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R E SU M O :

O queijo é um produto rico em nutrientes, e quando elaborado com leite cru e sem os devidos cuidados 

de higiene, possibilita a rápida multiplicação de micro-organismos. Esta pesquisa teve objetivo de 

avaliar a qualidade microbiológica de am ostras de queijo coalho comercializado em supermercados e 

em feiras livres de Itaporanga-PB. Foram analisadas 6 am ostras denominadas por am ostras A, B, C, D, 

E e F coletadas no período de junho a ju lho  de 2011, submetidas à testes de Coliformes totais e 

termotolerantes, mesófilos, bolores e leveduras e pesquisa de Staphylococcus aureus. A s análises 

foram realizadas no Laboratório de M icrobiologia de análise de leite e derivados da UFCG Campus 

Patos-PB, segundo metodologia descrita no APHA. Os resultados evidenciaram que todas as amostras 

apresentaram contaminação por coliformes totais, mesófilos e Staphylococcus aureus por 

apresentarem alta contagem de micro-organismos, estando em desacordo com as portarias N°146 de 

07/03/1996 e RDC N° 12 de 02/01/2001 que estabelecem os limites de referência. Para coliformes 

termotolerantes 2 estavam fora dos padrões exigidos PE legislação. Quanto a bolores e leveduras 

houve ausência em 3 das amostras analisadas. Conforme os resultados apresentados a presença de 

coliformes termotolerantes e Staphylococcus aureus associada a grande prevalência de coliformes 

totais, mesófilos ,bolores e leveduras, são indicativos da baixa qualidade higiênica do queijo coalho 

podendo favorecer a presença de micro-organismos patogênicos no produto. Devido a esses fatores o 

controle de contaminação microbiana e as boas práticas de fabricação desse tipo de queijo são 

importantes para a qualidade do produto.

P a la v r a s - C h a v e :  queijo coalho, coliformes, mesófilos, bolores e leveduras, Staphylococcus aureus, 

qualidade higiênico-sanitária.
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ABSTRACT:

Cheese is a product rich in nutrients, and be prepared with raw milk without due care and hygiene, 

allows the rapid multiplication o f  micro-organism. This research was conducted to evaluate the 

microbiological quality o f  samples o f  curd cheese sold in supermarkets and Street markets Itaporanga- 

PB. W e analyzed six samples denoted by A, B, C, D, E and F collected in the period from June to July 

2011, subject to the toelf o f  total coliforms and termotolerantes, mesophiles, molds, yeasts and 

Staphylococcus aureus research. Analyses were performed in the M icrobiology Laboratory analysis o f 

dairy products UFCG Campus o f  Patos-PB, using methods described in APHA. The results showed 

that all samples had total coliforms, mesophiles and Staphylococcus aureus due to high counts o f 

micro-organism, being contrary to the decrees number 146 o f  07.03.1996 and RDC number 12 o f  

02.01.2001 establishing the reference limits. For fecal coliform two were outside the required 

standards legislation. As for yeasts and molds was absent in three o f  the samples. As the results 

presented to the presence o f fecal coliform and Staphylococcus aureus associated with high prevalence 

o f  total coliforms, mesophiles, yeasts and molds are indicative o f  poor hygienic quality o f  curd cheese 

may favor the presence o f  pathogenic micro-organisms in the product. Due to these factors control 

microbial contamination to the good manufacturing practices this type o f  cheese are important for 

product quality.

K e y w o r d s :  cheese curds, coliforms, mesophiles, molds and yeast, Staphylococcus aureus, sanitary 

quality.
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1 .  I N T R O D U Ç Ã O

O  leite  é um  p rodu to  com  grande v a lo r nu tritivo  para  a  a lim en tação  hum ana. 

C arre iam  com p o n en tes  qu ím icos com o  carbo id ra tos, p ro te ínas, v itam inas, sa is  m inera is , 

enzim as e  gases. B io log icam en te , é d e fin id o  com o  um  p rodu to  pasto so  de  co r b ranca  ex tra ído  

das g lându las  m am árias de  fêm eas (M A R Q U E S , 2000).

O  B rasil é  o sex to  m aio r p ro d u to r de leite  do  m undo , no  en tan to , cerca  de 95%  do leite  

p roduzido  e com ercia lizado  é  c lassificado  com o  leite  do  tipo  “C ”  que  não  apresen ta  

norm atização  nem  fiscalização  rigorosa . N o en tan to  a  no rm atização , fiscalização  e o 

m on ito ram en to  e ficaz  p o r parte  dos ó rgãos púb licos responsáveis  é  dec is iv a  p a ra  o êx ito  da  

p rodução  d e  um  leite  com  a lta  q ua lidade  e consequen tem en te  de seus d erivados (C O ST A , 

2005).

N o  B rasil o s  p rinc ipa is  E stados p rodu to res de le ite  são: M inas G erais, R io  G rande do 

Sul, Paraná , G o iás, S anta  C atarina  e São P au lo , respec tivam en te  (E M B R A P A , 2010). 

E n tretan to  novas fron teiras p rodu tivas têm  su rg ido  com o  os estados d a  R egião  N o rd este  que 

o cupa  a4a co locação  n a  p rodução  de le ite  (IB G E , 2010).

S egundo N assu et a l.,(2003) n a  R egião  N ordeste , o bserva-se  um a e lev ad a  tax a  de 

cresc im en to  no  núm ero  de ag ro indústrias  que  u tilizam  com o  m até ria -p rim a  o le ite  p roduzido  

pe lo s  pequenos e  m éd ios p rodu to res. N o  en tan to , a  qualidade  dos la tic ín ios p roduzidos 

con figu ra-se  m uitas vezes com o  um  dos p rinc ipa is  em pecilhos n a  sua  com ercia lização .

A  carga  m ic ro b ian a  do  leite  depende  d a  quan tidade  de m icro -o rgan ism os que  entram  

em  con ta to  com  o le ite  an tes d a  o rd en h a  ou  a través de co n tam in açõ es subseqüen tes 

ressa ltando-se  que  a  m u ltip licação  m icrob iana  in te rfe ren a  q ua lidade  m ic ro b io ló g ica  do leite  

c ru  e n a  de queijo s d e  p rodução  artesanal. N o rm alm en te  e lab o rad o s co m  leite  cru , destacam - 

se: m atéria -p rim a e  ág u a  de m á  qualidade  bacte rio lóg ica , san itização  d efic ien te  d o s  u tensílio s  

u tilizados no  tran sp o rte  do  le ite  ecom ercia lização  a  g ranel dos queijos, tem pera tu ras  de 

re frigeração  im próprias, háb ito s pouco  h ig iên icos dos o rdenhadores e to d as  as  cond ições 

inadequadas de lim p eza  e h ig iene  rea lizadas no  p rocessam en to  e  com ercia lização  dos 

p rodu tos lácteos (IN T E R N A T IO N A L  C O M M IS S IO N  O N  M IC R O B IO L O G IC A L  

S P E C IF IC A T IO N S  FO R  F O O D S , 1991).

