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Introducéo

O queijo € um produto lacteo muito apreciado por consumidores bastante exigentes
gue buscam um produto de qualidade. Para garantir a qualidade e a saide do consumidor, a
legislacdo brasileira fixou os requisitos microbioldgicos para queijos, que devem ser
obedecidos. Entre os microrganismos determinantes da qualidade do queijo, consta o
coliforme (35°C), Coliforme (45°C) e a Listeria monocytogenes (BRASIL, 1996).

A limpeza e sanificacdo sdo etapas e métodos essenciais na prevencdo de
contaminacdo de alimentos por bactérias patogénicas e deteriorantes. A eficacia comprovada
de produtos de limpeza e desinfeccdo depende da espécie de microrganismo e do tipo de
sujidade encontrada (GRAM et al., 2007).

Os coliformes sdo considerados microrganismos indicadores que, quando presentes
nos alimentos, informam a ocorréncia de contaminacdo de origem fecal e a provavel presenca
de patogénicos e o risco potencial de deterioracdo do alimento (FRANCO e DESTRO, 2008).
Jay (2005) cita que os indicadores refletem a qualidade microbiolégica dos alimentos em
relagdo a sua seguranca e vida de prateleira, podendo ser utilizado para avaliacdo dos aspectos
gerais e da sanificagcdo dos alimentos.

Os coliformes totais sdo compostos por bactéria da familia Enterobactereacea.
Estes microrganismos quando incubados a 35°C — 37°C por 48 horas, na presenca de lactose
sdo capazes de producdo de gases. Neste grupo predomina Enterobacter, citrobacter,
Klebsiella e Escherichia tendo esta ultima como habitat priméario o intestino do homem e dos
animais (FRANCO e DESTRO, 2008; JAY, 2005).
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As bactérias incubadas a 44°C — 44,5°C na presenca de lactose com producao de gases
sdo, na sua maioria (90%), E. coli, podendo conter algumas cepas de Enterobacter, Klebsiella
(FRANCO e DESTRO, 2008; JAY, 2005).

As infeccdes por L. monocytogenes ocorrem geralmente apés a ingestdo de alimentos
contaminados, sendo o sitio primario de entrada no hospedeiro o trato gastrointestinal. O
periodo de incubagdo pode variar em 20h apds a ingestdo de alimentos contaminados no caso
de gastroenterite; de 20 a 30 dias, no caso de doencas invasivas. A dose infectante parece ser
alta (10° bactérias) (Campos & Silva, 2008). Doencas como infec¢do na gestacéo, infeccdo
neonatal, bacteremia, meningites, abscessos cerebrais, endocardites e infec¢bes localizadas,
sdo causadas por L. monocytogenes (Campos & Silva, 2008; Franco et al. 2003; Levinson &
Jawetz, 2005).

O Objetivo deste trabalho foi detectar a presenca de coliformes e Listeria
monocytogenes na superficie interna de tanques de aco inoxidavel utilizados para a producéo
de queijos em laticinios do Sul de Minas Gerais.

Material e Métodos

O trabalho foi realizado em seis laticinios do Sul de Minas Gerais que produziam
queijos (mussarela, ricota e minas padrdo) em tanques de aco inoxidavel, totalizando 18
tanques retangulares que tinham a capacidade variando entre 200 litros a 2000 litros.

Os tangues a serem avaliados estavam higienizados e prontos para ser novamente
utilizados. Nos tanques de producédo de queijo a colheita de material se realizou na superficie
interna, em varios locais (dez pontos de colheita) escolhidos aleatoriamente de modo a
contemplar todas as paredes e o fundo do tanque. A colheita de material foi realizada
utilizando swabs estéreis umedecidos com agua peptonada tamponada 0,1% estéril, por meio
de friccdo (dez movimentos feitos de intensidade de forca moderada) na superficie de area
conhecida delimitada por um gabarito de aco inoxidavel estéril. Ap6s a friccdo os swabs
foram introduzidos em tubos de ensaio contendo 18 mL de 4gua peptonada tamponada 0,1%
estéril.

Logo ap6s a colheita, estes tubos de ensaio foram fechados hermeticamente e
armazenados em caixas isotérmicas com gelo com temperatura em torno de 4°C. As amostras
foram remetidas para o Laboratorio de Microbiologia de Alimentos, do Nucleo de Alimentos
do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Sul de Minas Gerais - Campus

Machado, Machado-MG, e em seguida foram analisados.



Na verificacdo de coliformes (35°C), coliformes (45°C) e Listeria monocytogenes,
foram utilizadas as metodologias recomentadas pela Instru¢do Normativa n® 62, de
26/08/2003, que oficializa os métodos oficiais para analises microbioldgicas para controle de

produtos de origem animal e agua (BRASIL, 2003).

Resultados e Discusséo
Os resultados da presenca dos microrganismos encontrados nas superficies dos

tanques de aco inoxidavel utilizados para a producédo de queijos estdo expressos na Figura 1.
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Figura 1 Frequéncia de Coliformes (35°C), Coliformes (45°C) e Listeria monocytogenes
encontrados na superficie interna de 18 tanques de aco inoxidavel, utilizados na producdo de
queijos em laticinios da regido do Sul de Minas Gerais

A contaminacdo por coliformes (35°) foi verificada em 13 tanques(72,22). Os
coliformes sdo considerados microrganismos indicadores, sua presenca informa possiveis
contaminagdes por microrganismos patogénicos e deteriorantes (FRANCO e DESTRO, 2008)
logo, sua presenca na parede de tanque pode provocar a recontaminacdo do queijo e torna-lo
improprio para o consumo.

N&o foi detectada a presenca de Coliformes (45°C) e Listeria monocytogenes na
superficie dos tanques pesquisados, indicando que a higienizacao foi suficiente para eliminar

estes microrganismos patogénicos, caso 0s mesmos se encontrasse na superficie.



Conclusdes
Ocorreu a presenca de coliformes a (35°C) e ndo foi detectada a presenca de
coliformes(45°C) e Listeria monocytogenes, na superficie interna dos tanques utilizados para

a producao de queijos nos laticinios do Sul de Minas Gerais.
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