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Resumo: Produtos lacteos como o leite cru e queijos artesanais sdo comercializados em feiras livres e diretamente em
domicilio em todo o pais mesmo com proibigcBes na legislacdo brasileira, levando, em muitos casos, a producao de
alimentos sem condic¢des higi€nicas que podem se configurar como uma importante fonte de transmisséo de patogenos
e, consequentemente, um perigo a saude publica. Escherichia coli € um agente de origem intestinal e, além de algumas
estirpes possuirem potencial patogénico, sua presenca no alimento indica praticas higiénicas inadequadas. Este
trabalho teve por objetivo avaliar a qualidade higiénico-sanitaria desses produtos para determinar se 0s mesmos sdo
préprios ao consumo humano. Foram analisadas 8 amostras de leite e 8 de queijo vendidos clandestinamente no
municipio de Sinop no Estado de Mato Grosso. Todas foram submetidas ao Teste de NUmero Mais Provavel (NMP)
para deteccdo de Coliformes Totais e Termotolerantes, isolamento em Agar Eosina Azul de Metileno (EMB) e
identificacdo de Escherichia coli por meio de testes bioquimicos. Dentre as 8 amostras de leite, 62,5% (5/8)
apresentaram niveis de Coliformes Termotolerantes acima do permitido pela legislagdo e 87,5% (7/8) acima dos niveis
permitidos para Coliformes Totais. Dentre as 8 amostras de queijos, 50% (4/8) apresentaram valores superiores ao
permitido para Coliformes Termotolerantes e 87,5% (7/8) para Coliformes Totais. Das 80 colbnias isoladas incialmente
das amostras de leite cru e queijo, 56,25% (45/80) apresentaram caracteristicas de Escherichia coli. A grande maioria
das amostras analisadas demonstram uma baixa qualidade higiénico-sanitaria sendo consideradas possiveis fontes de
patdégenos a populagdo consumidora.

Palavras-chave: Escherichia coli; NMP; produtos lacteos; qualidade higiénico-sanitéria.

Abstract: Dairy products such as raw milk and artisanal cheeses are marketed in open markets and directly at home
throughout Brazil, even with prohibitions in Brazilian legislation, leading in many cases to the production of food without
hygienic conditions that can be configured as an important source transmission of pathogens and, consequently, a
danger to public health. Escherichia coli is an agent of intestinal origin and, in addition to some strains possess
pathogenic potential, its presence in the food indicates inadequate hygienic practices. This study aimed to evaluate the
hygienic-sanitary quality of these products to determine if they are suitable for human consumption. Eight samples of
milk and eight cheese sold clandestinely in the municipality of Sinop in the State of Mato Grosso were analyzed. All of
them were submitted to the Most Likely Number Test (NMP) for the detection of Total and Thermotolerant Coliforms,
isolation in Methylene Blue Eosin Agar (EMB) and identification of Escherichia coli by means of biochemical tests.
Among the 8 milk samples, 62.5% (5/8) presented levels of Thermotolerant Coliform than allowed by the legislation and
87.5% (7/8) above the levels allowed for Total Coliforms. Among the 8 cheese samples, 50% (4/8) presented values
higher than that allowed for Thermotolerant Coliforms and 87.5% (7/8) for Total Coliforms. Of the 80 colonies initially
isolated from raw milk and cheese samples, 56.25% (45/80) presented Escherichia coli characteristics. The great
majority of the analyzed samples demonstrate a low hygienic-sanitary quality being considered possible sources of
pathogens to the consuming population.

Keywords: Escherichia coli; NMP; dairy Products; hygienic-sanitary quality.

Introducéo expansdo na saude publica mundial (Who, 2017).

As Doencas de Origem Alimentar ou Muitos agentes microbianos e uma diversidade de
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) sdo alimentos podem estar envolvidos na transmisséo
aquelas oriundas do consumo de alimentos ou agua das DTA (Forsythe, 2013). Alimentos como
contaminados com agentes patogénicos ao homem  vegetais, brotos, frutas, produtos a base de carne
(Brasil, 2018) e sé@o consideradas um problema em moida crua ou mal cozidas, leite cru e seus
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derivados sao considerados fontes de exposicéo e
transmissao (Who, 2018).

