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Resumo: A manteiga denominada artesanal € um tipo de fwothra dos padrdes higiénicos
sanitarios estabelecidos pela legislacdo vigeet®, controle rigido da qualidade do leite utilizado,
como também ndo possui os parametros de identelgdalidade. No Estado de Alagoas € comum a
comercializacdo em feiras livres e padarias de eigad elaboradas artesanalmente, onde o processo
de comercializacdo ocorre normalmente sem que tm@acontrole higiénico-sanitario adequado.
Nesse trabalho, objetivou-se avaliar a qualidaderahiolégica do produto. Foram coletadas 15
amostras originarias de diferentes produtores,sasdmesmas transportadas para o Laboratorio de
Microbiologia do IFAL campus Satuba, onde foram realizadas pesquisas para fidagdio de
Salmonella spp., Saphylococcus aureus e coliformes a 45°C. Todas as amostras apresentaram
resultado acima do permitido (10 NMP/g) com vares;de 23 a >1100 NMP/g para a pesquisa de
coliformes a 45°C. No tocante a pesquisa SEphylococcus aureus, apesar de ter encontrado
contaminacdo (> 102 UFC/g) e colbnias suspeitasste de coagulase apresentou-se negativo para
todas as amostras. Enquanto que, Sahaonella, 93% (14/15) das amostras apresentaram resultados
positivos em pelo menos duas das séries bioquimicgsartir dos resultados pode-se chegar a
conclusédo que, o produto pesquisado apresento@mmdcao representativa de risco a saude do
consumidor, pois nenhuma das amostras coletadasceatrava em condicdes de ser comercializada
seguindo os parametros exigidos pela legislacéo.
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1. INTRODUCAO

Fabricada em diversas regides do pais a manteigarieada artesanal € um tipo de produto
fora dos padrbes higiénicos sanitérios estabelsgidda legislacdo vigente, sem controle rigido da
qualidade do leite utilizado, como também néo possuparametros de identidade e qualidade
(CARVALHO, 2008).

No estado de Alagoas é comum a comercializagdoe@masflivres e padarias, de manteiga
elaborada artesanalmente, onde o processo de ¢alizagéio ocorre normalmente sem que haja um
controle higiénico-sanitario adequado, fato este gpde vir a prejudicar a estabilidade do prodoto.
processo de fabricacdo dessa manteiga ndo posgroleonas etapas de processamento, inclusive do
tempo e da temperatura utilizada para adequadab fdsd produto, o que explica a falta de
uniformidade do mesmo (AMBROSIO et al., 2001).

Como a manteiga artesanal € produzida em baixaaegpma pequenos produtores, sua
comercializacéo é realizada em barracas de feinas le padarias, sendo assim, isenta de impostos,
embalagens padronizadas e sistemas de comerdcalizafisticados; fazendo com que poucos estudos
sejam conduzidos para caracteriza-la fisico-quimioacrobiologicamente, pois apesar de existir uma
legislacdo para manteiga, essa legislacdo muitassvedo é cumprida (CLEMENTE & ABREU,
2008). A literatura referente a produtos artesa@aisgionais, e em especial a manteiga artesanal é
bastante escassa, gerando uma série de questidnanaeerca do processamento e qualidade da
mesma (AMBROSIO et al., 2001).

A producdao artesanal de alimentos muitas vezesm@anhada da auséncia de boas praticas de
fabricacdo, necesséarias para que se tenha o mihindose contaminante no produto final. Essa
contaminagdo leva ao aumento no numero de micrisigas presentes no alimento, podendo
inclusive introduzir novas espécies. Muitas saccassas dessa contaminagdo como: temperatura
inadequada de preparo e conservacao; higiene pdssodiciente; contaminacdo cruzada entre
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produtos crus e processados e através de utersitiosambiente; e, monitoramento inadequado dos
processos (FORSYTHE, 2005).

Entre os microrganismos que comprometem a qualidd&eprodutos lacteos, estdo o
Saphylococcus aureus que por produzir toxinas nos alimentos podem lewvatoxinfeccdo e a
Escherichia coli por ser indicativo de contaminacédo fecal (FORSYTRE)5). Como todo produto
alimenticio de origem informal, que, por ndo setrprizado, seu processamento e qualidade, pode
trazer graves riscos a saude do consumidor. Demsaaf torna-se necessario a pesquisa de
microrganismos patogénicos de natureza bactermnaanteiga artesanal.

