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Resumo

Obijetivou-se verificar a ocorréncia de L. monocytogenes, bem como caracterizar o perfil microbiol6gico de queijos
coalho e de manteiga comercializados fatiados no comércio varejista do municipio de Arapiraca - AL. Foram colhidas
60 amostras de queijos em estabelecimentos varejistas, entre agosto e dezembro de 2018. Foram realizadas Pesquisa
de Listeria spp., Determinagdo do NMP de Coliformes a 45°C e Contagens de Mesofilos e Psicrotroficos. Detectou-se
a presenca de Listeria monocytogenes em duas amostras, posteriormente confirmadas através de qPCR. Em relagéo ao
NMP de Coliformes a 45°, 83,3% (25/30) das amostras de queijo coalho e 80% (24/30) das amostras de queijo
manteiga encontravam-se acima do limite. As contagens de mesdéfilos em amostras de queijos manteiga variaram
entre 1 x 10% e 6 x 10° e entre 1 x 10% e 1,24 x 107 UFC/g em queijos coalho. Os valores obtidos na analise de
microrganismos psicrotroficos variaram entre 1 x 10° e 3,4 x 10° em queijos coalho e entre 1 x 10% e 2 x 10°% em
queijos manteiga. A L. monocytogenes ocorre em queijos coalhos comercializados fatiados em estabelecimentos
varejistas de Arapiraca — AL e as condi¢Bes higiénico-sanitarias inadequadas durante a cadeia produtiva desses
queijos representam um risco a sadde publica.

Palavras-chave: Listeria monocytogenes; Queijos fatiados; Comércio varejista.

Abstract

The objective of this study was to verify the occurrence of L. monocytogenes, as well as to characterize the
microbiological profile of sliced cheeses and of butter marketed in the retail trade of the municipality of Arapiraca-
AL. 60 cheese samples were collected in Establishments between August and December 2018. The research of
Listeria spp., determination of the NMP of coliforms at 45°C, and Mesophilic and psyrotrophic counts were
performed. The presence of Listeria monocytogenes was detected in two samples, subsequently confirmed by gPCR.
In relation to the NMP of Coliformes at 45 °, 83.3% (25/30) of the samples of rennet cheese and 80% (24/30) of the
samples of butter cheese were above the limit. The mesophilic counts in butter cheese samples ranged from 1 x 108 to
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6 x 10° and between 1 x 10% and 1.24 x 107 CFU/g in Coalho cheeses. The values obtained in the analysis of
psychrotrophic microorganisms ranged from 1 x 10° to 3.4 x 10° in cheeses and between 1 x 10% and 2 x 105, in butter
cheeses. L. monocytogenes occurs in cheeses sold sliced in stores of Arapiraca — AL and inadequate hygienic-sanitary
conditions during the production chain of these cheeses represent a risk to public health.

Keywords: Listeria monocytogenes; Sliced cheeses; Retail trade.

Resumen

El objetivo de este estidio fue verificar la ocurrencia de L. monocytogenes, asi como caracterizar el perfil
microbiol6gico de los quesos de cuajo e de mantequilla comercializados en rodajas en el comercio minorista del
municipio de Arapiraca - AL. Entre agosto y diciembre de 2018 se recogieron 60 muestras de queso en
establecimientos comerciales. Se realizaron investigaciones de Listeria spp., determinacién del NMP del coliformes a
45°C y Recuentos mesofilicos y psicotroficos. Listeria monocytogenes se detectdé en dos muestras, posteriormente
confirmadas por gPCR. En relacion con el NMP de Coliformes a 45°C, 83,3% (25/30) de las muestras de queso de
cuajo y 80% (24/30) de las muestras de queso de mantequilla estaban por encima del limite. Los recuentos mesofilicos
en muestras de queso de mantequilla oscilaban entre 1 x 10% e 6 x 10° e entre 1 x 10% e 1,24 x 107 UFC/g en quesos de
cuajo. Los valores obtenidos en el analisis de microorganismos psicotroficos variaron entre 1 x 10% e 3,4 x 10° en
quesos de cuajo y entre 1 x 10% e 2 x 10°, en quesos de mantequilla. La L. monocytogenes ocurre en quesos de cuajo
comercializados en rodajas en establecimientos comerciales de Arapiraca - AL y las condiciones higiénicas y
sanitarias inadecuadas durante la cadena de produccién de estos quesos representan un riesgo para la salud puablica.
Palabras clave: Listeria monocytogenes; Queijos en rodajas; Comercio minorista.