No Brasil entre o periodo de 2000 a 2017
ocorreram notificacBes de 12.503 surtos de DTA,
nos quais 236.403 individuos ficaram doentes e 182
vieram a obito (Brasil, 2018). Dentre os agentes que
ocasionaram os surtos alimentares no Brasil no
periodo de 2000 a 2017, as bactérias foram as
responsaveis em 92,2% dos casos, sendo
Escherichia coli a segunda maior responsavel,
perdendo apenas para Salmonella (Brasil, 2018).
Esses dados demonstram a importancia das
enterobactérias como agentes etiolégicos
causadores de doencas alimentares.

Escherichia coli pode ser considerado um
micro-organismo indicador, ou seja, sua presenca
no alimento serve para sinalizar as condi¢Bes
higiénicas ou falhas durante o processo produtivo,
contaminagcdo pos-processo de alimentos que
passam por tratamento térmico e contaminagéo
fecal de alimentos in natura (Silva et al., 2010).

Apesar da legislacdo brasileira proibir a
comercializagdo de leite cru e seus derivados sem o
prévio tratamento térmico ou periodo de maturacao
(Brasil, 2017), essa pratica ainda é comum em
varios municipios do pais. No municipio de Sinop a
venda destes produtos ocorre nas feiras dos
pequenos produtores rurais e também em domicilio,
e caso ndo sejam produzidos com a utilizacdo de
Boas Préaticas Agropecuérias, Boas Préticas de
Fabricagdo, @ Armazenamento, Transporte e
Distribuicdo, podem se tornar um perigo para oS
seus consumidores (Who, 2016), em virtude de
poderem veicular agentes etiolégicos e/ou toxinas
causadoras de doengas alimentares (Who, 2018;
Geser et al., 2012).

Portanto, este estudo teve por objetivo
verificar a qualidade higiénico-sanitéria de leite cru e
seus subprodutos comercializados no municipio de
Sinop, para determinar se sdo préprios para o
consumo humano, e, se podem ser considerados
possiveis fontes de agentes patogénicos.

Métodos
Amostras

As 8 amostras de leite cru e 8 de queijos
foram adquiridas diretamente dos produtores rurais
em feiras livres e em domicilio no municipio de
Sinop, onde s&o comercializados informalmente.
Essas amostras foram armazenadas em caixas
isotérmicas com gelo e encaminhadas ao
Laboratorio de Doengas Infecciosas da Faculdade
de Medicina Veterinaria da Universidade Federal de
Mato Grosso, campus Sinop, onde os testes foram
realizados.

Teste do Nimero Mais Provavel (NMP)

A avaliacdo da qualidade higiénico-sanitaria
foi realizada pelo Teste de NMP conforme
recomendacbes da American Public Health
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Association (APHA) (Silva et al., 2010) no qual trés
diluicdes seriadas (10", 10 e 10®) foram utilizadas.
Para o Teste Presuntivo, 1 mL de cada uma das
diluicbes seriadas foi inoculada em uma série de
cinco tubos, cada um contendo 10 mL de meio
Lauril Sulfato Triptose (LST) previamente preparado
e esterilizado com um tubo de Durhan invertido em
seu interior, totalizando dessa forma 15 tubos. Os
tubos foram entdo incubados a 35+0,5°C por
24+2hs e apls esse tempo foram realizadas a
leitura e interpretacdo, sendo considerados positivos
os tubos com turvacgéo e formacgéo de gas no interior
dos tubos de Durhan. Os resultados foram anotados
e o0s tubos positivos passaram para a segunda
etapa dos testes.

Na segunda etapa, uma alcada de cada um
dos tubos positivos da etapa anterior, foi inoculada
em tubos com 10 mL de Caldo Verde Brilhante (VB)
e Caldo Escherichia coli (EC) previamente
preparados e esterilizados, contendo um tubo de
Durhan invertido para a verificagdo de Coliformes
Totais (CT) e Coliformes Termotolerantes (CTT),
respectivamente. Os tubos contendo o meio EC
foram incubados em banho-maria a 45+0,5°C por
24+2hs e, os tubos contendo VB foram incubados a
35+0,5°C por 48+2hs. Os tubos com crescimento
(turvacéo) e formacdo de gas no interior dos tubos
de Durhan foram considerados positivos e 0s
resultados foram anotados. Em seguida, o0s
resultados obtidos foram analisados baseados na
tabela NMP correspondente a quantidade da
amostra inoculada: 0,1 (10™), 0,01 (10'2) e 0,001
(10®) g ou mL e se obteve um resultado estimado
de NMP/g ou mL de produto.

