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RESUMO

O queijo de coalho vem ha muitos anos ocupando lugar de destaque na mesa dos consumidores brasileiros, principalmente
na regiao Nordeste, devido ao seu alto valor nutritivo e sabor agradavel, sendo utilizado em inimeros pratos da
gastronomia nordestina. Objetivou-se neste trabalho avaliar a qualidade microbiolégica do queijo comercializado em uma
feira livre do municipio de Sousa-PB. Foram coletadas vinte amostras do queijo de coalho, recolhidas semanalmente,
durante o més de outubro de 2015, em cinco pontos de vendas de uma feira livre neste municipio. As amostras foram
analisadas no Laboratério de Analises Microbioldgicas de Alimentos do setor de Agroindustria do Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia da Paraiba, Campus de Sousa, tendo como referéncia a Resolucdo da Diretoria Colegiada
(RDC) n° 12 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. De acordo com os resultados, os valores obtidos para coliformes
totais foram considerados elevados para quase todas as amostras analisadas. Em relagao aos coliformes termotolerantes,
sete das vinte amostras (35%) apresentaram contagem acima do limite permitido pela legislacao brasileira. Quanto aos
patogénicos, 65% das amostras apresentaram contagem de Staphylococcus coagulase positivo e em 40% foi confirmado
o crescimento de Salmonella sp. Por meio dos resultados, pode-se concluir que estes produtos estdo sendo fabricados
sem a adogao das Boas Praticas de Fabricagao, uma condicao que compromete a qualidade do produto e que poe em
risco a saude do consumidor.

Palavras-chave: Derivado do leite. Segurancga alimentar. Microbiologia de alimentos.

ABSTRACT

For many years the curd cheese has stood out on the table of Brazilian consumers, especially in the Northeast due to
its high nutritional value and its good taste and because of that it has been used in numerous dishes of the Northeastern
cuisine. The aim of this study was to evaluate the microbiological quality of the curd cheese sold at a market garden in
the city of Sousa-PB. Twenty curd cheese samples were collected every week during the month of October 2015, in five
sales areas at a market garden in the city. Samples were analyzed at the Microbiological Analysis of Foods Laboratory of
the Agroindustry sector at the Federal Institute of Education, Science and Technology of Paraiba, Campus Sousa, having
as reference the Resolution of the Collegiate Board (RDC) n ° 12 of the National Sanitary Surveillance Agency. According
to the results, the values obtained for total coliforms were considered high in almost all the samples. Regarding coliform,

seven out of twenty samples (35%) were above the threshold count allowed by Brazilian law. As for the pathogenic to
65% of the samples presented coagulase positive Staphylococci counts and in 40% the growth of Salmonella sp,it was
confirmed. Based on the results obtained,it can be said that these products are being manufactured without the adoption
of Good Manuftacturing Practices, which a condition that compromises the quality of the product and puts the health of
consumers at risk.

Keywords: Milk derivative. Food safety. Food microbiology.
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1 Introducéo

O queijo é um dos mais antigos alimentos pre-
parados que a histéria da humanidade registra. A
arte da fabricacdo de queijos tem seu inicio com a
domesticacao de animais produtores de leite, isso em
um passado remoto, milhares de anos antes do nas-
cimento de Cristo. O queijo tipo coalho é o produto
obtido pela coagulacao do leite por meio de coalho,
complementada ou nao pela agao de bactérias lacte-
as selecionadas. E classificado como queijo de média
a alta umidade (BRASIL, 1996). Esse queijo € um dos
produtos lacteos tradicionais elaborados no Nordeste
brasileiro e tem sua origem ligada a fabricacao ar-
tesanal, pratica que persiste até hoje, principalmente
em pequenas unidades localizadas na zona rural, as
quais ndao contam com tecnologias de manufatura
apropriadas (PEREZ, 2005).