E n tre  os p rodu tos d erivados do  leite  fab ricados n a  R eg ião  do  N o rd este  b rasile iro , em  

especial n a  P ara íba  o  q u e ijo  de coalho  é  m u ito  p roduzidos, o nde  são fab ricados e consum idos 

(N A S S U et a l., 2003). A  tecn o lo g ia  u tilizad a  na  p rodução  d estes  queijo s é  b asead a  n a  fo rm a
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de experiênc ia  e o  seu  p rocessam ento  acon tece  de  fo rm a m ecân ica, um a vezq u e  e les 

p roduzem  o que ijo  com  técn icas a rtesan a is  defasadas, envo lvendo , m u itas  vezes, condu tas 

inadequadas quan to  aos aspec tos san itários, sendo  deste  m odo  m ais p rop íc io  a  con tam inação  

m ic ro b ian a  e , co n sequen tem en te  red u z  a  v id a  ú til do  p rodu to , p o is  as carac te rís ticas  sensoria is  

do  p rodu to  a in d a  se m an têm  (C A V A L C A N T E  e t a l., 2007).

A  con tam inação  p resen te  nestes a lim en tos rep resen ta  um  perigo  à  saúde p ú b lica  pelo  

risco  d ecau sar d o en ças (B O R G E S  e t a l., 2003). S egundo a  O M S (O rgan ização  M undial da 

S aúde), essas doenças a tingem  os ind iv íduos de todo  o m un d o  e causam  pre ju ízos financeiros 

ao  governo  e  a  saúde do  co nsum idor (G E N T A  e t a l., 2005).

N esse  con tex to  o estudo  d a  avaliação  d a  q ua lidade  h ig iên ico -san itá ria  de  que ijo  de 

coalho  de fab ricação  artesanal com ercia lizado  no  m un ic íp io  de Itapo ranga-P B , é  d e  sum a 

im p o rtân c ia  tendo  em  v ista  o papel do le ite  e seus derivados na  a lim en tação , a lém  de analisa r 

o s  agen tes  con tam inan tes  deste  a lim en to  com o  C olifo rm es to ta is  e T erm oto leran tes, 

Staphylococcus, E.coli, M esófilos, B o lo res e L eveduras, con tribu indo  d esta  fo rm a p ara  a 

avaliação  d a  qua lidade  do  p rodu to  e po tencia l risco  d e  veicu lação  de m icro -o rgan ism os 

patogên icos no que ijo  coalho  artesanal.
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2 .  R E F E R E N C I A L  T E Ó R I C O

2 . 1  L e i t e

O  leite  é u m a  em ulsão  de ó leo  em  ág u a  estab ilizado  p o r p ro te ínas, p ro d u z id o  pelas 

g lându las  m am árias de an im ais  (A B R E U , 1999). A presen ta  um  v a lo r a lim en tar inestim ável na 

nu trição  h u m an a  p o r co n ter p ro te ínas de  alto  v a lo r b io lóg ico , p o r sua  riq u eza  em  cálc io  e 

fósforo  e p o r co n ter no táveis  qu an tid ad es de  v itam inas A  e B 2, a lém  de ex erce r um a 

in fluênc ia  regu lado ra  sobre a  flo ra  bac te rian a  do tra to  in testinal (V E IS S E Y R E , 1998).

A  qua lidade  in icia l do  leite  é  a  cond ição  p rim ord ia l para  se o b te r um  bom  queijo . O  leite  

recém -ordenhado , em  co n d içõ es m ín im as de assepsia , con tém  5 ,0x10 3 a  5 ,0x104 U FC /g, 

devendo  ser co letado , resfriado  e m an tido  sob boas cond ições de h ig iene  p a ra  e lim inação  de 

m icro -o rgan ism os (A L M E ID A  e t a l., 2002). A  g aran tia  d a  q ua lidade  do  le ite , p rinc ipa lm en te  

p a ra  ev ita r ve icu lação  de agen tes  in fecciosos ao hom em , se in ic ia  com  o atestado  san itário  da 

vaca, do  o rdenhador, das cond ições san itárias do  am bien te  em  que as v acas  são o rdenhadas, 

do  equ ipam en to  usad o  na co le ta  e tran sp o rte  do  leite . D epende ainda, das cond ições 

h ig iên ico -san itárias du ran te  a  p rodução , do tra tam en to  té rm ico , d a  tem p era tu ra  de 

a rm azenam ento  do  leite  n a  p rop riedade , duran te  o  tran sp o rte  a té  a  indústria , assim  com o  os 

cu idados na  rede de d is tribu ição  e no  consum o  (S A N T O S ; G E N IG E O R G E S  e F A R V E R , 

1981).

O  tipo  de produção  que  ocorre  n a  m aio ria  das p rop riedades le ite iras no  B rasil, com  

p o uca  tecno log ia , con tro le  san itário  dos an im ais  e  h ig ien ização  defic ien tes , gera  leite  com  

b a ix a  qualidade. U m  dos p rincipais  aspec tos de q ua lidade  afe tados é o  m icrob io lóg ico , um a 

v ez  que  o leite  p roduzido  em  cond ições inadequadas de h ig iene  e san idade possu i alta  

popu lação  bacteriana , co m prom etendo-o  do  pon to  de  v is ta  tecno lóg ico , d u rab ilidade  e de 

seg u ran ça  a lim en tar (A B R E U , 2005).

D ev ido  a  sua  constitu ição , o le ite  to m a-se  u m  exce len te  m eio  de cu ltu ra  p a ra  

ap ro liferação  de m icro -o rgan ism os podendo  ser responsável pe la  transm issão  de im portan tes 

zoonoses ao  hom em  (A M A R A L  e t a l., 2004). E stes m icro -o rgan ism os podem  co n tam in ar o 

leite  duran te  ou  após a  o rd en h a  e co n sequen tem en te  os derivados, os qu a is  p o dem  a in d a  so frer 

con tam inação  duran te  p rocessam en to  e estocagem , p rincipalm en te  nos casos em  que h á  

g rande m an ipu lação  do p rodu to  (N O U T , 1994).
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2 . 2  O  q u e i j o  d e  c o a l h o  e  s u a  o r i g e m

T endo  in íc io  em  1888, a  h is tó ria  d a  indústria  q u e ije ira  no  B rasil tem  um  pouco  m ais 

de 100 anos, com  a  chegada  de im igran tes d inam arqueses e ho landeses em  M inas G erais 

(A B R E U , 2005).