Isolamento e Identificacdo de Escherichia coli

A partr de um dos tubos positivos
provenientes do Caldo EC do teste de NMP, foi
realizado o cultivo em Agar Eosina-Azul de Metileno
(EMB), e ap0s incubagdo a 35°C por 18-24hs as
placas foram analisadas (Ribeiro, 2011). Cinco
coldnias tipicas (colbnias negras com ou sem brilho
metélico esverdeado ao redor das colbnias) foram
coletadas individualmente e inoculadas em tubos
contendo Caldo Brain Heart Infusion (Caldo BHI), os
quais foram posteriormente incubados a 35°C por
24hs (Anvisa, 2004). Ao final desse periodo foram
realizados testes bioquimicos: Triplice Agucar Ferro
(TSI), Sulfeto Indol Motilidade (SIM), Citrato de
Simmons, Vermelho de Metila (MR) e Voges-
Proskauer (VP) para a identificacao fenotipica de E.
coli (Koneman et al., 2008; Ribeiro, 2011; Vermelho
et al., 2014).

Resultados e Discusséo

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), érgao vinculado ao Ministério da Saude
(MS), é responsavel pela fiscalizacdo sobre a
comercializagcdo de produtos alimenticios. Os
valores utilizados por essa entidade, para a
verificagdo dos padrdes microbiolégicos do leite e
queijos constam na Resolucdo da Diretoria
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Colegiada (RDC) n° 12 de 2001 (Brasil, 2001). permitidos para CT contidos na Instrucdo Normativa
Nessa RDC séo determinados os valores minimos e (IN) n® 62 de 2011 do MAPA (Brasil, 2011), no caso
maximos aceitaveis de Coliformes Termotolerantes especifico do leite, e da Portaria n° 146 de 1996
(CTT) ou Coliformes a 45°C/mL e Salmonella também do MAPA (Brasil, 1996), no caso dos
sp/25mL, para o leite pasteurizado, visto que a queijos.

comercializacdo do leite cru para o consumo Os valores de referéncia minimos e
humano é proibido conforme o Decreto do Ministério maximos permitidos pela legislacdo brasileira, as
da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA) n® normativas correspondentes, a quantidade de
9013 de 2017 (Brasil, 2017), e, de Coliformes colbnias caracteristicas de Escherichia coli isoladas
Termotolerantes (CTT) ou Coliformes a 45°C/g, das amostras e os resultados obtidos nos Testes de
Salmonella  sp/25g, Estafilococos coagulase Numero Mais Provavel (NMP) realizados nas
positiva/g e Listeria monocytogenes/25g, para 0s amostras de leite cru, queijos de média umidade e
diferentes tipos de queijo. Porém nessa pesquisa queijo de muito alta umidade, que participaram da
além dos valores de CTT foram avaliados os valores presente pesquisa, encontram-se especificados nas
de Coliformes Totais (CT) e para tal, foram tabelas 1, 2 e 3, respectivamente.

utilizados os valores referéncia minimo e méaximo

Tabela 1. Resultados do teste de NMP das amostras de leite cru

NP de Coliformes Totais Coliformes Colbnias
Amostras Amostra (NMP/mL) — Acima dos  Termotolerantes (NMP/mL) E. coli
Padrbes — Acima dos Padrées Isoladas
0,
08 Leite cru 87,5% (7/8) 62,5% (5/8) (‘;27%’)
Valores Referéncia m=2M=4 NMP/mL m=2M =4 NMP/mL -
Referéncia IN n° 62/2011 RDC 12/2001 -

Fonte: dados da pesquisa. M — valor maximo permitido; m — valor minimo permitido; IN — Instru¢do Normativa; RDC —
Resolucéo da Diretoria Colegiada.

