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Resumo

Introducéo: O consumo do “Queijo Minas Artesanal” ¢ tradicional em Minas Gerais, por isso, o Instituto
Mineiro de Agropecuaria (IMA) regulamentou o processo de produgdo no estado, por meio da lei n°
14.185 de 31 de janeiro de 2002 e a qualidade sanitaria desses produtos é realizada de acordo com a RDC
n® 12 de 2 de janeiro de 2001 da Vigilancia Sanitéria, que dispde sobre a quantificagdo de estafilococos
coagulase positiva nestes produtos como o principal pardmetro de avaliacdo da qualidade. Objetivo:
Avaliar a presenga de estafilococos em “Queijo Minas Artesanal” frescos, comercializados na
microrregido de Bom Despacho-MG. Metodologia: Foram selecionadas cinco cidades da microrregido
de Bom Despacho, para a realizagdo de uma analise microbioldgica em “Queijo Minas Artesanal” sem
selo de certificacdo, comercializados nessas cidades. A contagem de col6nias foi realizada em placas
com meio agar Baird-Parker e testes bioquimicos confirmatorios, conforme descrito por Guerra (2016),
instru¢fes normativas do Ministério da Agricultura (2003) e Ferreira (2010). Resultados: Com base na
legislacdo vigente, apenas um queijo apresentou estafilococos coagulase positiva acima das normas
sanitarias. Conclusao: Percebe-se a importancia da vigilancia microbioldgica nesse tipo de alimento, e
vé-se 0 qudo necessdria é a implantacdo de boas praticas higiénico-sanitarias na producdo, no
armazenamento e na comercializagdo desse produto.
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Abstract

Introduction: In Minas Gerais cheese consumption is tradition; therefore, the Minas Gerais Institute for
Farming (IMA) has regulated the production process of "Artisanal Mines Cheese" in the state, through
Law 14.185 of January 31st, 2002 and the sanitary quality of these products is carried out in accordance
with the RDC No. 12 of January 2nd, 2001 of the Sanitary Surveillance Agency, which establishes the
guantification of positive coagulase Staphylococcus in these products as the main parameter of quality
evaluation. Objective: Evaluation of the presence Staphylococcus in fresh "Artisanal Mines Cheese ",
marketed in the micro region of Bom Despacho, Minas Gerais, Brazil. Methodology: Five cities of the
micro-region of Bom Despacho were selected, to carry out a microbiological analysis in "Artisanal
Mines Cheese" with no certification seal, marketed in these cities. Colony counts were performed on
Baird-Parker agar plates and confirmatory biochemical tests, as described by Guerra (2016), Normative
Instructions of the Ministry of Agriculture (2003) and Ferreira (2010). Results: Based on current
legislation, only one cheese presented coagulase positive Staphylococcus above sanitary standards.
Conclusion: The importance of microbiological surveillance in this type of food is perceived, and we see
how necessary is the implementation of good hygienic-sanitary practices in the production, storage and

commercialization of this product.

Keywords: Staphylococcus, Cheese, Coaaulase. Quality of food.

Introducéo

O consumo de alimentos ricos em proteinas,
dentre eles o leite e seus derivados, é fundamental
para uma vida saudavel, além disso, eles possuem alto
teor de célcio, efeito probidtico, presenca de vitaminas
A, D, E, B, e 0s minerais, Zinco, lodo, Selénio,
Potéssio e Fdsforo, presenca de CLA (Conjugated
Linoleic Acid), que inibe a enzima lipase, o que reduz
a gordura corporal, inibe o desenvolvimento de células
cancerigenas e auxilia no fortalecimento do sistema
imunoldgico®.