Conforme Instrucao Normativa n° 30, o queijo de
coalho apresenta as seguintes caracteristicas: con-
sisténcia semidura e elastica, com textura compacta
e macia, podendo apresentar algumas olhaduras
mecanicas, possui coloracao branco-amarelada uni-
forme, sabor brando, ligeiramente acido, lembrando
massa de queijo coagulado. Possui ainda de médio a
alto teor de umidade, variando de semigordo a gor-
do, conforme o percentual de gordura. O produto é
obtido pela coagulacao de leite por meio de coalho ou
enzimas apropriadas, complementadas ou nao pela
acao de bactérias laticas selecionadas, devendo ser
comercializado com até 10 dias de fabricacdo, respei-
tando a regulamentacao propria para sua identidade
e 0s requisitos minimos de qualidade, que sao institu-
idos por meio da Instrucao Normativa (IN) N° 30, do
Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento.

Uma das formas mais tradicionais de comercia-
lizacdo de alimentos a varejo no Brasil sdo as feiras
livres. Apesar dos “tempos modernos” e dos contra-
tempos que essas feiras causam em grandes cidades,
elas ndo desaparecem. Em muitos lugares do interior
do pais, elas sao o principal g, as vezes, 0 Unico local
de comércio da populagdo. Muitas vezes funcionam
também como centros culturais e de lazer (AGAPIQO,
2012).

Na cidade de Sousa, localizada na microrregiao
do alto sertao da Paraiba, existem, atualmente, duas
feiras livres, que movimentam, de forma significativa,
a economia da cidade. Elas acontecem sempre aos
fins de semana, uma no sabado e outra no domingo,
aglomerando em um s lugar varios produtores agri-
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colas e pequenos comerciantes do proprio municipio
e das cidades circunvizinhas. O problema, na maioria
das vezes, nesse tipo de comércio, € a maneira como
sao comercializados os produtos, vendidos livre-
mente, em condi¢des sanitarias muitas vezes fora da
padronizacao oficial.

Entre os produtos comercializados nas feiras
livres da cidade de Sousa-PB, esta o queijo de coalho
fabricado artesanalmente — um produto altamente
perecivel. Este derivado do leite bovino é fabricado
por pequenas queijeiras ou por agricultores que
aproveitam o excedente do leite para sua produgao.
Observa-se que o queijo é produzido, muitas vezes,
em condicOes higiénicas e sanitarias deficientes, fa-
bricado de forma artesanal, utilizando-se leite cru, e
que 0os manipuladores ndo sao qualificados no tocante
as boas praticas de fabricagao.

Além de suas condicoes precarias de producao,
ha também outras variantes como as mas condigdes
de armazenamento e transporte, interferindo na sua
qualidade sanitaria, até chegar ao local de venda.
Quanto a estas, as condigdes sdao ainda piores, pois
sao expostos em estruturas montadas ao ar livre,
sem agua corrente, nenhum equipamento de refri-
geracao e sem abrigo da luz solar. Absurdamente,
em alguns deles, o vendedor manipula-o ao mesmo
tempo em que tem contato com o dinheiro. A venda
e o fracionamento sao puramente artesanais, sendo,
portanto, os produtores e comerciantes desprovidos
de equipamentos de protecao individual e coletiva.

Segundo Feitosa, Borges e Nassu (2003), o queijo
de coalho que é elaborado em pequenas propriedades
rurais ou em pequenas industrias — que geralmente
nao adotam as boas praticas de fabricagdo — nao
apresenta seguranca microbiologica e padronizagao
de qualidade. A contaminagao microbiana assume
destacada relevancia para a salde publica, pelo
potencial risco de causar doengas transmitidas pelo
alimento. Do ponto de vista de salde publica, a po-
pulagao deve ter ao seu alcance alimentos de boa
qualidade, dentro de padroes pré-estabelecidos, ndo
s6 em valores nutritivos como também quanto as
condigdes higiénicas, que propiciem seguranga para a
satde do consumidor (CORREIA; RONCADA, 1997).

O queijo apresenta caracteristicas nutritivas
que o tornam um alimento muito importante para
0os humanos, sendo também uma o6tima fonte de
nutrientes para o crescimento de micro-organismos,
destacando-se os coliformes totais e fecais Escheri-
chia coli, Staphylococcus, coagulase positiva, bacte-
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rias mesofilas aerdbias, bolores e leveduras. Estes,
quando presentes nos alimentos, além de reduzirem
a qualidade do produto, podem causar danos a salde
do consumidor (SALVADOR et al., 2001).