Os valores aceitaveis tanto para CTT como Em relagdo as 8 amostras de queijos
CT para o leite destinado ao consumo, sdo de no analisadas e, com base nas informac¢Bes contidas
minimo 2 e no maximo 4 Coliformes a 45°C ou na RDC n° 12 de 2001, as amostras foram
35°C/mL (Brasil, 2001; Brasil, 2011). Das 8 classificadas em queijo de média umidade (36% <
amostras de leite analisadas 62,5% (5/8) umidade < 46%) e de muito alta umidade (umidade
apresentavam-se acima dos limites exigidos pela igual a 55%) (Brasil, 2001).
legislacdo para CTT e 87,5% (7/8) acima dos limites Dentre os queijos de média umidade,
aceitaveis para CT. Dessas 8 amostras, foram representados nessa pesquisa por queijos
isoladas inicialmente 40 col6nias das quais um total Mucarela, os valores minimos e maximos permitidos
de 425% (17/40) foram classificadas como na legislacdo para CTT variam de 500 a 1000
Escherichia coli (E. coli) ap6s a comprovagdo com Coliformes a 45°C/g (Brasil, 2001) e de 1000 a 5000
testes bioquimicos. Coliformes a 35°C/g para CT (Brasil, 1996). A Unica

Resultados semelhantes foram encontrados amostra classificada nessa categoria apresentou-se
por outros pesquisadores como Luz et al. (2011), dentro dos padrdes exigidos pela legislacdo tanto
Barreto et al. (2012), Silveira e Bertagnolli (2014), para CT como para CTT, porém, ainda forma
Rocha et al. (2016) e Moura et al. (2017), que isoladas 5 coldnias caracteristicas de Escherichia
apresentaram no minimo 70% dos produtos com coli apds realizac@o de provas bioquimicos (tabela
valores de CTT acima do aceitavel e, no minimo, 2).
90% das amostras acima dos limites para CT.

Tabela 2. Resultados do teste de NMP das amostras de queijo de média umidade

NC de Coliformes Totais Coliformes Colbnias
Amostra (NMP/g) — Acima dos Termotolerantes (NMP/g) — E. coli
Amostras ~ . ~
Padrdes Acima dos Padrbes Isoladas
01 Queijo média umidade 0% (0/1) 0% (0/1) 100% (5/5)
A m = 1000 M = 5000 _ _ )
Valores Referéncia NMP/g m =500 M = 1000 NMP/g
Referéncia Port. n°® 146/1996 RDC 12/2001 -

Fonte: dados da pesquisa. M — valor maximo permitido; m — valor minimo permitido; Port. — Portaria; RDC — Resolugéo
da Diretoria Colegiada.

Ja em relacdo as 7 amostras de queijo 45°C/g (Brasil, 2001) e de no minimo 10 a no
classificados na categoria de muito alta umidade e maximo 1000 Coliformes a 35°C/g ou CT (Brasil,
representados nessa pesquisa pelo queijo Minas 1996). Do total das 7 amostras classificadas nessa
Frescal, os valores limites toleraveis para CTT sdo categoria, 57,14% (4/7) apresentavam-se acima dos
de no minimo 50 a no maximo 500 Coliformes a limites exigidos pela legislacdo para CTT e 100%
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(7/7) acima dos limites aceitaveis para CT. Das 7
amostras ainda foram isoladas 65,71% (23/35)

colénias caracteristicas de Escherichia coli apés
comprovacao com testes bioquimicos (tabela 3).

Tabela 3. Resultados do teste de NMP das amostras de queijo de muito alta média umidade

NP de Coliformes Totais Coliformes Colbnias
A Amostra (NMP/g) — Acima dos Termotolerantes (NMP/g) — E. coli
mostras ~ . ~
Padrbes Acima dos Padrdes Isoladas
0,
07 Queijo muito alta umidade 100% (7/7) 57,14% (4/7) 6(5255335/;’

Valores Referéncia

m =10 M = 1000 NMP/g

m =50 M = 500 NMP/g

Referéncia

Port. n° 146/1996

RDC 12/2001

Fonte: dados da pesquisa. M — valor maximo permitido; m — valor minimo permitido; Port. — Portaria; RDC — Resolugéo

da Diretoria Colegiada.

Varios pesquisadores também obtiveram
altos indices para CTT e CT em amostras de
gueijos em suas pesquisas como por exemplo
Martins & Reis (2012), Zonta et al. (2013), Amorim
et al. (2014), Silva et al. (2015) e Garcia et al.
(2016), Todos apresentavam ao menos 50% de
suas amostras com contagem de CTT acima do
permitido pela legislacdo e pelo menos 80% delas
com valores acima do permitido para CT.