A  d iversificação  de  q u e ijo s  ex isten tes  no  m ercado  é inestim ável. E sse  g rande núm ero  de 

v ariedades éresu ltan te  de m od ificações em  a lg u m as e tapas de fab ricação . D as 480  m il 

tone ladas de  que ijo sp ro d u zid o s anualm en te  no B rasil, a  m aio r parte  (95% ) é co n sid erad a  de 

consum o  p o p u lar,destacando-se  o s  tipos p ra to , m ussare la , parm esão  e  m inas (C R IS C IO N E , 

1996; X A V IE R , 2003).

S egundo a  P o rtaria  n° 146, de 1996, do  M in istério  d a  A g ricu ltu ra , P ecuária  e 

A bastec im en to  (M A P A ), o  queijo  ap resen ta  a  segu in te  defin ição:

Entende-se por queijo o produto fresco ou maturado que se obtém por 
separação parcial do soro do leite ou leite reconstituído (integral, parcial 
ou totalmente desnatado), ou de soros lácteos coagulados pela ação física  
do coalho, de enzimas específicas, de bactérias especificas, de ácidos 
orgânicos, isolados ou combinados, todos de qualidade apta para uso 
alimentar, com ou sem agregação de substâncias alimentícias e/ou 
especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente indicados, 
substâncias aromatizantes e matérias corantes. (BRASIL, 1996).

E  a inda, com o  rep o rta  Fox  (2000), que ijo  é o nom e genérico  d e  um  grupo  de p rodu tos 

lácteos fe rm en tados, p roduzidos em  to d o  m undo, num a enorm e d iversificação  de tex tura , 

sabores e form as.

A  obtenção  h ig iên ica  do  leite  é o  p rim eiro  p on to  c rítico  no  p rocesso  de fab ricação  de 

queijo s e de ou tros derivados, u m a  v ez  que  os m icro -o rgan ism os podem  ser in troduzidos no 

p rodu to  (L A N G E ; B R IT O  2003). D esta  form a, a  qua lidade  do  p rodu to  final é  in fluenciada  

pelas cond ições h ig iên ico -san itá rias  em  que  o le ite  foi ob tido , pe lo  p rocessam en to  na 

indústria , pe las co n d içõ es de san itização  do  am bien te , qualidade  d a  água  e pelo  

a rm azenam ento  e  tran sp o rte  d a  m até ria -p rim a  e do p rodu to  (IC M SF , 1997).

2 . 3  D o e n ç a s  T r a n s m i t i d a s  a t r a v é s  d e  A l i m e n t o s
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N as ú ltim as décadas, a s  doenças d e  o rig em  m icro b ian a  re lac ionadas com  o consum o 

de a lim en tos vêm  to m an d o -se  a  p rinc ipa l p reocupação  d e  segu rança  a lim en tar entre 

consum idores e agênc ias  regu ladoras. E stim a-se  que, ap rox im adam en te  30%  d o s  hab itan tes  

de países in d u stria lizad o s so frem  de  a lgum  tipo  d e  doença  de  o rigem  m icro b ian a  transm itida  

p o r a lim en tos p o r ano, e no  sécu lo  X X I pelo  m en o s 2 m ilhões de pessoas m orreram  com o 

co n seq u ên cia  de doenças d ia rré icas em  todo  o m undo  (W H IT E  e t a l., 2002).

A  tox in fecção  a lim en tar é cau sad a  p o r m ic ro -o rg an ism o s patogên icos indesejavéis, 

p resen tes  nos a lim entos. A  m aio ria  d os casos de  in tox icação  e in fecção  a lim en tar no  hom em  é 

a tribu ída  a bactérias pa togên icas com o Salmonellaspp.,Staphylococcus aureus, Clostridium 

botulinum, Escherichia spp. e Shigellaspp.No deco rrer dos ú ltim o s anos, houve u m a  crescen te  

p reocupação  e  in teresse  em  iden tificar as causas de doenças gastrin testina is  hum anas com o 

tam bém  as en tero tox inas e o s  fa to res de v iru lên c ia  causadores de do en ça  (F R A N C O ,2005).

Q uando  con tam inado  p o r b acté rias  p a togên icas, em  razão  das péssim as co n d içõ es de 

h ig ien ização  nas q u a is  o p rodu to  é p ro d u z id o  e com ercia lizado , o  que ijo  coalho  p ode  causar 

to x in fecção  em  hum anos. A  con tam inação  m icrob iana  do  que ijo  pode ser c landestina , gerada  

p e la  o rd en h a  fe ita  m anualm en te  em  curra is  (C A R V A L H O , 2001)

O  p rocesso  de pasteu rização  do  leite  e  a  ad ição  de conservan tes  ao  queijo  de coalho  

reduzem  os riscos de tox in fecções a lim en tares, no  en tan to , fa lhas du ran te  o p rocessam en to  de 

m an ipu lação  p ode  favo recer a con tam inação  p o r m atérias  estran h as  de o rigem  b io lóg ica . A s 

con tam inações de  q u e ijo  d e  coalho  assum em  u m a g rande im portânc ia  n a  saúde pública, 

considerando-se  que  as bacté rias en tero tox igên icas e  pa togên icas com o  S. aureus e 

Salmonella são bastan te  encon tradas em  p rodu tos lácteos (P E R E S I e t a l., 2001).

A  con tam inação  e a  de terio ração  m icrob iana  dos a lim en tos estão  in tim am ente  

re lacionadas com  as D oenças T ransm itidas p o r A lim en tos (D T A s). L evando em  consideração  

o  m odo  de o co rrência  d a  doença , pode-se  d a r de três  fo rm as d e  ação: in tox icações, quando  

resu ltam  d a  ingestão  d o  a lim en to  con tendo  to x in a  füng ica  ou  b acte rian a  pré-fo rm ada; 

in fecções, a s  quais ocorrem  com o  co nseqüência  do  consum o  de a lim en tos con tam inados com  

célu las v iáveis de pa tó g en o s en téricos e  tox in fecções, as  qu a is  ocorrem  com o resu ltado  do 

consum o  de  um  grande núm ero  de cé lu las  v iáv eis  de bacté rias pa togên icas, segu ido  pe la  

liberação  d e  to x in as  em  nível in testinal (JA Y , 2005).

N esse  sen tido  to m a-se  em ergencia l a  to m ad a  de ações co m  ên fase  n a  ap licação  de 

p rocessos que  conduzam  a  u m a  redução  do n úm ero  de m icro -o rgan ism os e /o u  d im inu ição  da  

velocidade  d e  seu  cresc im en to  em  a lim en tos, fren te  à s  conseqüências  do c resc im en to
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m icrob iano  em  alim en tos, se ja  na consideração  dos d anos d eco rren tes  de sua  ação 

de terio ran te  o u  de  su a  ação  com o  cau sad o r de doenças.