Nesse trabalho, objetivou-se avaliar a qualidaderahiolégica de manteigas artesanais
comercializadas no estado de Alagoas, comparanddadses obtidos com os estipulados pela
legislacdo vigente para esse produto.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Coleta das amostras

O experimento foi realizado no estado de Alagoagsih coletadas 15 amostras, adquiridas em
centros de comercializacdo popular (feira livre adgrias), encaminhadas ao Laboratério de
Microbiologia do Instituto Federal de Educacao,nCié e Tecnologia de Alagoas (IFAKQampus
Satuba em caixas isotérmicas a 4°C e mantidageedidas.

2.2. Pré-tratamento das amostras

As amostras foram colocadas em banho-maria a 39P®éguer, para auxiliar a quebra dos
glébulos de gordura. A gordura encapsula as bastélificultando a sua deteccdo, bem como impede
a homogeneizacdo do produto. As diluicBes serifmtasn realizadas antes de o produto retornar a
temperatura ambiente (SILVA et al., 1997).

Para tal, em um frasco de vidro de 225 mL de Solsgalina fisiologica 0,85%, acrescentou-se
25 mL de cada amostra de manteiga artesanal paedoode pré-enriguecimento nao seletivo, visando
a recuperacao de células injuriadas.

2.3. Pesquisa d&almonella spp.

Adicionou-se 25 mL da amostra em 225 mL de cadtobado (pré-enriquecimento) e incubou-
se a temperatura de 35°C/18-24h; apds esta fagsedmriqguecimento, transferiu-se 1,0 mL para 10,0
mL de caldo tetrationato (TT) e 1,0 mL para 10,0 delLcaldo selenito cistina (SC) incubando ambos
a 35°C/24h, que correspondeu a fase de enriquetins®ietivo; apos esta fase procedeu-se o
plagueamento diferencial em meios de cultura eBpesie para isso inoculou-se uma algada do caldo
TT em placas contendo agar entérico de Hektoen @Byar xilose lisina desoxiciolato (XLD);
repetiu-se o procedimento com o caldo SC. Incubag&oplacas invertidas a 35°C/24h e apds foi
verificado se havia desenvolvimento de coléniasagpdeSalmonella.

O teste foi submetido a confirmacgéo bioquimicajeoforam selecionadas algumas colénias de
HE e XLD e repicadas através de estria com algalataa para tubos contendo uma rampa de agar
nutriente (AN), para selecdo, 36°C £ 1°C por 24akoApds a incubacao foi repicado através de alca
de platina de coldnias de AN para a série bioquntighos com 3,0 mL de agar Lisina ferro (LIA),
agar Triplice Acucar Ferro (TSI), 4gar uréia (AUdgar SIM com incubagdo a 36°C + 1°C por 24
horas.

2.4. Pesquisa d&taphylococcus aureus

Transferiu-se 1,0 mL do frasco de vidro (item 2a@ja duas diluicbes decimais em tubos de
ensaio com 9,0 mL de solucédo salina fisiologicab®@8 Em placas de agar Baird-Parker (BP)
inoculou-se 0,1 mL das trés ultimas dilui¢cdes. i@xulos foram espalhados com auxilio de uma alca
de Drigalski até a absorcao total do liquido. Laegods as placas foram incubadas invertidas a 35°C
por 48 horas.
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Das placas com 20 a 200 colbnias, contaram-s@iaad deS. aureus (coldnias circulares,
pretas, pequenas, lisas, convexas, bordas perfetas halo transparente), dessas, cinco foram
selecionadas para o teste da coagulase em tubaste®izacdo desta prova, transferiu-se 0,2 mL da
cultura em Caldo Infusdo Cérebro Coracédo (BHI) pabms contendo 0,5 mL de plasma de coelho
com EDTA, sendo incubados a 35°C. Foram feitasrbstem 1, 3, 6 e 24 horas.

2.5. Pesquisa de Coliformes

Para pesquisa de coliformes, foram feitas duascdgs seguintes a primeira (item 2.2) em
tubos de ensaio contendo 9,0 mL de solucdo sadiimdiyica 0,85%, visando a recuperacao de células
injuriadas (SILVA et al., 1997). Para tal, a magéeioi inoculada em triplicata (1,0 mL, 0,1 mL 6D,
mL) em tubos contendo 10,0 mL de Caldo Lauril Salfériptose (LST) com tubos de Durhan e
incubada a 35°C por 24 horas. Decorrido o tempoa#acao, separou-se os tubos positivos, ou seja,
que apresentaram turvacdo e com gas no interitubdode Durham, e dispensaram-se 0s demais.