O fato de ainda ocorrer a venda de leite cru
e gqueijos fabricados a partir de leite cru sem que
passem por processo de pasteurizacdo nos
municipios Sinop, municipios da regido e de outros
estados do pais, demonstram no minimo trés fatos:
1) um desconhecimento da lei por parte da
populacéo; 2) o desconhecimento de que o produto
possa transmitir doencas (Nero et al., 2003; Longhi
et al.,, 2010); e 3) o descumprimento de uma lei
federal por parte dos o6rgdos fiscalizadores
municipais. Esse Ultimo fato também é corroborado
pela Federacao da Agricultura e Pecuaria do Estado
de Mato Grosso (Famato, 2012) e a Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa,
2018) os quais mencionam que em torno de 30% do
todo o leite produzido no pais é comercializado na
forma in natura ou como subprodutos sem que
passem pelos Servicos de Inspecéo Oficiais.

Os micro-organismos indicadores
(Coliformes) servem para averiguar a qualidade
higiénica-sanitaria dos produtos, e na presenca de
CTT é desejavel que se determine também a
presenca de Escherichia coli. Além desse micro-
organismo ser considerado o melhor indicativo de
contaminacéo fecal (Forsythe, 2013), sua incidéncia
em alimentos pode interferir na viabilidade e
seguranca dos alimentos (Jay, 2005) e, portanto, é
considerado um possivel patégeno entérico
(Forsythe, 2013).

Uma pesquisa realizada em queijos em
municipios brasileiros demonstrou que 32,14% das
colbnias de Escherichia coli isoladas das amostras,
continham genes de E. coli Patogénicas Extra
Intestinais (EXPEC) (Ribeiro et al., 2016). O fato das
amostras  analisadas em Sinop  também
apresentarem altos indices de Escherichia coli, nos
faz questionar a contaminacdo dos produtos aqui
comercializados por cepas patogénicas causadoras
de enfermidades transmitidas por alimentos, fato
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este que se faz necessario avaliar em pesquisas
futuras.

Existem quatro mecanismos em que o leite
pode se contaminar com  micro-organismos
patogénicos: por contaminagdo fecal durante ou
apos ordenha, através de humanos contaminados,
pela passagem direta do sangue para o leite
(infeccé@o sistémica) ou através de mastite (Lucey,
2015). Devido esses fatores, o Decreto 9013 de
2017, dentre outras especificacdes, determina que o
leite destinado ao consumo direto da populagéo e o
utilizado para a producdo de queijos passem
previamente por processo de tratamento térmico
adequado para que garantam a inocuidade dos
produtos. Existe uma exce¢do que é concedida aos
queijos que passam por maturagdo, no qual fica
excluida a obrigatoriedade do tratamento térmico
desde que o processo ocorra a uma temperatura
superior a 5°C por no minimo 60 dias (Brasil, 2017).

Este fato por si s6 ja seria suficiente para
que a lei que o Decreto n° 9013 fosse de fato
implementado. Porém, ndo se recupera a qualidade
de um produto com o processo, ja que mesmo apos
a pasteurizacdo o leite permanece com uma
microbiota viavel em torno de 0,1 a 0,5% da
contagem inicial (Luz et al., 2011). Desta maneira, é
imprescindivel que o leite, seja para consumo direto
ou utilizado na fabricacdo de subprodutos, tenha
uma boa qualidade microbiol6gica.

A contaminacdo cruzada tem um papel
importante na contaminagéo dos alimentos e ocorre
quando o alimento se contamina direta ou
indiretamente por micro-organismos patogénicos.
Do campo a mesa, varias sdo as possibilidades de o
alimento se contaminar e caso nao sejam
produzidos com a utilizagdo de Boas Préticas
Agropecuérias, Boas Préticas de Fabricagéo,
Armazenamento, Transporte e Distribuicdo, podem
se tornar um perigo para 0S seus consumidores
(Who, 2016; Who, 2017).