2 . 4  M i c r o - o r g a n i s m o s  i n d i c a d o r e s  d e  c o n d i ç õ e s  H i g i ê n i c o - S a n i t á r i a s  d e  Q u e i j o s

A  con tam inação  m icro b io ló g ica  na  indústria  de a lim en tos rep resen ta  um  sério  perigo  

para  a  saúde do co n sum idor e  aca rre ta  g randes p re ju ízos econôm icos. O s la tic ín ios, pela 

p ró p ria  m até ria -p rim a  que u tilizam  e  pelo  alto  teo r d e  um idade  nos locais  de p rodução , são 

particu larm ente  susce tíve is  a  e ssa  con tam inação . D aí, a  im portânc ia  d a  consc ien tização  dos 

p ro fiss iona is  dosetor, em  to d o s  o s  n íveis, p a ra  a necessidade  d a  im p lan tação  de p ro g ram as de 

boas p rá ticas  de fab ricação  e do  contro le  p e rm anen te  dos p rocessos e seus pon tos críticos 

(P E R R Y , 2004).

O s a lim en tos são  p assív e is  de con tam inação  p o r d ife ren tes  agen tes  e tio lóg icos, 

p odendo  lev ar a  d o en ças m an ifestadas p o r ação  de  m icroo rgan ism os patogên icos o u  suas 

tox inas.O s m icro -o rgan ism os m ais  com um en te  u tilizados com o  ind icadores de con tam inação  

são rep resen tados p e lo  grupo  co lifo rm es, que  ab range todos o s  b acilo s  g ram -negativos, não 

espo ru lados, aerób ios o u  anaerób ios facu lta tivos, que  fe rm en tam  lactose  p roduzindo  gás 

den tro  de 48h  a  35° C  (P E R E IR A , 1993). O  g ru p o  das bacté rias co lifo rm es to ta is  e  fecais  é de 

g rande im portânc ia , p o is  m u itas  d e las  co lon izam  o tra to  in testinal de an im ais  e  seres 

hum anos, sendo, p o r isso , u tilizadas para  a  verificação  da qua lidade  h ig iên ico -san itá ria  dos 

a lim entos.

C onform e F ranco  e t a l., (2005), os m icro -o rgan ism os ind icadores são g rupos ou  

espéc ies  que, quando  p resen tes  em  um  alim en to , podem  fo rnecer in fo rm ações sobre a  

oco rrência  de  con tam inação  fecal sobre a  p rovável p resen ça  de pa tó g en o s o u  sobre a 

d e terio ração  po tencia l de um  alim en to , a lém  de p o d er in d icar co n d içõ es san itárias 

inadequadas du ran te  o p rocessam ento , p rodução  o u  arm azenam ento .

V ários estu d o s  sobre a  qua lidade  m ic ro b io ló g ica  d e  qu e ijo  de coalho  re la taram  a  

oco rrência  de m icro -o rgan ism os patogên icos e  con tagens de m icro -o rgan ism os de terio ran tes 

em  núm eros que excedem , às vezes, o s  lim ites estabelec idos pe la  leg islação  (B A ST O S 

e tal.,2001). D en tre  as bactérias pa togên icas de tec tadas destacavam -se  S. aureus, Salmonella e 

Listeria monocytogenes.

A  con tagem  dos co lifo rm es a  35°C  é ind ica tivo  do  g rau  de con tam inação  do  am bien te  

em  que o p rodu to  fo i ob tido , dependendo  d a  h ig iene  do  queijo . E nquan to  que  a  con tagem  de
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co lifo rm es a  45°C  ind ica  u m a  possível con tam inação  a través d e  bactérias p a togên icas e a  

p resença  de  m ateria l fecal que  é um  ind icador san itário , sendo  a  Escherichia coli a  espéc ie  

m ais  im portan te  p o r ser exclusiva  do  in testino  do hom em  e de an im ais de sangue quen te  e 

p rinc ipa lm en te  p o r ex istirem  estirpes a ltam en te  patogên icas, com o  a 

E. coliOH.l 5 7(ICMFS, 197 8 ;JA  Y ,2005).

O s fungos filam entosos tam b ém  ap resen tam  u m a grande im p o rtân c ia  na m icro b io lo g ia  

de a lim en tos, po is a lém  de causarem  a  d e terio ração  do a lim en to , e les  tam bém  são  p rodu to res 

de m ico tox inas. A  ingestão  c rô n ica  o u  aguda, pe lo  hom em , de a lim en tos co n tam in ad o s com  

m ico tox inas pode lev ar a  um  quadro  d e  m ico tox icose , podendo  causar ao  o rgan ism o  vários 

danos, acarre tando  a lte rações em  suas funções o rgân icas, desenvo lv im en to  de tum ores, 

podendo  inc lusive, ser letal (S C U S S E L , 1998).

A  p resença  de bo lo res  e leveduras v iáveis e  em  índ ices e levados nos a lim en tos podem  

fo rnecer v árias  in fo rm ações, ta is  com o, cond ições h ig iên icas defic ien tes  de equ ipam entos, 

m u ltip licação  no  p rodu to  em  d eco rrên c ia  de fa lhas no p rocessam en to  e /o u  estocagem  e 

m atéria  p rim a com  con tam inação  ex cessiv a  (S IQ U E IR A , 1995).

2.4.1 Escherichia coli

São bactérias pertencentes à fam ília  Enterobacteriaceae, bacilos G ram -negativos, e 

possuem  vários gêneros, que estão am plam ente distribuídos no am biente com o tam bém  no trato 

intestinal de anim ais de sangue quente, a exem plo, do hom em , bovino e aves. Estes 

m icrorganism os são enterobactérias capazes de ferm entarem  a  lactose com  produção de gás e 

crescerem  quando inoculados em  m eios contendo sais biliares. N esta fam ília encontra-se o grupo 

dos coliform es, que dependendo da tem peratura que se desenvolvam  são classificados em 

coliform es totais (35°C ) ou em  coliform es term otolerantes (45°C ) (QUIN N et al., 2005).

E. coli é tam bém  a  m aio r causa  de in fecções u rinárias e  nosocom iais  

inc lu indosep tcem ia  e m en ing ite . O u tras  espéc ies , exce to  E. Blattaesão ra ram en te  iden tificadas 

com o pa tógenos oportun istas , u sualm en te  associados com  in fecções d e  feridas (H O L T et 

a l.,1994).