1. Introducéo

Os queijos coalho e manteiga sdo considerados patrimdnios da populacdo nordestina, com grande importancia no
contexto sociocultural e econdmico da regido. Devido a simples tecnologia aplicada na elaboracdo desses queijos, esses
produtos sdo fabricados em larga escala e fazem parte das refeicBes didrias da populacdo. Sendo assim, o consumo desse
produto significa proteger uma cultura e a singularidade de seu ambiente histérico (Dantas, 2013).

A contaminagdo microbiana de queijos merece atencdo ao considerar que bactérias patogénicas sdo comumente
encontradas em derivados lacteos. Vérios estudos indicam a contaminagdo de queijos por microrganismos patogénicos, tais
como: S. aureus, E. coli e L. monocytogenes (LM) (Aradjo et al., 2017). Segundo Chavada et al., (2014), LM pode causar
desde doencas gastrointestinais auto limitantes em pacientes comprometidos imunologicamente, como também meningite,
septicemia e aborto. Nesses casos observa-se uma doenga febril leve, que pode se agravar dependendo da idade gestacional no
momento da infeccdo (Madjunkov, M., Chaudhry, S., & Ito, S., 2017).

Surtos de Listeriose estdo comumente associados ao consumo de produtos alimentares prontos para 0 consumo, como
por exemplo, 0 queijo e embutidos carneos (Heiman et al., 2016), por outro lado, a contaminacdo dos alimentos com este
patdgeno pode resultar na sobrevivéncia e crescimento do microrganismo durante 0 armazenamento, mesmo em temperaturas
de refrigeragdo devido a sua natureza psicrotréfica (Nassau, et al., 2017).

Em nivel mundial, a contaminagdo por LM em queijos vem sendo discutida por Lahou e Uyttendaele (2017) e Nassau
et al. (2017). Esses autores demonstram que essa bactéria possui um potencial de crescimento interno em queijos, e estudam
formas de combate com endolisinas para inativa-la. No Brasil, Oxaran et al., (2017) e Prates et al. (2017), apontam o
microrganismo como um importante patégeno em queijos de média umidade (46-54,9%) (Brasil, 1996).

Na regido nordeste do Brasil os estudos referentes a LM em queijos coalho e queijos manteiga sdo escassos, porém, a
forma de producdo e comercializagdo adotadas por alguns produtores e comerciantes desses queijos apresentam indicios de
possiveis contaminagBes por este microrganismo, tais como: falta de conhecimento sobre boas praticas de fabricacao,
condicBes de exposicao para venda do produto e o habito de fatia-lo.

Desse modo, objetivou-se verificar a ocorréncia de L. monocytogenes, bem como caracterizar o perfil microbiol6gico

de queijos coalho e de manteiga comercializados fatiados no comércio varejista do municipio de Arapiraca - AL.
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2. Metodologia

Foram colhidas aleatoriamente 60 amostras de queijos, sendo 30 de queijo coalho e 30 de queijo manteiga, em
estabelecimentos comerciais varejistas, tais como: padarias, mercadinhos e feiras-livres, do municipio de Arapiraca, estado de
Alagoas, entre agosto e dezembro de 2018. Todas as amostras foram fatiadas no estabelecimento comercial e acondicionadas
em bandejas de poliestireno cobertas por filme de PVC.

Apos a colheita, as amostras foram transportadas em caixas isotérmicas contendo gelo reciclavel para o Laboratério
de Inspecéo de Produtos de Origem Animal do curso de Medicina Veterinaria da Universidade Federal de Alagoas — Unidade
Educacional Vicosa, onde foram analisadas. As primeiras avaliacfes realizadas antes das analises microbiol6gicas foram prazo
de validade, a procedéncia e a condicdo de exposicdo para venda dos produtos.

No tocante as analises microbiolégicas, utilizando 25¢g de cada amostra, foram realizadas: pesquisa de Listeria spp. e
em caso de positividade, realizou-se também a pesquisa para L. monocytogenes. Outros 25g de cada amostra foram utilizados
para determinagdo do nimero mais provavel de coliformes a 45°C, contagem de microrganismos mesofilos e psicrotréficos.

As amostras foram submetidas a pesquisa de Listeria spp. e confirmacéo de LM conforme os protocolos descritos na
ISO 11290-1. Para o isolamento e caracterizagdo das cepas de Listeria spp. foram utilizados métodos fenotipicos, tais como:
coloracdo de gram, catalase, motilidade, p-hemdlise e fermentacdo de aclcares (xilose e ramnose), originadas de amostras
fatiadas no proprio estabelecimento comercial (1SO, 1996; ISO, 2004).

