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Resumo:

O queijo parmesao ralado é um produto amplamente consumido no Brasil, diante desta
temdtica o estudo teve por objetivo fazer uma breve revisdo bibliografica sobre a qualidade
microbioldgica de alguns destes produtos. Foram comparados 11 artigos sobre queijos parmesaos
ralados produzidos e comercializados em territdrio nacional, onde ficou constatada a presenca de
coliformes termotolerantes (45°) e a bactéria enteropatogénica Escherichia coli em 63,63% das
revisdes. A presenca deste microrganismo patdgeno estd associada a maus hdbitos higi€nicos
sanitdrios e quando tange quantidades acima do permitido pela portaria MA 357 e RDC 724/2022
(IN 161), entende-se ser necessdrio maior preocupacdo durante alguns processos de fabricacdo e
manipulagao.

Introducao:

O queijo parmesdo € de origem italiana, possui baixa umidade, € considerado semi-gordo,
e possui uma massa prensada e pré-cozida. (Perry, 2004). O queijo ralado é consumido com
frequéncia pela populacdo brasileira, sua producdo envolve vdrias etapas até o produto final,
favorecendo sua contaminacao, apresentando riscos a saide (Nogueira; Mariotti; Bueno, 2013).

Nos queijos, um dos grupos de bactérias que podem se desenvolver sdo as coliformes
termotolerantes (ou fecais) (Sales et al., 2015), uma bactéria desse grupo € a Escherichia coli, esta
sendo de origem fecal (Lotto, 2008).

A Escherichia coli estd entre os microrganismos mais comuns nas doencas transmitidas
por alimentos (DTA) (Marques; Cor¢ao; Alves, 2016). As DTA, segundo o Ministério da Satide
(Brasil, 2010), sdo causadas pelo consumo de alimentos ou d4gua contaminados por microrganismos

patogénicos. A contaminacdo por Escherichia coli, ocorre principalmente pela via fecal-oral
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(Merengue; de Oliveira; Gongalves, 2023). A contaminacdo pode ocorrer por falhas nas boas
préticas de fabricacdo e manipulacio dos alimentos (Maestri, et al., 2020).
O presente estudo teve como objetivo revisar a literatura cientifica sobre a presencga de

Escherichia coli em queijos produzidos e comercializados no Brasil.

Palavras-chave: Contaminacdo em alimentos; Queijo ralado; Escherichia coli;

Métodos:

A coleta de dados ocorreu nos periodos de janeiro a maio de 2023, por meio das seguintes
bases de dados: Google Académico, Pubmed e Scientific Electronic Library Online (Scielo). Os
artigos foram selecionados conforme fatores e desfechos estudados, sendo definidos como critérios
de busca e selecao dos artigos: Inclusdo - artigos cientificos, disponiveis integralmente, na lingua
portuguesa, inglés e espanhol, publicados entre os anos de 2001 e 2022; e Exclusdo - artigos
excluidos com o ano de publicacdo inferior ao ano de 2001 e suas duplicidade, bem como artigos
que nao estejam disponiveis integralmente ou que nao consentia realizacao de download de forma

gratuita.

Resultados e Discussoes:

Dos 11 trabalhos que compdem esta revisao, 7 estudos (63,63%) observaram a presenca de
coliformes termotolerantes (45°) e Escherichia coli em amostras de queijo parmesao ralado. Os estudos
selecionados tinham como referéncia para a quantidade permitida de coliformes termotolerantes em
queijos ralados a Portaria n° 357, de 4 de setembro de 1997 e a Resolucao RDC n°12/2001 (revogada
pela RDC 724/2022).

Martins et al. (2011) coletaram 40 amostras de queijo parmesdo ralado em feiras livres em
Cuiaba-MT, para verificar a presenca de Escherichia coli. Das 40 amostras, 55% testaram positivo para
Escherichia coli. Marques, Corcdo e Alves (2016), analisaram a qualidade microbioldgica em 10
amostras de queijo parmesao ralado, obtido no comércio de Caxias do Sul-RS, e em 50% encontrou-se
a presenca de Escherichia coli, evidenciando uma baixa qualidade higi€nico sanitaria dos produtos
alimenticios. De Melo Costa et al. (2022) analisaram amostras de queijo parmesao ralado adquiridos
no comércio varejista em Feira Santana-BA, e observaram a presencga da bactéria Escherichia coli em

33,33% das amostras.
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Aguilar (2014) avaliou a qualidade higiénico sanitdria de 120 amostras de queijo parmesao
ralado de oito marcas diferentes em Ribeirdo Preto-SP, sendo a metade amostras raladas
industrialmente e a outra raladas no ato da venda em comércio varejista. O autor observou resultado
positivo para Escherichia coli em 1,6% das amostras raladas industrialmente e 16,6% das amostras
raladas no ato da venda.

Na cidade de Belo Horizonte-MG, os autores Andrade, Machado e Gomes (2022) coletaram 20
amostras de queijo parmesao ralado, 10 amostras de diferentes marcas embaladas e 10 amostras a granel
obtidas em diferentes estabelecimentos. Nas amostras embaladas ndao houve contaminagdo por
Escherichia coli, nas amostras a granel 40% estavam contaminadas por Escherichia coli. Os autores
apontam que houve falhas nas boas praticas de manipulagdo deste alimento.

Trombete, Fraga e Saldanha (2012) analisaram 30 amostras das principais marcas de queijo
parmesao ralado no Rio de Janeiro-RJ, e acharam coliformes termotolerantes (45°) em 6,66%, o que
indica a contaminacao de origem fecal nas amostras.

A Organizacao Mundial de Saude estima que 600 milhdes de pessoas adoecem por DTA, e até
420 mil 6bitos sao registrados anualmente. Defici€éncias em processos de higieniza¢do nas industrias e
comércios varejistas sdo observados trivialmente, ocasionando prejuizos a saide dos consumidores
(Silva et al., 2006). Reforcando a importancia de novos estudos para avaliar a contaminagdo de queijos

ralado do tipo parmesao.

Conclusoes:

A contaminagdo por bactérias coliformes termotolerantes (45°) e presenca de Escherichia coli
em queijos ralado do tipo parmesdo evidenciam condi¢des higiénico sanitdrias ndo satisfatorias durante
o processo de fabricacdo. Destaca-se a necessidade fiscalizacdo rigorosa e eficiente pelos 6rgaos de

inspe¢do, a fim de garantir a seguranca alimentar dos consumidores.
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