Em Minas Gerais, o consumo de queijo é
tradicional, por isso, o Instituto Mineiro de
Agropecuéria (IMA) regulamentou o processo de
producdo do queijo artesanal no estado, por meio da
lei n® 14.185, de 31 de janeiro de 2002, e das Portarias
518, de 14 de junho de 2002 e 523, de 03 de julho de
2002. O produtor deve atender as especificacdes
referentes a producéo, equipamentos, higiene, controle
de saude dos trabalhadores e dos animais, entre outros,
para receber o selo de certificagdo “Queijo Minas
Artesanal”, porém ainda existem muitos produtores
que ndo seguem essas especificacdes, principalmente
no interior do estado? 34,

Segundo o regulamento, o “Queijo Minas
Artesanal” ¢ elaborado na propriedade de origem do
leite, a partir do leite cru e recém-ordenhado,
utilizando coalho e na prensagem somente 0 processo
manual, conforme as tradices do estado, mas
geralmente os pequenos produtores, ndo seguem a
padronizacdo da producdo, do acondicionamento e da
higienizacdo necessaria, além disso, o produto é de
muita alta umidade > 55%, aumentando ainda mais o
risco de contaminagdes, 0 que gera um produto sem
seguranga microbioldgica* 5.
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No Brasil, a Resolucdo de Diretoria Colegiada-
RDC n. 12, de 2 de janeiro de 2001 estabelece o
Regulamento Técnico sobre Padrdes Microbiologicos
para Alimentos, e um dos pardmetros da avaliacdo da
qualidade de queijos é a quantificacéo de estafilococos
coagulase positiva. Os produtos recebem um selo de
inspecdo, certificando a qualidade e, assim, garantindo
a protecdo a salide da populagao®.

Os estafilococos sdo bactérias do tipo cocos gram
positivos em forma de cachos, catalase positiva,
produtores de enterotoxinas termorresistentes, nao
esporuladas, mas que sobrevivem muito tempo no
ambiente, se multiplicam com facilidade em uma
ampla faixa de temperatura e em altas concentracGes
de cloreto de sédio, 0 que permite que contaminem
varios alimentos, principalmente o leite e derivados, é
este o principal bioindicador de condigdes higiénico-
sanitarias, para esses produtos’sS.

H& 47 espécies descritas (2013), 15 destas podem
ser encontradas em amostras humanas. Elas séo
divididas em duas categorias, de acordo com a
capacidade ou auséncia da capacidade de produzir a
enzima coagulase, uma coagulase positiva e a outra
coagulase negativa, respectivamente® 1°. Segundo a
Anvisa, o Staphylococcus aureus é a Unica espécie de
estafilococos que produz essa enzima®?.,

Em alimentos, a espécie patogénica &
Staphylococcus aureus, pois produz toxinas
termorresistentes, que causam intoxicacdo alimentar
em seres humanos, por isso, representa um risco a
salde??. Os testes para indicar sua presenca séo feitos
de forma indireta, por isso, os resultados sdo dados em
estafilococos coagulase positiva'?.
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Os estafilococos estdo presentes nos mamiferos e
nas aves, fazem parte da microbiota bacteriana e
revestem as mucosas, alguns deles podem ser
patdgenos  oportunistas e  causar infeccdes
respiratorias, gastrointestinais e na pele. Devido ao uso
indiscriminado de antibidticos na saide humana,
animal e em lavouras, a resisténcia bacteriana
aumentou, através da transferéncia entre espécimes e
em contato com o meio ambiente™3.

O queijo é um dos principais veiculos de
contaminacdo dos Staphylococcus aureus, pois sua
presenca esta associada a mastite dos animais, a
pratica de higiene inadequada para a produgdo e a
manipulagdo do ser humano®* %, Para prevenir essa
contaminagdo sdo necessarias boas préaticas na
fabricacdo, como: o uso de equipamentos de protecéo
individual, lavar e sanitizar as m&os e evitar conversar

durante a manipulacéo do alimento??.