A maioria dos alimentos fornecem nutrientes
em quantidade suficiente para manter a
multiplicagdo de micro-organismos, porém alguns
fatores podem favorecer, prevenir ou limitar a
multiplicacdo deles nos alimentos. Esses fatores
sdo fatores intrinsecos (como por exemplo a
atividade de agua e o pH) e extrinsecos aos
alimentos (exemplo a temperatura) bem como a
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inter-relacao entre eles. Além desses, outros fatores
estdo relacionados a contaminacdo microbiana,
podendo-se citar o manipulador, a higienizacéo
inadequada de utensilios e os equipamentos (todos
incriminados na contaminacdo cruzada), além dos
préprios alimentos ndo seguros, 0Ss quais
contribuem para a ocorréncia de surtos de doengas
de origem alimentar (Forsythe, 2013).

Com o intuito de prevenir contaminacoes
nos produtos, a IN n° 62 de 2011 elaborada pelo
Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento
(MAPA) a qual determina o Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade dos diferentes tipos de
leite e também, a Portaria n° 368 de 1997 do antigo
Ministério da Agricultura e Abastecimento (MA) que
dispbe sobre o Regulamento Técnico sobre as
Condi¢bes Higiénico-Sanitarias e de Boas Préticas
de Fabricacéo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores  de  Alimentos,
fornecem as diretrizes sobre as boas préaticas que
devem ser realizadas durante todo o processo
produtivo (Brasil, 1997; Brasil, 2011).

Em relagdo as embalagens, o Decreto n°
9013 de 2017 do MAPA, menciona que os produtos
de origem animal devem possuir embalagens que
garantam protecdo conforme suas caracteristicas,
condi¢cbes de armazenamento e transporte, devem
ser integras e higienizadas, além de serem
previamente autorizadas para a utlizacdo pelo
orgdo regulador de saude responsavel. No caso
especifico do leite destinado ao consumo humano
direto, o produto s6 podera “ser exposto a venda
guando envasado automaticamente, em circuito
fechado, em embalagem inviolavel e especifica para
as condigbes previstas de armazenamento” e os
equipamentos responsaveis por esse processo,
devem ser providos de dispositivos que assegurem
as condicdes antissépticas das embalagens (Brasil,
2017).

As amostras de leite cru que participaram
dessa pesquisa eram em sua maioria garrafas de
Politereftalato de Etileno (PET) de refrigerantes de 1
ou 2 litros reutilizadas, ou embalagens de sacos
plasticos de 1 litro semelhantes a do leite
pasteurizado, amarradas em uma das
extremidades. Os queijos por sua vez eram
embalados em sacos plasticos transparentes
amarrados na extremidade e alguns ainda eram
apoiados sobre bandejas de isopor.

A temperatura é um dos fatores
contemplados pelas BPF (Machado et al., 2015) e
podem influenciar diretamente na qualidade do
produto, contribuindo para o0 aumento da
contaminacdo e deterioragdo. Temperaturas
inadequadas tanto no armazenamento, quanto no
transporte ou exposicdo podem favorecer a
multiplicacdo de micro-organismos mesoéfilos, grupo
ao qual pertencem os coliformes. Esses micro-
organismos se multiplicam de forma muito rapida
guando os produtos ndo sdo armazenados de
maneira adequada, e podem produzir acidos
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responsaveis pela acidificacdo dos produtos durante
essa fase (Moura et al., 2017).

De acordo com o observado no presente
estudo, durante o periodo de feira, que dura em
torno de aproximadamente 4-5hs (desde sua
montagem até o término), os produtos ficam
armazenados em caixas isotérmicas. Contudo, uma
parte deles fica exposta sobre as bancas até serem
comercializados. A acdo da temperatura ambiente
(o Estado do Mato Grosso tem uma temperatura
média anual de 27°C), sobre um produto de baixa
gualidade microbiolégica associada ainda a
embalagens inadequadas e praticas higiénicas
insatisfatérias, faz com que 0s micro-organismos
que ja faziam parte da microbiota do produto ou
foram introduzidos durante o processo de producéo,
se  multipliguem  aceleradamente sob tais
circunstancias, tornando-se um perigo para a
populacdo consumidora e também um problema
para a saude publica.

Concluséao

A presente pesquisa evidenciou a presenca
de Escherichia coli na maioria das amostras de leite
e queijo oriundas de produtores de Sinop, indicando
uma baixa qualidade higiénico-sanitaria. Esse fato
se configura como um risco para saude publica em
virtude de poderem veicular micro-organismos
patogénicos e, portanto, sdo considerados
impréprios para o consumo.
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