheese. In the count of the fungl more than 50% samples had
counst from >>104 to —>108,

The comparispn between different kinds of cheese didn't reveal
corelation.

INTRODUGAO

A contaminagéo microbiolégica dos queljos pode ocorrer quando
o leite nédo foi pasteurizado, ou foi Inadequadamente ou ainda, du-
rz;.cnte a fabricacdo quando nio se tomam as devidas precaugdes higié-
nicas.

A flora, microbiolégica nos queijos pode ser considerada sob
dols aspectos: normal e patogénica. Sabemos que a flora normal varia
com o tipo de queijo (6) e que a patolégica tem vinculagédo ao estado
de sanidade do animal que produziu o leite ou durante as fases tecno-
16gicas do fabrico (5).

A flora normal em quetjos tipo lanche e prato, os quals sofrem

0 processo de matura¢do, é composta dos géneros ‘Streptococcus e
Lactobacillus.

* Professor Assistente do Departamento de Tecnologia Alimentar do
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Quanto a flora patogénica, podemos separar em dois grupos:
a) os microrganismos que atacam o produto nas fases de maturagio
€ conservagdo b) aquéles que podem determinar infeccées Echerichia,
Aerobacter, Bacillus, Clostridium, espécles lipoliticas do género Achro-
mobacter e proteoliticas do género Pseudomonas e Alcaligenes: gé-
neros éstes, responsaveis pelas chamadas “doeng¢as” dos queijos.

No tocante a géneros patogénicos, responsaveis por infeccdes
alimentares podemos’ citar, com grande possibilidade de serem en-
contrados os seguintes: Mycobacterium, Brucella, Coxiela, Burnetti,
Clostridium, Staphylococcus, Streptococcus, Shiguella e Proteus (5),
ou ainda espécies de fungos que podem produzir aflatoxinas (3)..

Considerando a néo existéncia de legislacdo especifica referente
a queijos resolvemos elaborar o presente trabalho para que sirva de
subsidio a uma futura legislacdo no tocante aos tipos de queijos
prato e lanche.

Assim sendo procedemos o estudo da flora em diferentes meios
de cultursa, p’rocurando conhecer 0s géneros predominantes.

Com relacdo aos géneros patogénicos procuramos evidenciar o
Staphylococcus, por ser aquele que é encontrado com mais frequéncia
em infecgdes alimentares.

Quanto aos géneros bacterianos gram-negativos, pesquisamos
2 presenca do grupo coliforme, com a finalidade de sabermos o grau
higiénico de obtencdo do produto.

Os demais géneros patogénicos, componentes dos grupos acima
citados, ndo foram pesquizados porque os queijos que foram objeto
de nosso trabalho, sofreram o processo de manutencio e como sa-
bemos (2), nesta fase o produto experimenta uma série de transfor-
macdes bioquimicas, as quais ainda nfio bem conhecidas, e que im-
pedem a proliferagao dos citados géneros.

MATERIAL E METODOS
MATERIAL

As amostras analisadas foram adquiridas no coméreio local,
tendo sido coletado em recipientes esterilizados.

METODOS

O preparo da amostra fol realizado no laboratério constando
do seguinte procedimento.

Retirada da amostra com sonda metalica esterilizada e acon-
dicionamento em frascos de vidro com tampas esmerilhadas estéreis.

A desagregacio e homogenizacdo foi feita em gral estéril.

O preparo da diluicio 10-1 foi feita em um liquidificador, usan-
do-se pa&ra este fim 11 g da amostra com 99 ml de soluco fisiolégica
peptonada.

Eny ua.nto'que as dilui¢des 10-2, 10-3, 10-4, e 10-5, foram obtidas
da dilui 10-1, utilizando-se tubos de ensalos com 9 ml de solucéio
fislolégica peptonada estéril.

Semeadura fol feita em Placas de Petri.

Para contagem total de germes a semeadura fol feita em agar
leite, utilizando-se 1 ml da dilui¢éio 10-S. - .
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A contagem de coliformes foi realizada em agar MAC CON-
KEY, utilizando-se como inéculo 1 ml de diluicdo 10-2.

A verificacdo de bastonetes gram-positivos ndo esporulados foi
felta na placa de contagem total.

Os cocos gram-positivos foram estudados no meio seletivo de
CHAPMAN, utilizando-se para inéculo 1 ml de diluicdo 10-3,

Para verificar a presenga de bhastonetes gram-positivos espo-
rulados aerébios foli pesquisada nas placas de contagem total.