Diante disso, para a reducdo do perigo de
infeccBes e ou intoxicagbes, o monitoramento de
patdégenos resistentes, dentre eles os estafilococos
coagulase positiva, em animais produtores de
alimentos, bem como nos produtos de origem animal
€ uma preocupacéo global de salde pudblica, pois estes
podem apresentar perigo ao consumidor®s,

Percebendo a importancia do consumo de
alimentos derivados do leite, no caso o queijo, este
estudo visa a analisar a sua qualidade, pois estes, se
contaminados por Staphylococcus aureus, podem
causar um risco de infec¢do ou intoxicacdo
gastrointestinal para o consumidor. Portanto, este
trabalho se propde a avaliar a presenca de
estafilococos em “Queijo Minas Artesanal” frescos,
comercializados na microrregido de Bom Despacho-
MG.

Metodologia

Realizou-se uma pesquisa experimental, em
amostras de “Queijos Minas Artesanal” frescos, sem
selo de certificacdo, produzidos na microrregido de
Bom Despacho, pertencente & mesorregido Central
Mineirals,

Para a obtencdo dos dados foram realizadas
analises  microbiologicas para  pesquisa de
estafilococos coagulase positiva em alimentos por
contagem de coldnias em placas com meio agar Baird-
Parker e testes bioquimicos confirmatérios, conforme
descrito por Guerra'?, instrugdes normativas do
Ministério da Agricultural’” e Ferreira®.

Amostras

Foram adquiridas cinco amostras de “Queijos
Minas Artesanal” frescos, diretamente de produtores
em feiras semanais ou pequenos comércios, dos
municipios pertencentes & microrregido de Bom
Despacho. A escolha dos municipios foi realizada por
meio de sorteio, para garantir a imparcialidade da
amostragem.

A microrregido de Bom Despacho, segundo o
IBGE (2010) é composta por doze municipios
(Aradjos, Bom Despacho, Dores do Indaid, Estrela do
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Indaid, Japaraiba, Lagoa da Prata, Leandro Ferreira,
Luz, Martinho Campos, Moema, Quartel Geral e Serra
da Saudade), excluimos do sorteio os municipios que
ndo possuem feiras semanais ou comércios de queijo,
dos municipios restantes, sorteamos cinco, para a
aquisicéo dos queijost®.

As cidades sorteadas bem como o nome dos
produtores, foram mantidos em sigilo, para garantir a
sua integridade. As amostras foram transportadas, nas
embalagens dos préprios produtores, em caixas
térmicas com gelox até o laboratério central do Centro
Universitario UNA de Bom Despacho, onde foram
mantidos em geladeira até 0 momento da analise e
foram denominadas A, B, C, D e E.

Na realizacdo inicial do presente estudo, foi
realizada uma analise por inspecao fisica das amostras,
considerando a forma de armazenamento do produto
no ponto de comercializacdo, embalagem e condi¢des
de higiene no momento da aquisicao.

O preparo das amostras e a inoculagcdo em agar
Baird-Parker foram realizados de acordo com o estudo
de Guerra?, e a replicagdo das col6nias em tubos
contendo caldo de Infusdo de Cérebro Coracéo (BHI)
e em agar Nutriente foram realizados conforme
descrito por Brasil'’ e Ferreira'®, Também seguindo as
descricfes destes autores, realizou-se o controle
positivo, com uma cepa de Staphylococcus aureus, e
negativo, sem amostra, para validacdo dos testes de
crescimento e biogquimicos.

Apbs a incubacdo do agar Baird-Parker, foram
contadas as coldnias tipicas e atipicas para posterior
realizagdo do calculo de Unidades Formadoras de
Colonias por grama (UFC/g)*2.

Os testes bioquimicos de coloragdo de Gram, as
provas da catalase e da coagulase foram realizadas de
acordo com as instrugdes normativas do Ministério da
Agricultura®.

Pela coloracdo de Gram, foi possivel observar a
morfologia celular e as propriedades tintoriais dessas
bactérias, pela prova da catalase observar se as
coldnias pertenciam ao género estafilococos que
possuem reacdo positiva e posteriormente, pelo teste
da coagulase classificar as bactérias do género
estafilococos em coagulase positiva ou negativa’.