O  reservató rio  p rinc ipa l de E. coli n a  popu lação  h u m ana  é  o  p róp rio  ser hum ano. O s 

m odos d e  transm issão  p rinc ipa is  são: a  con tam inação  fecal de  a lim en tos, a  ág u a  con tam inada  

e a  transm issão  p esso a  a  pessoa. O  m odo  m ais  com um  de transm issão  é a  v ia  fecal-o ral. A s 

crianças são as  m ais  suscep tíveis  a  d ia rré ias  p o r E. coli, sendo  encon tradas, em  algum as
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ocasiões, as m esm as am ostras de E. coli em  crianças e an im ais, co m  cachorros e gatos 

incrim inados com o fon tes de in fecção  (B R Y A N , 1982).

2 . 4 . 2  Staphylococcus aureus

A s bacté rias do gênero  Staphylococcus são  cocos G ram -positivos da fam ília  

M icrococcaceae , encon trados com o  o rgan ism os com ensa is  o u  pa tógenos bacte rianos tan to  em  

hum anos com o em  an im ais. São  im óveis, com  d iâm etro  variando  en tre  0,5 a  l,5 m m , não 

fo rm adoras de espo ros, ap resen tando-se  n a  fo rm a de cachos de uva. São  fo rm adoras de 

co lôn ias  p igm entadas, em  geral não -capsu ladas, ca ta lase  e  te rm onuclease  p ositivas e 

coagu lase  p ositivas ou  negativas (R A V E L , 1997; Z E C C O N I; H A H N , 2000). Em  m eio  de 

Á g ar Sangue, a lguns iso lados p ro d u zem  p -hem ólise  (K O N E M A N  et al., 2001).

S egundo P e lczar e t al. (1981) o s  staphylococcus são m oradores na tu ra is  d a  m icro b io ta  

an im al, no  qual serve  de fon te  para  esses germ es encon trados em  to d a  parte . C om o agente 

patogên ico , e les  são cau sa  de m uitos p rocessos supura tivos, d iversificando  desde  esp inhas, 

fu rúncu los e abscessos a té sep ticem ias fa ta is; são, a inda, invaso res secundário s  em  perion ites, 

c istites e  m en ing ites. C om o saprófitas, os staphylococcus são cosm opo litas , sendo 

encon trados n a  pe le  norm al, no  nariz , n a  b o ca  e n o s  in testinos, assim  com o  no  ar, n a  água, no 

leite , n o s  despe jos e  n o s  fôm ites.

E stes m icro -o rgan ism os são resisten tes  a  cond ições severas  e podem  ser recuperados 

de am bien tes  não -fis io lóg icos m eses ap ó s  a  inocu lação  (L ISA ; PL A N O , 2004). U m  

dosp rinc ipais  pa tó g en o s oportun istas  deste  gênero , S. aureus, co lo n iza  u m a  porção  ex ten sa  da 

popu lação  h u m ana  (G IL L  e t a l., 2005).

O  S. aureus é um  dos m ais  im portan tes  causadores de in tox icações alim en tares, 

a ssum indo  re lev ân c ia  p ara  a  saúde púb lica , em  v irtude  do  risco  po tencial de sua  ve icu lação  ao 

hom em  a través do  le ite  e derivados que  p odem  con ter en te ro to x in as te rm oestáve is  pré- 

form adas nestes a lim en to s  (S E N A , 2000). A  con tam inação  dos a lim en tos p o r Staphylococcus 

spp. de  o rigem  h u m ana  p ode  ser bastan te  reduz ida  m ed ian te  adoção  de boas p rá ticas  de 

m anuseio , ap licação  e  conservação . A ssim  com o tam b ém  m ed idas de con tro le  d a  h ig ien e  de 

ob tenção  d a  m até ria  p rim a  no  caso , o  leite . O s m icro -o rgan ism os d evem  ser destru ídos pela  

pasteu rização  an tes que  se m u ltip liquem  e o s  a lim en tos devem  ser m an tid o s sobre 

refrigeração .
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A  análise  m ic ro b io ló g ica  desses m ic ro -o rg an ism o s é de g rande im portância , p o is  são 

po tencia lm en te  pa to g ên ico s p a ra  a  espéc ie  hum ana. E stes m icro -o rgan ism os desenvo lvem  

papel im portan te  n a  saúde púb lica , u m a  v ez  que  são responsáveis  pe los su rtos de  D T A s com o 

as in fecções a lim en tares  (S IL V A  Jr., 2007).

O  ob je tivo  de se analisa r este  g rupo  de m ic ro -o rg an ism o s é  saber se o que ijo  que  está  

sendo  o ferecido  ao  consum idor, foi ob tido  a través de cond ições san itárias adequadas, sendo 

su a  co n tagem  in d icad o r de de terio ração , co n ta to  com  an im ais  doen tes, m eios h ig iên icos 

in sa tisfa tó rio s  p o r parte  do  m an ipu lador, con ta to  ex cessivo  com  am bien te , den tre  ou tros 

fa tores. D aí a  im p o rtân c ia  d a  consc ien tização  dos p ro fiss iona is  do setor, em  to d o s  os n íve is , 

p a ra  a  p ro d u ção  de um  a lim en to  d e  a lta  qualidade.

2 . 5  F o n t e s  d e  C o n t a m i n a n t e s  d e  Q u e i j o s

A  m icro b io ta  inicial in fluenc ia  g randem en te  a  qualidade  do  leite  cru  

econseqüen tem en teseusderivados (S U A R E Z  &  F E R R E IR O S , 1991).

^  c arga m ic rob ia r
Ho |o ifo

ia

uu 1 cr 1 ic

C ontam inação

in ic ia l

Taxa de

nlu ltip licaçãc3

m icrob iana

M an ipu ladores

Tempo de 

a rm azenam en t0 ^
Tem peratura de 

a rm azenam ento

F ig u r a  1: Principais fatores que afetam a carga microbiana do leite e derivados. Fonte: (FONSECA & 
SANTOS, 2007).

A  m icro b io ta  p resen te  e /o u  a  quan tidade  dos m icro -o rgan ism os p o dem  so frer in fluênc ia  

do estado  de  saúde  do  an im al, d as  cond ições de  h ig iene  e  lim peza  d oestábu lo , dos 

equ ipam en tos em  co n ta to  co m  o le ite  e  das cond ições de h ig iene  esaúde  d o s  m an ipu ladores
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até a  e labo ração  do  p rodu to  final (F igu ra  1). T am b ém  a  fo rm a de conservação  do  le ite , o  tipo  

de p rocessam en to , as cond ições de  arm azenam en to  e  a  q ua lidade  m icro b io ló g ica  d a  água 

in fluenciam  a  m ic ro b ian a  p resen te  n os derivados. (Z E G A R R A , 2009).