As amostras positivas para L. monocytogenes na série bioquimica foram enviadas ao Laboratério de Analises
Veterinarias TECSA LTDA, em Belo Horizonte — MG para execugdo do método de Reacdo em Cadeia da Polimerase em
Tempo Real Qualitativo (QPCR).

Para a contagem de coliformes foi utilizada a técnica do NUmero Mais Provavel (NMP), conforme protocolo
recomendado por Silva, et al., (2007). Para a contagem de microrganismos mesofilos aerdbios estritos e facultativos vidveis e a
enumeracao de microrganismos psicrotréficos, seguiu-se a metodologia descrita por Silva et al. (2007).

Por fim, nesse estudo de natureza qualitativa (Pereira, et al., 2018) realizou-se analise estatistica descritiva simples
com as frequéncias quantificadas como sendo dentro ou fora dos padrdes, que foram posteriormente, comparadas a literatura

pertinente e com a legislacéo vigente.

3. Resultados e Discusséo

As 60 amostras adquiridas provenientes do comércio varejista do municipio de Arapiraca — AL encontravam-se dentro
do prazo de validade, segundo informagdes contidas no rotulo. Em relacdo a procedéncia dos queijos coalho 6,7% (2/30)
apresentavam o selo do Servi¢o de Inspecdo Federal (SIF), 33,3% (10/30) apresentavam o selo do Servico de Inspecéo
Estadual (SIE) e 60% (18,30) ndo receberam qualquer tipo de inspe¢do. Entre os queijos manteiga, 10% (3/30) possuiam o selo
SIF, 36,7% (11/30) o selo SIE e 53,3% (16/30) ndo receberam qualquer tipo de inspecéo.

Ao verificar a condi¢do de exposicdo de venda dos queijos, observou-se que em ambos 46,7% (14/30) estavam sob
temperatura de refrigeracdo e 53,3% (16/30) estavam sendo comercializados sob temperatura ambiente.

Dentre as 30 amostras de queijo coalho colhidas, 23,3% (7/30) apresentaram resultado positivo para a contaminacdo
por Listeria spp. Dessas, 28,5% (2/7) tiveram positividade confirmada através dos testes bioquimicos para L. monocytogenes.
Em relagdo as amostras de queijo manteiga, 6,7% (2/30) foram positivas para Listeria spp. As espécies de Listeria identificadas

apos os testes bioquimicos encontradas nos queijos coalhos analisados encontram-se na Tabela 1.
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Tabela 1. Frequéncia das espécies de Listeria encontradas em queijos coalho comercializados no municipio de Arapiraca —
AL.

N° da amostra Procedéncia Exposicado de venda (refrigeracao) Espécie

10 SSI Temperatura ambiente L. monocytogenes

23 SSI Temperatura ambiente L. monocytogenes

4 SIE Refrigerado (1 a 8°C) L. welshimeri
SSI Temperatura ambiente L. welshimeri

12 SSI Refrigerado (1 a 8°C) L. innocua

14 SSI Temperatura ambiente L. innocua

6 SSI Refrigerado (1 a 8°C) L. ivanovii

SSI = Sem Selo de Inspegédo; SIE = Selo de Inspecdo Estadual.
Fonte: Arquivo pessoal (2019).

Nesta tabela, produzida com os resultados obtidos a partir do isolamento e da caracterizagcdo das cepas por testes
bioguimicos, observa-se que L. monocytogenes (28,5%), L. wilshimeri (28,5%) e L. innocua (28,5%) apresentaram maior
frequéncia seguidas por L. ivanovii (14,5%) em queijos coalho. Nos queijos manteiga as amostras positivas eram referentes a
uma cepa de L. innocua e outra de L. ivanovii.

L. innocua (ndo patogénica) possui uma taxa de crescimento mais rapida do que a L. monocytogenes (patogénica),
tanto durante o enriquecimento através do Caldo Fraser na fase inicial da analise, como durante o isolamento nas placas,
tornando o isolamento de L. monocytogenes mais dificil (Park, Chang, Ryu & Kang, 2014), ou seja, a presenca de L. innocua
durante o isolamento pode inibir ou tornar mais lento o crescimento de L. monocytogenes.