No Brasil, a Resolucdo de Diretoria Colegiada-
RDC n. 12, de 2 de janeiro de 2001 estabelece o
Regulamento Técnico sobre Padrdes Microbioldgicos
para Alimentos, visando & protecdo a salde da
populacdo e tem como um dos pardmetros da avaliacao
da qualidade de queijos que estabelece o limite de
5x10%2 UFC/g para cepas de estafilococos coagulase
positiva, para queijos de muita alta umidade,
elaborados por coagulacdo enzimatica®. Portanto, os
dados obtidos foram comparados com os parametros
estabelecidos pela legislagéo vigente.
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Preparo das amostras, inoculacdo e testes
bioguimicos

Foram separadas 25 gramas de diferentes partes
de cada amostra, que foram homogeneizadas em 225
mL de agua peptonada para obtencdo de diluicdo 1072,

a partir dessa, foram preparadas as demais diluicdes no
mesmo diluente, obtendo-se 102 e 10-3. Aliguotas de
0,1 mL, de cada diluigdo e de todas as amostras, foram
utilizadas para a cultura em duplicata em placas de
Petri contendo &gar Baird-Parker (FIGURA 1), além
dos controles positivo e negativo, que foram incubadas
em estufa a 36°C no periodo de 48 horas.

0,1 mL

a0 mL agua

25 gramas Amostra +
peptonada

225 mL agua peptonada

0.1mL 0,1 mL

a0 mL agua
peptonada

Figura 1 — Técnica para obtencéo de diluicdes 102, 102 e 107 respectivamente, e inoculagdo em placas contendo agar

Baird-Parker.

O 4gar Baird-Parker é moderadamente seletivo
para estafilococos, contém cloreto de litio que inibe
outros micro-organismos e piruvato de sédio e glicina
que favorecem o crescimento de estafilococos, além
disso, nele é acrescentado o telurito de potassio e
solucéo de gema de ovo, que produz coldnias negras e
halo transparente, respectivamente, gerando coldnias
tipicas (max. 1,5 mm de didmetro, lisas, convexas,
com bordas perfeitas, massa de células esbranquicadas
nas bordas, rodeadas por um halo transparente) e
atipicas (pretas ou cinzas, sem zona clara ou pouco
visivel)Y”. Apds o periodo de incubagéo, contaram-se
as colénias tipicas e atipicas *'.

Como o agar é apenas moderadamente seletivo
para estafilococos, faz-se necesséria a realizacdo de
provas bioguimicas confirmatorias, como a prova da
catalase e o teste de Gram para confirmagdo de
estafilococos'®, e a prova da coagulase para
comparagdo dos resultados com as normas sanitarias
vigentes'?,

Foram selecionadas cinco colbnias para cada
amostra, trés tipicas e duas atipicas; e cinco atipicas na
auséncia de crescimento de tipicas, conforme
Ferreiral®, e elas foram trasnferidas para tubos
contendo caldo de Infuséo de Cérebro Coragdo (BHI),
incubadas por 24 horas a temperatura de 37°C
(FIGURA 2), para obtencdo de coldnias puras. A
partir dai, realizaram-se novas subculturas em placas
de petri contendo agar Nutriente, para gerar células
suficientes para os testes bioquimicos®®.
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Figura 2-Enriquecimento em caldo BHI
crescimento de colénias.

para

A partir do subcultivo em caldo BHI, o teste da
coagulase foi realizado, para classificar as bactérias do
género estafilococos em coagulase positiva ou
negativa, em um tubo estéril, contendo 0,3 mL de
plasma de coelho, acrescentou-se 0,3 mL do
subcultivo, incubou-se por 24 horas para observar a
formacéo ou ndo de coagulo®’.