Diversos estudos tém reportado a ocorréncia
de micro-organismos patogénicos, entre 0s quais
estafilococos coagulase positiva e Salmonella sp, em
queijos distribuidos para consumo, particularmente
0s de massa crua, o que evidencia a importancia do
controle da qualidade desses produtos (OLIVER et al.,
2008).

Os Staphylococcus sao bactérias mesofilas que
se desenvolvem na faixa de 7°C a 47,8°C; as entero-
toxinas sao produzidas entre 10°C e 46°C, com 6tima
faixa entre 40°C e 50°C. Em condicdes consideradas
ideais, torna-se evidente a sintese de enterotoxina no
perfodo de quatro a seis horas. A incubacao de um
surto pode ocorrer em um periodo de trinta minutos
a oito horas; a média para tal ocorréncia, entretanto,
tem correspondido a um intervalo temporal de duas a
quatro horas apoés a ingestao do alimento (FRANCO;
LANGRAF, 2005). A enterotoxina estafilococica é
termoestavel e permanece no alimento mesmo apos
0 cozimento, possibilitando, dessa forma, a instalagdo
de um quadro de intoxicacao de origem alimentar.
A intoxicacao alimentar estafilocécica tem inicio
abrupto e violento, com nauseas, vomitos, colicas,
prostragao, pressao baixa e temperatura subnormal
(FRANCO; LANGRAF, 2005).

A presenca de Salmonella em queijo de coalho
tem sido relatada em algumas pesquisas (FLOREN-
TINO, MARTINS, 1999; NASSU et al,, 2000; PINTO,
GERMANO, GERMANO, 1996), o que ressalta a
importancia do controle de qualidade microbiolégica
do produto, visto que a legislacao brasileira (BRA-
SIL, 2003) estabelece auséncia desta bactéria em
alimentos. O género pertence a familia Enterobacte-
riaceae e compreende bacilos Gram negativos — ndo
produtores de esporos —; anaerébios facultativos
moveis, devido a presenca de flagelos peritriquios,
ou imoveis; produzem acido e gas, a partir da glico-
se e de outros carboidratos; sao oxidase negativas
e catalase positivas (com raras excegbes) e sdao
capazes de utilizar o citrato como Unica fonte de
carbono (FRANCO; LANGRAF, 2005).

Coliformes sdo indicadores de higiene no pro-
cessamento de alimentos. Entre eles, encontra-se a
bactéria Escherichia coli, indicador de contaminacao
fecal, podendo ser resistente a concentragoes suaves
de sal em alimentos (PEREIRA, 2005). Apesar de ser

uma bactéria que pode ser introduzida no alimento a
partir de outras fontes n&o fecais, & o melhor indica-
dor de contaminagdo fecal conhecido até o presente
(HAJDENWURCEL, 1998).

Nesse contexto de abrangentes discussoes, o
presente trabalho tem como objetivo avaliar a qua-
lidade microbiolégica de queijos de coalho comer-
cializados em uma feira livre do municipio Sousa, no
sertao paraibano.

2 Material e métodos

Para a realizacao deste estudo, foram recolhidas
amostras de queijos tipo coalho, em quatro coletas
semanais, durante o més de outubro de 2015, em
cinco pontos de vendas localizados em uma feira livre
do municipio de Sousa, microrregido do Alto Sertao
da Parafba. Tais pontos foram identificados como: P1,
P2, P3, P4 e P5. As preparacoes foram acondicio-
nadas em recipientes para viagem do préprio esta-
belecimento e, em seguida, identificadas e lacradas;
sendo entao armazenadas em caixas térmicas com
baterias de gelo, a fim de assegurar a temperatura de
exposicao até a entrega no Laboratorio de Analises
Microbiolégicas de Alimentos do setor de Agroin-
dustria do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e
Tenologia da Paraiba, Campus Sousa- IFPB. Para a
indicacao de higiene nas amostras, realizou-se a de-
terminacao do NUmero Mais Provavel (NMP) de coli-
formes, a 35°C, e de coliformes termotolerantes. Para
a verificacdo de patdgenos, foi realizada a contagem
de Staphylococcus coagulase positivo e pesquisa de
Salmonella sp. Os procedimentos foram realizados
com base na metodologia preconizada pela American
Public Health Association (APHA, 2001).