H& relatos de infec¢des humanas causadas por L. ivanovii que produziram quadros de gastroenterite e bacteremia em
pacientes imunossuprimidos (Guillet, Join-Lambert & Le Monnier, 2010). Com exce¢do da LM e de L. ivanovii, nenhuma das
outras espécies isoladas sdo capazes de causar toxinfecgdes (Karli et al., 2014), mas sugerem uma possivel contaminagdo da
area de producéo, utensilios, equipamentos e/ou maos dos manipuladores (Leong et al., 2017).

Foram confirmadas as presencas de L. monocytogenes nas duas amostras submetidas @ gPCR. Os iniciadores L.
monocytogenes utilizados foram projetados para uso especifico e exclusivo in vitro e ndo detecta outras espécies de Listeria. A
técnica utilizada possui especificidade e sensibilidade superiores a 95%.

Dos muitos métodos para detectar L. monocytogenes em alimentos, 0s métodos de cultura continuam sendo o padréo
ouro para isolamento e identificagdo do patégeno (Garrido et al., 2013). Porém, métodos moleculares, como técnicas de PCR
sdo recomendadas para detectar L. monocytogenes devido a sua alta sensibilidade, especificidade e rapidez para a deteccéo e
identificacdo de L. monocytogenes. No entanto, a sensibilidade, especificidade e deteccdo da PCR séo dependentes dos genes-
alvo, extracdo de DNA procedimentos e sequéncias iniciadoras utilizadas (Chen, et al., 2017).

N&o foram encontrados na literatura estudos que demonstrem casos de listerioses em humanos ocasionados por outras
espécies de listeria, com excecdo da L. monocytogenes e L. ivanovii. Apesar disso, Rocha et al. (2017), relatam pela primeira
vez que células trofoblasticas bovinas sdo susceptiveis a infeccdes causadas por L. ivanovii e L. innocua.

Lahou e Uyttendaele (2017), explicam que as oportunidades de contaminacdo pds-processamento de queijo podem
ocorrer em estabelecimentos varejistas de varejo, seja durante o amadurecimento do queijo (até 14°C), durante o
armazenamento e a exposicdo na refrigeracdo gabinete (até 7°C) ou durante o fatiamento, principalmente. Para isso, esses
autores avaliaram o potencial de crescimento de L. monocytogenes em queijos e verificaram que o microrganismo consegue se

desenvolver melhor na superficie de corte dos queijos que dentro.
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Prates et al. (2017), avaliando a qualidade e a seguranga microbioldgica na producdo de queijos de média umidade
(46%), coletaram 24 amostras entre matéria prima, swab das maos dos manipuladores, e produto final em trés laticinios
situados na regido sul do Rio Grande do Sul, com diferentes niveis de inspecdo sanitaria. Os resultados obtidos por esses
autores ndo corroboram com a presente pesquisa visto que, ndo foi verificada a presenca de L. monocytogenes nas amostras
analisadas.

Oxaran et al. (2017), determinaram a incidéncia de L. monocytogenes em cinco laticinios e produtos de varejo nas
regides Sudeste e Centro-Oeste do Brasil e observaram que apenas uma amostra (0,2%) foi positiva. Segundo os autores, esse
resultado pode estar relacionado aos programas de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC) adotados pela indUstria, atendendo as legislac@es sanitarias.

A presenca de L. monocytogenes em alimentos prontos para consumo € bastante preocupante, pois devido as suas
caracteristicas psicrotréficas, resisténcia a alta concentragdo de sal e capacidade para sobreviver e crescer em temperaturas que
podem variar entre 0 e 45°C, de forma aerdbica e anaer6bia, em uma ampla gama de pH, que varia de 4,6 a 9,4 (Du et al.,
2017), este microrganismo representa um sério problema de salde publica, haja vista o risco de surtos de listerioses em
potencial.

Para Moretro et al. (2017), os queijos séo fontes de surtos de listeriose e a principal via de contaminagéo para L.
monocytogenes € através da contaminagdo cruzada entre equipamentos e alimentos durante o processamento, pois a bactéria
possui a capacidade de persistir em nichos ambientais, como rachaduras em equipamentos, os quais conferem protecéo contra a
rotina de higienizacéo.

N&o foram encontrados na literatura nacional e internacional trabalhos relacionados & pesquisa de L. monocytogenes
em queijos manteiga. Em nosso estudo, 6,6% (2/30) das amostras foram positivas para pesquisa de Listeria spp. (Tabela 2), as
quais apos a caracterizagdo por testes bioquimicos verificaram-se que se tratava de uma cepa de L. innocua e outra de L.

ivanovii, ambas sem importancia em alimentos (Karli et al., 2014).