Foram coletadas amostras de colbnias obtidas
por meio do subcultivo do &gar Nutriente para a
realizacdo da coloracdo de Gram, fez-se o esfregago
com uma gota de solucédo salina, e apos secagem foi
realizada a coloragéo e observagdo das mesmas'’.

A prova da catalase é usada para observar se ha
producdo dessa enzima; foi realizada utilizando-se as
coldnias obtidas do mesmo subcultivo do &gar
Nutriente, sobre a coldnia foi colocada uma gota de
peroxido de hidrogénio a 3% para observar a formacéao
de borbulhas, provenientes da sua decomposicao, pela
enzima, em agua e oxigénio®’.
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Resultados e discussao

A amostra A foi adquirida em uma feira
municipal, onde os queijos eram mantidos em caixa de
isopor sem refrigeracdo e estavam em saco plastico
individual sem identificacdo e informagfes como data
de fabricacdo e validade. A comercializagdo
apresentava condi¢des de higiene inadequadas, como
a falta de higienizacdo das maos e auséncia do uso de
avental e touca.

A amostra B foi adquirida em um comércio de
queijos, onde estavam mantidos refrigerados em
geladeira e eram embalados no momento da compra.
A comercializagdo apresentava condi¢Bes de higiene
regular, pois ndo realizou o uso de luvas para embalar,
porém, realizou a lavagem das maos para 0 processo e
também notou-se auséncia do avental e touca.

A amostra C foi adquirida em estabelecimento
comercial, onde o0s queijos embalados, contendo
rotulo com a data de fabricacdo e validade estavam
mantidos sob refrigeracdo. A comercializacdo
apresentava boas préticas de higiene, como a lavagem
das méos, uso de luvas, avental e touca.

A amostra D foi adquirida em feira livre, onde 0s
queijos embalados em saco plastico individual,
encontravam-se sobre uma bancada, desprotegidos da
luz solar e sem refrigeracdo. O vendedor apresentava
condicBes de higiene inadequadas, como auséncia de
touca, avental e sanitizacdo das mé&os.
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A amostra E foi adquirida em um
estabelecimento comercial, onde 0s queijos,
embalados em saco plastico individual sem rétulo de
identificacdo, estavam mantidos sob refrigeracéo
juntamente com outros produtos alimenticios. A
comercializagdo apresentava condi¢cBes de higiene
regular, havia o uso de avental, mas apresentava
auséncia de touca e da lavagem das maos.

Apb6s a incubacdo, observou-se auséncia de
crescimento nos controles Negativo, crescimento de
colbnias tipicas nos controles Positivo, e que nas
amostras A, B e D ocorreu crescimento de col6nias
tipicas e atipicas, ja nas amostras C e E, apenas
atipicas.

Mas, segundo um Comunicado Técnico do
Ministério da Agricultura (n° 45), realizar a contagem
das coldnias tipicas, provavelmente dara um resultado
falso, por isso, ndo deve ser o Unico indicador, o que
faz a coloracdo de Gram ser indispensavel, para a
enumeracéo de estafilococos, pois ela elimina os erros
relacionados a presenca desta bactéria, impedindo a
contagem de outros micro-organismos
equivocadamente?®,

Ja a prova da Catalase é um teste muito utilizado
por ser simples, rapido e de baixo custo, que diferencia
0s cocos em produtores e ndo produtores de catalase?,
e avaliado junto & coloracdo de gram caracterizam e
confirmam a espécie estafilococos'’.

Os testes da Catalase e da coloragdo de Gram,
para confirmacdo da espécie, foram realizados e os
resultados estdo expressos na TABELA 1.

TABELA 1 — Resultados dos testes bioguimicos de Coloracdo de Gram e Catalase.