C ad a  vez  m ais, a  p rodução  de leite  deve  ser a tre lad a  aos sistem as ag ro in d u stria is  de 

qualidade. A  h ig iene  do  an im al, do  o rd en h ad o r e das insta lações são ações necessárias  para  

a ting ir este  ob je tivo , no  in íc io  do  p rocesso  p rodu tivo , o u  no  elo  em  que e s tá  re lac io n ad o  ao 

p rodu to r, com o  m ostra  na F igu ra  1. N ão  m enos im portan te , deve  haver a tenção  ao s  p rocessos 

re lac ionados à  refrigeração  do  leite , a rm azen am en to  e tran sp o rte  (B R A S IL , 2002).

2 . 5 . 1  A n i m a l

O  anim al é  o  m aio r reserva tó rio  no que  se re fe re  à  con tam inação  do  leite  p roduzido , e 

consequen tem en te  ao s  seus derivados, tendo  em  v is ta  que  o p róp rio  p ode  esta r con tam inado  

com  m icro -o rgan ism os pa to g ên ico s an tes m esm o  d a  produção  do  queijo . A  con tam inação  

acon tece  p o r o  le ite  co n ter resíduos de substâncias com o  an tib ió ticos, desin fe tan tes  e 

p estic idas ad m in istrad as aos an im ais pe las v ias in tram am árias, in tram uscu lar, in tra-u terina, 

o ral e subcu tânea, usados p a ra  tra ta r m astite  e o u tras  in fecções das vacas le ite iras (B R IT O  et 

a l.,; F O N S E C A , 2009).A  san idade do  rebanho  é um  dos aspec tos m a is  im portan tes  que 

devem  ser levados em  co n ta  n o s  sistem as de p rodução , p o is  o seu  con tro le  im pede a 

d issem inação  de enferm idades.

P ara  ev ita r e s ta  con tam inação  p roced im en tos de  p revenção  deverão  se r adotados, 

destacando-se  as vacinações, v erm ifu g açõ es sistem áticas , testes  so ro lóg icos para  b rucelose  e 

lep tosp iros e  p arasito lóg ico  de fezes.

2 . 5 . 2  M a n i p u l a d o r e s

O s m icro -o rgan ism os estão  em  to d o s  os lugares  e ch egam  aos a lim en tos, gera lm en te  

pe la  fa lta  de h ig iene  pessoa l, do  am bien te  e u tensílio s  e tam b ém  p o r fa lta  de  cu idados na 

p reparação  e na d is tribu ição  dos a lim en tos (JA Y , 2005).

A  ág u a  é ou tro  fa to r p repoderan te  para  resg u ard ar a  qualidade do  queijo , po is u so  de 

água  não po tável, o u  seja , fo ra  dos p ad rões legais v igen tes  o casiona  sério s  p rob lem as às 

indústrias, d ificu ltando  e a té inv iab ilizando  a  produção  de a lim en tos em  con co rd ân c ia  com  os
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padrões dese jáveis , a lém  d e  rep resen tar um  m eio  po tencial de transm issão  de m ic ro ­

o rgan ism os pa to g ên ico s que  p odem  p ro v o car d o en ças gerando  assim  risco  a  saúde e a  v id a  do 

co nsum idor (A N D R A D E , 2008).

T odos o s  m an ipu lado res de a lim en tos p rec isam  con h ecer in fo rm ações sob re  a  p rá tica  

de m ed idas de h ig iene  que d evem  ser u tilizadas para  ev ita r a  co n tam in ação  qu ím ica , no  caso  

veneno , pestic ida , física, com o pregos, cacos de  v idro  ou  b io lóg ico , com o o s  m icro ­

o rgan ism os ou  p o r o u tras  substâncias indesejáveis.

2 . 5 . 3  A m b i e n t e

O  am bien te  p ode  se r u m a  fon te  po d ero sa  d e  p ro liferação  p a ra  a  con tam inação  de 

a lim en tos, a  á rea  de a lim en tos é m u ito  a tra tiv a  p a ra  a  in festação  de ve to res  m ecân icos com o 

insetos e roedores que podem  co n tam in ar d ire tam en te  o s  a lim en tos quando en tram  em  con tato  

com  o s  m esm os, com  seus apênd ices con tam inados com  m icro -o rg an ism o s patogên icos ou 

parasitas ou  p o r m eio  das suas fezes, u rina , pê lo  e sa liva  (S IL V A  Jr., 2007).

A  con tam inação  por a r e o pó  rep resen tam  fa to res im portan tes  para  con tam inação  do 

am bien te , p o is  a trav és do a r são d issem inados aerossó is  e partícu las  com o  go tícu las d e  saliva  

con tam inada , e p o e ira  con tendo  m icro -o rgan ism os patogên icos em  seu in te rio r que  ao 

en tra rem  em  contato  com o  o s  a lim en tos con tam ina-os (JA Y , 2005).
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3 . 0 B J E T I V 0 S

3 . 1  G e r a l

A v alia r a  qua lidade  h ig iên ico -san itá ria  de que ijo  coalho  com ercia lizado  no  m un ic íp io  de 

Itaporanga-PB .

3 . 2  E s p e c í f i c o s

•  Q uan tificar o s  M icro -o rgan ism os A erób ios M esófilos, B o lo res e L eveduras;

•  D eterm inar a  con tagem  d e  C o lifo rm es T o tais  e  T erm oto leran tes;

•  A n a lisa r a  p resença  o u  ausênc ia  de Staphylococcus aureus;
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4 .  M A T E R I A L  E  M É T O D O S

4 . 1  A q u i s i ç õ e s  d a s  a m o s t r a s

A  m até ria  p rim a  u tilizad a  nesse  traba lho  constitu iu  de am ostras  de que ijo  coalho  que  

fo ram  co le tadas em  locais  de com ercia lização  n o  m un ic íp io  de Itapo ranga-P B , en tre  os m eses 

de ju n h o  a  ju lh o  de  2011. D as seis am ostras co letadas, d u as  fo ram  o riundas d e  queijo s 

m an tidos sob  refrigeração  e as d em ais  do  p rodu to  exposto  em  ba lcões n a  tem p era tu ra  

am bien te.

N o  m om en to  d a  aqu isição  fo i observado  que  apenas a  am o stra  A  e B  e ram  m an tidas 

sob  refrigeração  em  to m o  de 7 °C , sendo  as dem ais m an tidas em  tem p era tu ra  am bien te  e 

expostas  em  balcões de fo rm a sép tica , conform e se v e r na  F ig u ra  2  (A  e B ) respectivam ente.

F ig u r a  2 .  A: Queijo mantido em temperatura de refrigeração. B : Queijo mantido em temperatura 

ambiente expostos em balcão.

O s queijo s que  constitu íram  as am ostras fo ram  em balados em  sacos p lástico s  estéril, 

sendo  em  segu ida  lacrados, iden tificados e aco nd ic ionados em  caixas iso té rm icas con tendo  

gelo  onde fo ram  transportadas p a ra  o L abora tó rio  de Inspeção  e  T ecn o lo g ia  de  L eite  e 

D erivados d a  U n iversidade  Federa l d e  C am p in a  G rande.