A contagem de fungos e leveduras fol realizada em agar ba-
tata acidificado com écido tartirico a 10%, utilizando-se como in6-
culo a diluicao 10-3.

Incubacio de placas

A incubagio de placas de contagem total, Coliformes e Cocos
Gram-positivos, foram feitas a temperatura de 35°C durante 48 horas.

As placas de fungos e leveduras foram incubadas a tempera-
tura de 25°C durante 5 dias.

Caracterizacio. morfolégica:

A caracterizacdo morfolégica dos bastonetes gram-positivos
néo esporulados, cocos gram-positivos e bastonetes gram-positivos
aerobios foi estudada bacterioscopicamente, utilizando-se o método
de GRAM para a coloragéio destas bactérias.
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RESULTADOS

Os namﬁgng encontram-se nas TABELAS, I, II, IIT e IV

TABELA 1

Médias das contagens efetuadas em amostras de queijo nas diferentes indistrias

Bastonetes Gram

Cocos Gram

Indastrias | Contagem Total Coliformes Positivos Nao Leveduras Fungos
Esporulados Positivos

1 32 .a.mo.coo 13.000 21.136.250 101.133 364.875 29.200
2 13.112.500 .m.uco 11.261.750 8.033 98.800 75.425
3 1.380.000 4.900 44.000 100.000 24.200 900
4 2.400.000 H«wnodge..ma 450.000 77.500 5.500 13.500
;m 16.900.000 5.500 3.740.000 84.850 21.900 5.450
6 Incontivel 2.100 Incontavel Incontavel 385.000 300.000
7 Incontavel 1.600 Incontavel Incontivel 169.000 10.000
8 68.900.000 100 26.950.000 51.200 49.433 6.900
9 400.000 300 300.000 5.000 200.000 1.300
10 87.300.000 , Incontavel 3.200.000 16.750 224 .250 14.200
11 128.266.000 16.366 2.250.000 21.900 61.900 2.033
12  34.300.000 3.250 15.750.000 42.500 36.500 1.050
13 77.900.000 1.200 . 26.800.000 2.050 100.000 50.000
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TABELA II

Média das contagens nos tipos “lanche e prato”

Bastonetes Gram

Tl )
Hﬂum Contagem Total| Coliformes Positivos nio Cocos Gram Leveduras Fungos
q Esporulados Positivos
Lanche 42.281.500 9.256 8.138.000 33.976 90.335 34.533
Prato 48.164.000 800 25.689.000 51.400 447.828 16.928
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TABELA III
Percentagens da Variacao de contagem total nas diferentes Amostras

CONTAGEM TOTAL DE GERMES PERCENTAGENS
0 a 1.000.000 10%
1.000.001 a 10.000.000 16,6%
10.000.001 a 50.000.000 26,6%
50.000.001 a 100.000.000 233%

100.000.001. a 150.000.000 —

150.000.001 a 200.000.000 , 6,6%

De malis de 200.000.000 16,6%




127

TABELA IV

Percentagens das contagens dos diferentes grupos bacterianos

B102 100 B 10 ™ 104 B 108 N 106
Coliformes ....................... 20% 16,6% 30% 1 16,6% 16,6 % —
Bastonetes Gram Positivos
nao esporulados ................. — — —_ 13,3% 16,8% 0%
Cocos Gram Positivos ........... 33% 6,6% 13,3% 50% 26,6 % —
Leveduras ....................... — —_ 20% 433% 233% 133%
FUNGOS ....oiiiiieeiiiiiieenennns 6,6% 16,6% 36,6% 26,6% 6,6%. 6,6 %
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DISCUSSAO

A execucdo da presente pesquisa envolveu amostras de queijos
tipo “lanche” e “prato”, de diferentes procedéncias, sendo analizados
produtos provenientes de 13 industrias lactolégicas.

Os resultados expressos na tabela n° 1, representam as médias
das contagens efetuadas em diferentes meios de cultura.

. A contagem total forneceu resultados variaveis, que oscilaram
entre 400.000 a mais de 128 milhdes, contagens estas bem mais ele-
vadas do que aquelas verificadas por SOUTO & MARTINS (7), os
quais encontraram em 71 amostras analizadas, oscilagio entre 1 mi-
1héo a mais de 30 milhdes.