Transferiu-se uma al¢cada de cada tubo positivoatlio LST para outro tubo contendo caldo
EC. Incubou-se a 45°C durante 24 horas. Foramige&tns os tubos positivos (turvos e com gas no
interior dos tubos de Durham). Utilizou-se a tabdlP para calcular o "Numero Mais Provéavel" de
coliformes a 45°C por grama de manteiga (APHA, 2001

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na auséncia de legislacdo especifica, a caraat@dzda manteiga artesanal foi delineada
considerando a Portaria n° 146 do Ministério dai@dtura que exige a determinacdo de diversos
indices que sé@o expressbes de suas propriedadesgfismicas e microbiologicas. Os resultados
obtidos das andlises realizadas estao apresemadabela 1.

Tabela 1- Contaminantes microbiolégicos em amoskeasanteiga artesanal comercializadas em Alagoas.

Amostra Coliformes a 45°C (NMP/g) Saphylococcus Aureus (UFC/g) Salmonella spp.
A 23 <10 Presenca
B >1100 <16 Presenca
C >1100 <16 Presenca
D >1100 <16 Presenca
E 240 <16 Presenca
F >1100 <16 Presenca
G >1100 <16 Presenca
H >1100 <16 Presenca
I 240 <10 Auséncia
J >1100 <16 Presenca
K 23 <10 Presenca
L >1100 >16 Presenca
M >1100 >10 Presenca
N >1100 >16 Presenca
0 >1100 >16 Presenca

Padrao* Maximo 10 Méaximo t0 Auséncia

Fonte: Dados da pesquisa.
* Portaria n°146/96.
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Nesse trabalho, observou-se que das 15 amostrasadeeiga artesanal analisadas, todas
apresentaram resultado negativo para a pesquiSejlg/lococcus aureus, apesar de ter encontrado
contaminacdo (> 102 UFC/g) e colbnias suspeitagurdi 1), o teste de coagulase apresentou-se
negativo para todas as amostras. Resultados iguaites foram detectados por Ambrosio et al.
(2001), que ao avaliarem caracteristicas de idmu¢id qualidade e estabilidade de manteigas de
garrafa detectaram resultados negativos em todamastras.

Figura 1- Colbnias suspeitas 8faphylococcus aureus (A); Teste de coagulase negativo (B).

Na pesquisa de coliformes a 45°C, encontrou-sitiypdade em todas as amostras. Os valores
minimos e maximos encontrados nas diferentes maacasam de 23 a >1100 NMP/g. A Portaria n°
146/96 estabelece um valor maximo de 10 NMP/g maaateiga, o que indica uma provavel
contaminacéo fecal ou ambiental, uma vez que a mesge ser isolada tanto de fezes como da agua
(QUINN et al., 1994). Tais resultados diferem dosamtrados em manteigas de garrafa por Ambrosio
et al. (2001), que nao detectaram presenca dewobt termotolerantes.

A presenca de coliformes em amostras de mantedjeai falta de higiene durante a obtencao
da matéria - prima, manipulacdo ou durante as fdsesdustrializacdo. O teste de coliformes em
produtos lacteos foi planejado para refletir asddagies de sanificacdo da granja leiteira e da indiis
estando intimamente sua qualidade microbioléggadi a essas condicdes (JAY, 2005).

A partir das andlises para deteccaoSdenonella spp., na maioria das amostras observamos
crescimento de colénias em placas com agar HE e Xidura 2), que apdés submetidos a
identificacao bioquimica, 93% (14/15) das amosar@esentaram resultados positivos em pelo menos
duas das séries, constatando-se a confirmacamini@! deSalmonella spp. (figura 3).

Figura 2 — Placa com agar HE com crescimento dimi@s salmao (A);
Placa com agar XLD com crescimento de coldnias elas(B).
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Figura 3 — Confirmacéo preliminar de coldnias tigideSalmonella spp.

6. CONCLUSOES

A partir dos resultados pode-se chegar a conclgs@&y o produto pesquisado apresentou
contaminagao representativa de risco a saude dwendor, pois nenhuma das amostras coletadas se
encontrava em condi¢des de ser comercializadarsgos parametros exigidos pela legislagéo.
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