Para as analises de coliformes totais e termotole-
rantes, foram retirados 25g da amostra e diluidos em
225 mL de solugao de agua peptonada tamponada,
selecionando-se, posteriormente, mais duas diluicoes
(102 e 107). Com o auxilio de uma pipeta, inoculou-se
uma série de 1 mL de cada diluicdo em trés tubos,
com uma solucao de Caldo Lauril Sulfato Triptose
(LST) contendo tubos de Durham invertido em cada
tubo (total de nove tubos). Depois de adicionados
e incubados a 35°C por 24-48 horas, foi verificado
se houve turvacao do meio ou produgao de gas.
Uma vez positivo, semeou-se uma algada do caldo
presente em tubos, contendo Caldo Verde Brilhante
(incubados a 35°C), durante 24-48 horas, para a con-
firmacao de coliformes totais; e em tubos contendo
Caldo (EC), incubados a 44,5°C, em banho-maria,

JOAO PESSOA, 2017

87



88

DIVULGACAO CIENTIFICA E TECNOLOGICA DO IFPB |

por um periodo de 24-48 horas, para confirmacao de
coliformes termotolerantes. Utilizado o método do
Ndmero Mais Provavel (NMP), foi feita uma conta-
gem probabilistica do resultado.

Para a contagem de Staphylococcus coagulase
positivo, as diluicdes (107, 102 e 1073) foram seme-
adas (0,17 mL) em superficie com alca de Drigalski
em meio Agar Vogel-Johnson, suplementado com
solucdo de telurito de potassio. Incubaram-se as
placas invertidas a 35°C, por 48 horas e, logo apos,
as amostras que apresentaram colénias tipicas foram
selecionadas e submetidas a confirmagao pela prova
da coagulase.

Para resultados de Salmonella sp., o procedi-
mento utilizado foi dividido em quatro etapas. Na
etapa de pré-enriquecimento, 25g da amostra foram
diluidas em 225 mL de Caldo lactosado (CL), incubado
por 18-20 horas a 35°C. Em seguida, na etapa do en-
riguecimento seletivo, volumes de 1 mL foram trans-
feridos para dois diferentes meios de enriquecimento
— Caldo Selenito Cistina (SC) e Caldo Tetrationado (TT)
—, contendo 10 mL de cada um, e incubados por 24
horas a 43°C. Apos este procedimento, na etapa de
plagueamento seletivo diferencial, fez-se o plaquea-
mento em meio de cultura Agar Salmonella Diferen-
cial (SD) e Agar XLD, durante 18-24 horas a 35°C.
Para a confirmacao preliminar de colénias tipicas de
Salmonella, foram utilizadas provas bioguimicas de
testes em meio Agar Lisina Ferro (LIA) e Agar Triplice
Aclcar Ferro (TSI).

Os critérios microbiolégicos utilizados para a
interpretacao dos resultados foram os citados pela
RDC (Resolucdo da Diretoria Colegiada), n° 12/01 da
ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria),
para queijo de coalho. Os valores maximos permitidos
por parametro analisado para esse tipo de alimento
sdo: coliformes a 45 °C < 5x10° NMP/g, Staphylococ-
cus coagulase positivo < 5x10° UFC/g e auséncia de
Salmonella sp. em 25 g de alimento.