A contagem de coliformes em meio seletivo apresentou resulta-
dos compreendidos entre 100 e 16.366, sendo que duas amostras de-
mostraram um crescimento notdvel impossibilitando a contagem.

Este resultado difere daquele verificado por TYURK (8) que

encontrou uma variagdo de 0,10 a 1.000 coliformes por grama de quei-
jo. !
A presenca de bastonetes gram-positivos ndo esporulados, foi
observado na totalidade das amostras, com contagens que oscilaram
fntreta’44.({00 a 26.950.000, apresentando duas amostras com numero
ncontavel.

Estes dados diferem dos obtidos por CLARD (1), que verificou
;a, presenca de bastonetes ndo esporulados em 119% das amostras ana-
isadas.

As semeaduras realizadas no meio de CHAPMAN nao revelaram
a presenca do género Staphylococcus, encontrando-se no entanto o
género Micrococcus com contagens entre 5.000 a 101.133 germes por
grama de queijo. Nao houve correlagdo com a pesquisa de MICHEL-
SEN (14) que encontrou em 125 amostras examinadas 33 cepas de
S. epidermitis e 88 de S. aureus.

A contagem de leveduras oscilou entre 5.500 a 385.000, sendo
que as amostras que possuiam estas contagens ndo apresentaram
alteracoes.

A contagem de fungos realizada em paralelo com a contagem
de leveduras, proporcionou uma variacio entre 900 a 300.000 colonias,
também sem a observagio de alteragdes dignas de nota.

Na tabela n° 2 observamos os resultados das contagens em
queijo “lanche” e “prato”, podendo-se verificar a inexisténcia de
correlacéo.

O queljo “prato” apresentou resultados para coliformes e fungos
inferiores ao “lanche”, enquanto que a contagem total de bastonetes
gram-positivos néo esporulados, eocos gram-positivos e leveduras, fot
superior aquela apresentada pelo “lanche”.

Na tabela n° 3, 26,6% das amostras apresentaram contagem
entre 10.000.000 e 50.000.000, 23,3% entre 50.000.000 e 100.000.000,

Na tabela n° 4 verificamos que a percentagem de amostras
com numero de coliformes 103, foi de 30%, 16,6% com 10¢ e 16,6%
com numero de coliformes 108,

Isto revela que mais da metade das amostras tinham nimero
de germes entre 103 e 108.
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As contagens mais elevadas de bastonetes gram positivos nao
g(s)gac‘)lnaladl%se, apresentaram-se em 70% das amostras com o ntmero
e .

O género Micrococcus em 50% das amostras com contagem 104,
sendo que 26,6% das amostras estavam enquadradas em 108,

A contagem de leveduras oscilou no maior nimero de amostras
entre 104 e 106. As contagens para fungos em 36,6% das amostras
foram 103, sendo que mais de 50% das amostras apresentaram con-
tagens entre 10¢ e 106 as quais julgamos elevadas embora ndo exis-
tam padrdes.

CONCLUSOES

Os resultados observados em produtos provenientes de 13 in-
dustrias apresentaram-se variados, deprendendo-se do fato que esta
ocorréncia se deve a inexisténcia de padrdes para os queijos tipo
“lanche” e “prato”.

A contagem total demonstrou variagoes que indicam possiveis
falhas durante as fases tecnoldgicas do fabrico.

As contagens do grupo coliforme revelou a caréncia de praticas
higiénicas nestas indtstrias.

A pesquisa do género Staphylococeus foi sempre negativa em
nossas analises, sendo porém constatada a presenca do género Mi-
crococcus, género este haldfilo possivelmente vinculado ao produto
durante as fases tecnolégicas do produto,

As contagens de leveduras oscilaram entre 103 e 106, a conta-
gem de fungos em mais de 50% oscilou entre 104 e 108 colonias por
grama de queijo.

A comparagdo dos resultados entre um tipo e outro de queijo
nio revelaram correlagcdo, provavelmente devido a variacdo do tempo
de maturacéao.

50% das amostras apresentaram contagens total de 10 milhdes
e 100 milhdes por grama de queijo.

Mais de 50% das amostras de queijo “lanche” e “prato” apre-
sentaram contagem de coliformes que oscilaram entre 103 e 108.

A contagem de leveduras oscilou entre 103 e 106.No que tange &
presenca de fungos, mais de 50% das amostras aprsentaram conta-
gens entre 104 e 105, as quais nio podemos julgar elevadas ou baixas,
uma vez que nao existem padrdes.
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