T odas as análises  m icrob io lóg icas d as  am ostras fo ram  baseadas no  C om pend ium  o f  

M ethods fo r th e  M icrob io log ical E x a m in a tio n o f F oods -  A P H A  e  no m anual de M étodos de 

A nálise  M icrob io lóg ica  de A lim en tos (V A N D E R Z A N T  &  S P L IT T S T O E S S E R , 1992; 

S IL V A  et a l.; 1997)
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4 . 2  P r e p a r a ç ã o  d a s  a m o s t r a s

O s proced im en tos fo ram  rea lizados no  labo ra tó rio , o nde  fo i u tilizada  u m a  faca  

inox idável flam bada  p a ra  ab rir u m a  fen d a  n a  am ostra  do  queijo  equ ivalen te  a  25g, 

co rresponden te  a  v á rio s  fragm entos do queijo . E m  segu ida  rea lizou -se  u m a  d ilu ição  in icial 

ad icionando-se  às 25g  d a  am o stra  225  m L  de água  pep to n ad a  a  0 ,1% . A s am ostras foram  

então  subm etidas a  u m a  hom ogeneização  p o r d ispersão  no  S tom acher, em  velocidade  

m áx im a, duran te  o tem po  de 1 m inu to  à  tem p era tu ra  am bien te , o b tendo-se  a  d ilu ição  in icial 

d a  am ostra  10 '1. A  p a rtir  d a  p rim eira  d ilu ição  p ro ced eram -se  as  dem ais d ilu ições decim ais 

seriadas a té  10 '6. E stas d ilu ições fo ram  em pregadas em  to d as  as análises m icrob io lóg icas, 

p a ra  a  inocu lação  nos m eios de  c u ltu ra  específicos.

4 . 3  C o n t a g e m  d e  M i c r o - o r g a n i s m o s  A e r ó b i o s  M e s ó f i l o s ,  B o l o r e s  e  L e v e d u r a s

O  m étodo  u tilizado  p a ra  a  con tagem  de bacté rias aerób ias m esó filas  fo i o 

p laqueam en to  em  p ro fund idade  com  m eio  Á g ar P adrão  p a ra  C on tagem  (P C A ), p rev iam ente  

fund ido  e  resfriad o  45°C . A p ó s inocu lar lm L  de cad a  d ilu ição  em  p lacas de Petri em  

dup lica ta  e vertido  o  PC A , estas  fo ram  hom ogeneizadas a través de m o v im en to s  suaves 

c ircu lares no sen tido  horário  p o r dez  vezes consecu tivas, e  depo is  incubadas, em  posição  

in v ertid a  em  estu fa  à  tem p era tu ra  de 37°C  p o r 24  a  48  horas.

P ara  a  con tagem  de  bo lo res  e leveduras u tilizaram -se  o m étodo  de p laqueam en to  em  

superfíc ie  (F ig u ra  3). N o  m eio  Á g ar B ata ta  D ex trose  A cid ificado  (P D A  acid ificado), 

in ocu laram -se  em  cad a  p laca  em  dup lica ta , p rev iam en te  p reparadas, 0,1 m L  de cada  d ilu ição  e 

com  o  au x ílio  de u m a  a lça  de D riga lsk i e spa lhou-se  o  inócu lo  p o r to d a  a  su perfíc ie  do  m eio . 

S endo  incubados a  2 5 °C  duran te  c inco  dias.
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F i g u r a  3 : Desenvolvimento de bolores e leveduras em meio PDA acidificado.

P ara  a  le itu ra  d o s  resu ltados, fo ram  consideradas as  p lacas co m  cresc im en to  en tre  25 a 

250  un id ad es fo rm adoras de co lôn ias  e de 10 a  150 un idades fo rm adoras de co lôn ias  de 

m icro -o rgan ism os m esó filo s , bo lo res  e leveduras, respec tivam en te. O s resu ltad o s foram  

expressos em  U nidade F orm adoras de C o lôn ias p o r  g ram as (U FC /g).

4 . 4  D e t e r m i n a ç õ e s  d e  C o l i f o r m e s  T o t a i s  e  T e r m o t o l e r a n t e s

N a  d e term inação  de co lifo rm es fo ram  rea lizad o s os te stes  p resun tivo  e confirm ativo  

p a ra  co lifo rm es to ta is  (a  35°C) e  co lifo rm es te rm o to leran tes  o u  a  45°C.

P ara  inocu lação  d o  te ste  p resun tivo , selec ionaram -se  três  d ilu ições adequadas da 

am ostra  e transferiu -se  1,0 m L  de  cad a  d ilu ição  p a ra  u m a  série  de trê s  tu b o s  con tendo  9m L  de 

C aldo  L auril Su lfato  T rip to se  (L ST ) e  tu b o s  de D urhan  no  seu  in terior. Incubou-se  em  estu fa  

bacte rio ló g ica  à  35°C , duran te  48  ho ras e o b serv o u -se  houve p rodução  ou  não de gás (F igu ra  

4).
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F ig u r a  4 : Diferença entre tubo positivo (turvação com produção de gás) e tubo negativo (sem 

turvação) em meio LST.

D os tubos positiv o s de  LST , com  produção  de gás no  in te rio r d o s  tu b o s  de D urhan, 

fo ram  transferidos, a través de um a a lça  d e  p la tina , u m a  a lçada  de cada  cu ltu ra  p a ra  tubos 

con tendo  C aldo  V erde  B rilhan te  B ile (C V B ) e  tu b o s  de C aldo  E C  com  tubos de D urhan  em  

seu  in terio r, p a ra  a  de term inação  d e  co lifo rm es to ta is  e te rm o to leran tes, respec tivam en te. O s 

tubos d e  B V  fo ram  incubandos em  estu fa  bacte rio ló g ica  a  35°C , du ran te  48  horas, enquan to  

que  o s  tu b o s  de E C  fo ram  incubados a  45°C , du ran te  24  ho ras p a ra  o bservar a  p rodução  ou  

não  de gás.

A o té rm ino  das análises ano taram -se  os tu b o s  que  foram  po sitiv o s nas d ilu ições 

d ecim ais  e a  p a rtir  do  resu ltado  rea lizado  fo i fe ito  o cálcu lo  do  N úm ero  M ais P rovável p o r 

g ram as (N M P /g), com  base  n a  tabela  de N ú m ero  M ais  P rovável.