De posse dos resultados das analises, foram
tabulados por pontos de vendas e nimero de coleta,
sendo discutido de forma comparativa.
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3 Resultados e discussdo

De acordo com os resultados apresentados na
Tabela 1, os valores obtidos para coliformes totais
foram considerados elevados para todas as amostras
analisadas, exceto para a amostra da 3% coleta do
ponto de venda 3 (P3), e 4® coleta do ponto de venda
5 (P5). E importante ressaltar que esse tipo de micro-
-organismo nao possui indicacao, pela legislacao
vigente, de limites toleraveis para queijo de coalho,
porém, considera-se importante analisa-lo, devido
ao fato de estar intimamente relacionado a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos. Pelos resultados
obtidos, verifica-se existirem motivos suficientes para
a realizagao de um controle mais rigido relacionado a
higiene de elaboracao, armazenamento e comerciali-
zacao desses produtos nos estabelecimentos comer-
Ciais visitados. Estudos realizados por Santana et al.
(2008), em Aracaju-SE, reafirmam esse achado; os
resultados dos seus trabalhos apontam contaminagao
do queijo de coalho por coliformes totais. Os autores
atribuem este fato as mas condigdes de higiene no
processo de producao.

Em relacao aos coliformes termotolerantes, sete
das vinte amostras (35%) apresentaram contagem
acima do limite permitido pela legislacao brasileira
(5x10% NMP/g). Vale ressaltar que a presenca de co-
liformes termotolerantes em alimentos processados
¢ considerada uma indicacao Gtil de contaminacao
pOs-sanitizagao ou pos-processo, evidenciando pra-
ticas de higiene aquém dos padroes requeridos para
0 processamento de alimentos. Estudos realizados
no estado do Ceara, por Borges et al. (2003), confir-
maram a presenca de coliformes totais e coliformes
fecais em todas as amostras de queijos avaliadas,
sendo que 74,4% das amostras continham niveis
superiores aos padroes estabelecidos pela legislagao
vigente para coliformes termotolerantes. Duarte et al.
(2005) analisaram a presenga de micro-organismos
indicadores das condicdes higiénicas e sanitarias em
queijo de coalho, no estado de Pernambuco, e detec-
taram coliformes termotolerantes em valores acima
do aceitavel em 44,10% das amostras. E importante
destacar que coliformes termotolerantes pertencem
a um grupo de micro-organismos que habitam o trato
intestinal do homem e de outros animais, portanto
sua presenca em alimentos indica que houve contato
direto ou indireto do produto com fezes, evidenciando
risco para a saude dos consumidores, devido a sua
alta patogenicidade (SALOTTI et al., 2006).
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Tabela 1- Resultados das andlises microbioldgicas
nas amostras de queijo coalho provenientes
de cinco pontos de venda localizados em uma
feira livre no municipio de Sousa/PB, 2015

Pontos T T Estafilococos | Salmonella
de Sp.
(NMP/g) | (NMP/g) | (UFC/g)

Vendas/

Coletasa ) 5x102 5x102 PRES/AUS
151100 | >1100% | 1,2x103* PRES*
2| >1100 [ 46x102 | 1,0x104% AUS

P1
301100 | 7,5%x10 | 1,2x103* PRES*
4| 1100 | 7,5%x10 | 1,0x104* AUS
1]>1100| 1,6x10 | 2,1x102 AUS
20 >1100 | 46x102| 25x102 AUS
P2
301100 | 1,6x10 | 21x102 AUS
411100 | 46x102 | 25x102 AUS
11100 | >1100% | 5,5x103* PRES*
2| >1100 | >1100% | 55x103* AUS
P3
3] <3 3 1,6 x 102 PRES*
41 1100 |2,9x102| 1,8x104* PRES*
1]>1100| 06x10 | 48x102 PRES*
20 >1100 [ 1,5%x102 | 9,0x103* AUS
P4
301100 | >1100% | 9,0x103* AUS
1,1 x
af oo | 1,2 x 103* PRES*
1| >1100| >1100* | 9,2 x 102* PRES*
20 >1100 | >1100% | 85x103* AUS
P5
3| 1100 | 46x102| 2,8x102 AUS
4 41’8; 16%10 | 1,6 104% AUS

Legenda: (a) Parametros estabelecidos pela RDC n® 12, para queijo tipo
coalho(BRASIL 2001); (*) Valor acima do permitido; CT = Coliformes To-
tais; CTT = Coliformes Termotolerantes; NMP/g = Nimero Mais Provavel
por grama; UFC/g = Unidades Formadoras de Col6nias por grama; SD =
Sem Dados, pois a pesquisa deste micro-organismo nao é preconizada
pela RDCn® 12 para este tipo de alimento.