Tabela 2. Frequéncia das espécies de Listeria encontradas em queijos manteiga comercializados no municipio de Arapiraca —
AL.

N° da amostra Procedéncia Exposi¢éo de venda (refrigeracéo) Espécie
1 SIE Temperatura ambiente L. innocua
2 SSi Temperatura ambiente L. ivanovii

SSI = Sem Selo de Inspecéo; SIE = Selo de Inspecdo Estadual.
Fonte: Arquivo pessoal (2019).

Nesse sentido, o presente resultado foi semelhante ao de Cuevas-Gonzalez et al. (2017), que também verificaram
auséncia do microrganismos em amostras de queijo artesanal semelhante ao queijo manteiga em Sonora (México),
corroborando assim com esta pesquisa. E valido salientar, que os proprios autores produziram os queijos analisados a fim de
explorarem o seu processo de producdo, composicao quimica e qualidade microbiolégica.

Por outro lado, Oxaran et al. (2017), ao determinarem a prevaléncia de L. monocytogenes na inddstria de laticinios do
sudeste e centro-oeste do Brasil, detectaram que 18,8% (3/16) amostras de queijos Mozzarella comercializados fatiados foram
positivas para L. monocytogenes. Os autores sugerem uma possivel contaminacéo cruzada do queijo por esse patdégeno durante
o fatiamento feito pelos estabelecimentos varejistas, pois ndo foi observada a presenca do micorganismo nas amostras de

queijo analisadas ao fim da produgdo na indstria.
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No Brasil, a legislagdo vigente, através da Portaria 146/1996 do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) (Brasil, 1996) e a Resolugdo da Diretoria Colegiada - RDC 12/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Brasil, 2001) estabelece os requisitos microbiologicos para queijos e determina que os produtos de umidade acima de 46%
devem ser isentos desse patogeno.

Observou-se um aumento do nimero de microrganismos coliformes a 45°C, mesofilos e psicrotréficos em relagéo ao
tipo sistema de fiscalizacdo atribuido aos queijos, como apresentados na Tabela 3. Vale destacar que a contagem de todos os
microrganismos analisados foi maior nos queijos que ndo dispunham de qualquer tipo de fiscalizagdo sanitaria em relacdo aos

queijos inspecionados.

Tabela 3. Médias dos resultados das analises de coliformes a 45°C, microrganismos mesofilos e psicrotroficos em queijos

coalho e manteiga, conforme o tipo de fiscalizagao.

Tipos de Queijo Microrganismos SIF SIE SSI
Coliformes a 45°C (NMP/g*) 1,5 x 102 3,8x10° 6 x 10°
Coalho Mesdfilos (UFC/g**) 1x103 1,1x10° 1,1 x 108
Psicrotroficos (UFC/g**) 1,3x 108 1x10* 7 x 104
Coliformes a 45°C (NMP/g*) 1,5x102 3,4 x10° 6,4 x 10°
Manteiga Mesoéfilos (UFC/g**) 1,1x 108 8,7 x 10% 3,5 x10°
Psicrotréficos (UFC/g**) 1,1x 103 1,5x10* 4,1x10*

*Ndmero Mais Provavel por grama/ **Unidade Formadora de Col6nia por grama
SIF = Servigo de Inspecédo Federal/ SIE = Servico de Inspecéo Estadual SSI = Sem Selo de Inspecdo
Fonte: Arquivo pessoal (2019).

Na tabela acima, destaca-se as altas contagens de Coliformes a 45°C e de microrganismos mesofilos e psicrotréficos
nas amostras de ambos 0s tipos de queijo que ndo apresentavam qualquer tipo de selo de inspecdo. No que se refere a
determinagdo do Nimero Mais Provavel de coliformes a 45°C em queijos coalho, observou-se uma variagdo entre 1,5 x 102 a
valores > 1,1 x 10® NMP/g tanto no queijo coalho como no queijo manteiga, havendo diferenca apenas em suas médias que
foram de 5,6 x 10° e 2,6 x 105, respectivamente.

De acordo com a legislacdo vigente RDC n°12 (Brasil, 2001), que apresenta o limite de tolerancia para coliformes a
45°C de 5,0 x 10° NMP/g de amostra, 83,3% (25/30) das amostras de queijo coalho e 80% (24/30) das amostras de queijo
manteiga encontravam-se acima do limite.