Testes Controle Controle  Amostra Amostra Amoestra Amostra Amostra
Biogunimicos Positivo Negativo A B C D E
Coloracio  Cocos  Ausénciade Cocos Cocos Cocos Cocos Cocos

de gram gram  crescimento  gram gram gram gram gram
positivo positivo  positive  positive positivoe  posttivo
Catalase  Posthva  Negativa  Positiva Posiiva Postfiva Postiva Positiva

Eesultados obtidos nas cinco subculturas testados em cada amostra.

Os dados apresentados na TABELA 1
corroboram com o Comunicado Técnico do Ministério
da Agricultura (n° 45)'°, pois, todas as amostras
analisadas apresentaram-se como estafilococos,
evidenciados pelo crescimento em agar Baird-Parker,
confirmados pela morfologia e propriedades tintoriais
na coloragdo de Gram e prova positiva para producdo
da enzima catalase, divergindo do trabalho de Dellane
e Maria®, onde de 51 amostras, 43 (84%)
apresentaram resultado da catalase positiva e duas
destas ndo apresentavam morfologia caracteristicas a
estafilococos na coloracdo de Gram??.
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O teste da coagulase foi realizado nas colénias
tipicas e atipicas, pois Cleube e colaboradores®
identificaram colbnias atipicas produtoras de
coagulase, portanto, estas col6nias ndao podem ser
excluidas do teste, como acontece em algumas
pesquisas?®, mas todas as amostras atipicas analisadas
apresentaram resultado negativo e 77,8% das tipicas
apresentaram resultado positivo, conforme TABELA
2.
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TABELA 2 — Resultados do teste bioguimico da Coagulase.

Controles Amostra A Amostra B Amostra C Amostra D Amostra E
Tipicas Atipicas Tipicas Atipicas Atipicas Tipicas Atipicas Atipicas
Pos.- + 1-+ l-neg.  1-+ l-neg.  1-neg. 1-+ l1-neg.  1-neg.
Neg.:neg. 2-T 2-neg. 2-neg. 2-neg.  2-neg. 2.+ 2-neg.  2-neg.
3-+ 3-+ 3-neg. 3-neg. 3-neg.
4-neg. 4-neg.
S-neg. S-neg.

Pos.: positivo; Neg_: negativo.

Para o calculo de UFC/g utilizou-se a média da
contagem das placas em A&gar Baird-Parker,
considerando as colbnias tipicas e atipicas e a
confirmacdo da coagulase positiva e negativa,

conforme descrito por Gerra!2. Na TABELA 3 estéo
expressos 0s resultados da analise de contagem de
estafilococos nas amostras.

TABELA 3 — Analise microbiologica de Staphylococcus em “Queijos Minas Artesanal™ frescos

comercializados na microrregiio de Bom Despacho — MG.

Amostras Colonias quicas Culﬁnia_s Tip?cas Cnlﬁuias_ A.ti]‘.:icas
(coag. Positiva) (coag. Negativa) (coag. Negativa)
A 8.3x10'UFC/g -- 3,9x104 UFC/g
B 1,5x10° UFC/g 7x101 UFC/g 23x10° UFC/g
C -- -- 33x10t UFC/g
D 5x10° UFC/g 3x10° UFC/g 6,8x10° UFC/g
E -- -- 10* UFC/g

UFCig — Unidade Formadora de Coldnia por grama.

Apos os testes, as colbnias tipicas coagulase
positiva foram consideradas estafilococos coagulase
positiva, e as colbnias tipicas e atipicas coagulase
negativa, foram consideradas estafilococos coagulase
negativa.

A comparacdo com os padrdes estabelecidos pelo
Ministério da Agricultura na RDC n.° 12 de 2 de

10.000

1.000 -

janeiro de 2001%, foi realizada considerando o niimero
de estafilococos coagulase positiva. Das cinco
amostras analisadas, foram encontrados estafilococos
coagulase positiva em trés, e destas, apenas uma
excedeu a quantidade limite de cepas de estafilococos
coagulase positiva, conforme evidenciado na
FIGURA 3.