Fonte: Autoria propria

Das vinte amostras analisadas, treze (65%)
apresentaram contagem de estafilococos coagulase
positivo acima do valor de referéncia. A RDC (Resolu-
¢ao da Diretoria Colegiada) n° 12 estabelece limites

maximos para a presenca de estafilococos coagulase
positivo em amostras, conforme o tipo de alimento.
A tolerancia para amostras de queijos tipo coalho é
de 5x10? UFC/g. Como bactérias deste género fazem
parte da microbiota normal da pele humana, pode ter
acontecido a contaminagao devido a falta de higiene
dos manipuladores, principalmente quando ndo se
utilizam equipamentos de protecdo e formas de as-
sepsia adequadas. Vale ressaltar que esse micro-or-
ganismo é um patogeno responsavel por intoxicagdes
que resultam da ingestao de alimentos contaminados
por enterotoxinas termoestaveis e pré-formadas (SU;
WONG, 1997).

A ocorréncia de Staphylococcus coagulase posi-
tivo foi observada em 93,1% das amostras de queijo
de coalho analisadas no estado do Ceara, sendo que
90,8% dessas amostras enquadraram-se fora dos pa-
drdes microbiolégicos vigentes para esse patdégeno
e foram classificadas como produto em condi¢oes
higiénico-sanitarias insatisfatorias, segundo relatos
de Borges et al. (2003). Estudos realizados para
identificar os aspectos microbiolégicos do queijo de
coalho comercializado em Fortaleza-CE, identifica-
ram discordancia sanitaria para Staphylococcus co-
agulase positivo em 62,5% das amostras (SANTOS;
NOGUEIRA; CUNHA, 1995).

De acordo com Carmo e Bergdoll (1990), alimen-
tos com contagens de Staphylococcus coagulase
positivo, variando entre 10-a 10, UFC/g ja apresen-
tam enterotoxinas. No caso especifico do leite, os
tratamentos térmicos disponiveis nao sao capazes
de inativar essas enterotoxinas, constituindo risco
potencial para o consumidor (LAMAITA et al., 2005).

Das vinte amostras de queijos analisadas, em
oito (40%) foram confirmadas o crescimento de Sal-
monella sp, indicando a falta de um controle rigido de
higiene dos manipuladores e o descaso com as Boas
Pratica de Manipulagao (BPM) durante a preparagao
desses alimentos.

Duarte et al. (2005) detectaram presenca desta
bactéria em 5,5% das amostras de queijos coletadas
em estabelecimentos comerciais no estado de Per-
nambuco. Segundo Avila e Gallo (1996), os produtos
de laticinios sdo uns dos mais importantes veiculos
de transmissdo de Salmonella sp., e o consumo de
queijo de coalho contaminado por esta bactéria pode
representar risco a salde da populagao nordestina,
visto que este € um alimento tipico e acessivel a
maioria das classes sociais do Nordeste (DUARTE et
al., 2005).
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4 Conclusdo

A analise microbiologica mostrou valores muito
superiores ao preconizado pela legislacao brasileira
vigente, levando-nos a concluir que esses produtos
estao sendo fabricados sem a adoc¢do das Boas Pra-
ticas de Fabricacao, uma condicao que compromete
a qualidade do produto e que pde em risco a saude
do consumidor.

Torna-se, portanto, necessario 0 monitoramento
da qualidade microbioldgica desses produtos por par-
te das autoridades sanitarias, e uma conscientizacao
dos produtores e manipuladores de alimentos, para
que seja evitado um dano maior a saude publica.

Os dados podem servir de parametro para ava-
liar a qualidade sanitaria de queijos de coalho comer-
cializados em feiras livres em torno do municipio de
Sousa, no sertao paraibano.
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