Pinto, et al. (2016), fizeram uma avaliacdo microbioldgica de Queijo do Marajo tipo creme, um queijo com
caracteristicas semelhantes ao queijo manteiga, inclusive em sua tecnologia e ndo observaram contaminacdo por coliformes
nas amostras analisadas. Os autores relacionam esse resultado ao atendimento as exigéncias do Programa de Qualidade e BPF.

Levando em consideracdo a presenca ou auséncia dos selos de inspe¢do no rétulo de ambos tipos de queijo e a
exposi¢do de venda desses produtos no momento da colheita das amostras, observou-se que os maiores valores de coliformes a
45°C e microrganismos meséfilos foram encontrados em queijos que possivelmente ndo receberam qualquer tipo de
fiscalizacdo e estavam sendo comercializados em temperatura ambiente.

No tocante a contagem de microrganismos mesofilos em amostras de queijos coalho, foram observadas contagens
entre 1 x 10% e 1,24 x 107 UFC/g, com média de 5 x 10° UFC/g. Evangelista-Barreto, et al. (2016), avaliaram o queijo de
coalho da cidade de Cruz das Almas-BA, e verificaram uma contagem média de mesdfilos de 5,9 x 108 UFC/g, portanto mais

elevada que o presente estudo. Esses autores, relacionam as altas cargas microbianas desses microrganismos no queijo de
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coalho, ao uso da matéria prima de origem nao segura, ma higienizacéo de utensilios, elaboragdo sob condicdes insalubres, e
armazenamento e comercializacdo em temperaturas inadequadas.

As contagens de mesofilos em amostras de queijos manteiga variaram entre 1 x 10% e 6 x 10°, com média de 7,2 x 10*
no presente estudo. Esses dados divergem dos resultados de Pinto et al. (2016), que ndo observaram contaminagdes por
microrganismos mesofilos nas amostras analisadas.

Por outro lado, corrobora com Alexandre, et al. (2016), que avaliaram 40 amostras de queijo manteiga do comércio
varejista de Maceié — AL e constataram que 82,5% (33/40) dessas amostras apresentaram contagens entre 1,03x10° a >2,5x108
UFC/g. Contagens a partir de 10° UFC/g indicam processamento insatisfatorio dando margens a proliferacdo de patégenos.

Aguilar, et al. (2016), obtiveram contagens de mesdfilos entre 1,2x10% a 1,1x10” UFC/g em queijos tipo parmeséo
ralados no comércio varejista em Sdo Paulo. Esse dado converge com esta pesquisa ao considerar que essa alta carga
microbiana possivelmente provém de uma contaminagdo do produto durante seu fracionamento. De fato, observou-se durante a
colheita das amostras que alguns manipuladores ndo utilizavam Equipamentos de Prote¢do Individual (EPI), o que sugere uma
contaminag&o cruzada em potencial.

Os valores obtidos na analise de microrganismos psicrotréficos variaram entre 1 x 10° e 3,4 x 10° e média de 9,2 x 10*
em queijos coalho e entre 1 x 10% e 2 x 10° com média de 3,2 x 10* em queijos manteiga. Verificou-se ainda, que as maiores
contagens de psicrotrdficos foram detectadas em amostras que no momento da colheita estavam armazenadas sob refrigeracgao.

Os microrganismos psicrotroficos além de possuirem a capacidade de se multiplicarem em temperatura de
refrigeracdo sdo responsaveis por produzirem constantemente enzimas proteoliticas e lipoliticas que alteram a qualidade
sensorial no produto mesmo apdés o processamento, devido a capacidade de termorresisténcia destas enzimas (Perin, et al.,
2012). Desse modo, estes microrganismos podem reduzir o prazo de validade dos queijos.

Rodriguez-Lopez, et al. (2019) alertam que altas contagens de microrganismos psicrotroficos podem estar associadas

com a presenca de L. monocytogenes, reiterando a importancia da analise desses microrganismos em alimentos.

4. Consideracdes Finais

A L. monocytogenes ocorre em queijos tipo coalho comercializados fatiados em estabelecimentos varejistas do
municipio de Arapiraca — AL e sua presenca € um indicativo de condicfes higiénico-sanitarias inadequadas durante a
producdo, exposicdo de venda e comercializagdo desses queijos, especialmente se associada as altas contagens de coliformes,
mesofilos e psicrotréficos, representando um risco a satde publica.

Desse modo, espera-se que novos estudos sejam realizados em outros produtos de origem animal levando em
consideracdo a possibilidade da existéncia de outros microrganismos patogénicos nesses alimentos, por vezes comercializados

clandestinamente em locais insalubres, sem os devidos cuidados.
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