100 -

10 -+

A B

C

D E

FIGURA 3 — Comparacéo entre contagem de estafilococos coagulase positiva e limite estabelecido pelo Ministério da
Agricultura. A linha preta representa o limite de cepas estafilococos coagulase positiva estabelecido pela RDC n°12 de
2001. As barras cinza representam a contagem destas cepas de cada amostra.
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Diante dos resultados apresentados na TABELA
3 e na FIGURA 3, constata-se que 0 armazenamento
sob refrigeragdo é um fator muito importante para a
qualidade microbioldgica dos queijos, pois as
amostras A e D eram mantidas sem refrigeracdo, e
foram as que apresentaram maior contagem de
estafilococos.

A contagem aumentada de estafilococos
coagulase positiva € comum em muitos trabalhos que
avaliam a presenca destes em “Queijos Minas
Artesanal” frescos, como aconteceu nos trabalhos de
Ferreira'® com 90% das amostras fora do padréo,
Araljo® com quase 90% e Komatsu?* com 88%.

Nesta pesquisa, das cinco amostras analisadas,
apenas a amostra D (20%) estava fora dos padrdes da
RDC n.° 124 como no estudo de Salotti?>, onde 20%
das amostras artesanais analisadas apresentaram
valores de estafilococos coagulase positiva superiores
aos estabelecidos pela legislacdo, e o de Zoocche?,
onde 11% das amostras de “Queijos Minas Artesanal”
frescos estavam acima do valor permitido.

Porém, valores aumentados de estafilococos
coagulase negativa, como ocorreu nas amostras A, B,
D e E, ndo podem ser ignorados, pois também
representam condicgOes de higiene insatisfatorias?’.

Segundo Lamaita e colaboradores?’, quantidades
aumentadas de estafilococos coagulase negativa sdo
de grande relevancia na seguranca alimentar, pois
existem relatos da producéo de toxina da Sindrome de
Choque Toéxico por eles, gerando o risco de
intoxicacdo alimentar, assim como os estafilococos
coagulase positiva.

Portanto, considerando a alta contagem de
estafilococos coagulase positiva ha amostra D, e a de
estafilococos coagulase negativa nas amostras A, B, D
e E, apenas a amostra C se encontrava propria para o
consumo, e avaliando as condicdes fisicas das
amostras confirma-se que boas préaticas de higiene e
armazenamento reduzem as contaminacdes.

LimitacGes do estudo

A amostragem é uma das limitagBes do estudo,
pois a quantidade de queijos analisados € pequena para
se garantir um resultado estatistico.

Concluséao

A partir dos resultados obtidos nesta pesquisa,
percebe-se a importancia da vigilancia microbiol6gica
nesse tipo de alimento. Vé-se qudo necessaria é a
implantacdo de boas praticas higiénico-sanitarias na
producdo, no armazenamento e na comercializacdo
desse produto.

Produtos que contém um selo de certificacdo
garantem a seguranca de seu consumo, ja os produtos
que ndo contém, nao oferecem essa seguranca,
gerando um risco de infeccdo ou intoxicacdo ao
consumidor.
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A atencdo a essas boas préaticas deve se iniciar
desde o processo de obtencdo do leite, dos utensilios
utilizados e da higiene pessoal dos manipulares e
posteriormente evitando condi¢fes propicias ao
desenvolvimento de micro-organismos.

Portanto, as autoridades em vigilancia sanitaria
devem ficar alerta quanto a fiscalizacdo, e oferecer
orientacdo e treinamento a esses produtores, para que
possam oferecer um produto de qualidade, que nao
gere riscos a salde do consumidor.

Declaracéao de conflitos de interesses

Os autores do artigo afirmam que ndo houve
nenhuma situacdo de conflito de interesse, tais como
propostas de financiamento, emissdo de pareceres,
promocoes ou participacdo em comités consultivos ou
diretivos, entre outras, que pudessem influenciar no
desenvolvimento do trabalho.
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