4 . 5  P e s q u i s a  d e  Escherichia coli

P ara  o  te ste  sugestivo  de E.coli u tilizou-se  um  inóculo , com  a lça  d e  p la tina , d o s  tubos 

de ca ldo  E C  que  ap resen tavam  tu rvação  e bo lhas de gás no  in te rio r do  tubo  de  D urhan , 

positivos. O s inócu los fo ram  en tão  sem eados p a ra  o m eio  do  ca ldo  trip to n a  l% e  incubados a 

35°C /24h . E m  segu ida  fo i ad ic ionado  3 go tas do  reagen te  de K ovacs e ag itado  levem ente. 

Foram  observados se ho u v e  desenvo lv im en to  de um  anel v e rm elh o -v io le ta  n a  su perfíc ie  do 

m eio  de cu ltu ra  (teste  p o sitiv o ) o u  se o anel perm an eceu  n a  co r am arela  do  reagen te  (teste  

negativo), com o  m ostra  a  F igu ra  5.
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F i g u r a  5 :  Tubos semeados em meio de Triptona com o reagente de Kovacs para teste positivo 
(quando ocorreu o desenvolvimento do anel vermelho-violeta na superfície do meio) e negativo 
(quando o anel permaneceu na cor amarela do reagente).

4 . 6  P e s q u i s a  d e  Staphylococcus aureus

P ara  a  p esq u isa  de Staphylococcus aureus foi u tilizado  o m étodo  de co n tagem  d ire ta  

em  p lacas sem pre em  dup lica tas  de Á g ar B aird -P arker (B PA ), p rev iam en te  preparadas. 

A líquo tas  de 0,1 m L  de cada  d ilu ição  foram  espa lhadas na su perfíc ie  do  m eio  B P  com  aux ílio  

de u m a  a lça  de D rigalsk i. A s p lacas  fo ram  en tão  encubadas a  35°C  p o r 48  h o ras  para  

po sterio r con tagem  d as  co lô n ias  típ icas  (F igu ra  5).

F i g u r a  6 : Placa com crescimento de bactéria em meio de BPA.
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Foram  consideradas sugestivas as am ostras  que  cond izeram  com  o s  resu ltados 

exp ressos em  U nidades F orm adoras de C o lôn ias p o r g ram as (U F C /g) e ap resen taram  colôn ias 

con tendo  o halo  tran sp aren te  em  volta.
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5 .  R E S U L T A D O S  E  D I S C U S S Ã O

O s dados o b tid o s  a trav és das análises m icrob io lóg icas do  que ijo  coalho  foram  

tabu lados, e os resu ltados ap resen tados de aco rdo  com  cada  aspec to  estudado  (T abela  1).

T a b e l a i :  Resultados das analise microbiológica das seis amostras de queijo coalho obtidas em
estab e lec im en to s  co m erc ia is  no  m u n ic íp io  de Itap o ranga  -  PB -2 0 1 1 .

AM O STRA S A B C D E F D entro
padrões

F ora
padrões

Lim ite
Segundo

RDC
N°12

Mesófilos 2,7X106 lxl 06 6,7X10’ 6x105 3,5xl06 3,3xl05 6 -

Coliformes
totais

1110 >2400 >2400 >2400 >2400 >2400 -

Coliformes a 
45°C

1110 9 7 >2400 43 210 4 2 5x1o2
NMP/g

Bolores e 
leveduras

Aus 8 ,lx l05 6,9x106 5,7x105 Aus Aus -

Síaphylococcus
aureus

8,5xl05 1,2x106 6x106 4x106 3,5xl06 3 ,lx l06 6 103UFC/g

UFC/g: unidade formadora de colônia por gramaNM P/g: núm ero mais provável por gramaAus: Ausente

5 .1  C o n t a g e m  d e  M e s ó f i l o s

N a  tabela  1, o bserva-se  que as am ostras estudadas ap resen taram  resu ltados de 

con tagem  de  m ic ro -o rg an ism o s m esófilos com  variações de 3,3 x 10 5 a  6 ,7  x  107 (est) de 

U FC /g. O  resu ltad o  m ais  e levado  n a  co n tagem  d e  m esó filo s  foi o d a  am o stra  C  que 

ap resen to u  6 ,7  x 107 (est) U F C /g , e o v a lo r m ín im o  observado  foi 3,3 X  105 d a  am ostra  F. 

C om  base  nestes resu ltados, verificou -se  q u e  to d o s  os qu e ijo s  analisados ap resen taram  a lta  

con tam inação . M esm o  que não ex ista  um  parâm etro  de  leg is lação  e sp ec ífica  p a ra  m esó filo s , 

o s  resu ltados ap resen taram -se  a larm an tes  dev ido  a  e levada  carg a  m icrobiana.

E m b o ra  as  am ostras A  e B fossem  arm azenadas sob refrigeração , em  to m o  de 7°C , 

com o m o stra  a  F igu ra  2 A ., o  que  to m a  o a lim en to  m enos suscetível a  con tam inação  e ao 

m a io r tem p o  de v id a  ú til, e las  se m ostraram  con tam inadas assim  com o  as ou tras que  eram  

expostas  a  tem p era tu ra  am bien te . P rovavelm ente  e ssa  a lta  con tam inação  foi dev ido  à  abertu ra  

das p o rtas  dos freezers várias vezes ao  d ia , du ran te  certo  in tervalo  de tem po , a lém  d a  fa lta  do 

contro le  de  tem pera tu ra , o u  seja , com  o d eslig ar d o s  freezers ao  fim  do  d ia  to m an d o  a  ligá-lo  

só  no d ia  segu in te , com prom en tendo  assim  a  q ua lidade  do a lim ento .

S egundo L eite  Jú n io r e t a l., (2000), n íveis  e levados de con tam inação  p o r m esó filo s  em  

a lim en tos podem  ind icar que os m esm o s foram  preparados com  m atéria -p rim a a ltam en te



32

con tam inada , que  o p rocesso  de fab ricação  foi in satisfató rio  do  pon to  de v is ta  san itário  ou  que 

os a lim en tos foram  estocados em  cond ições inadequadas de tem po  e  tem peratu ra .

5 . 2  C o n t a g e m  d e  c o l i f o r m e s  t o t a i s

A s 6 am ostras de q u e ijo  exam inadas ap resen taram  co n tagem  de co lifo rm es to tais 

variando  1110 a> 2400N M P /g  (T ab e la  1). V erificou -se  a  p red o m in ân cia  de resu ltad o s no 

in tervalo  logarítm ico  de > 2 ,4  x  103 N M P /g  (83 ,33% ). E m bora  o M in istério  d a  S aúde não  

estab e leça  padrão  m icrob io lóg ico  p a ra  co lifo rm es to ta is  em  qu eijo , con tagens e levadas deste  

m icro -o rgan ism o  em  a lim en tos ind icam  cond ições defic ien tes  de  h ig iene , situação  verificada  

nesse estudo  já  que tiveram  am ostras que  ap resen taram  co n tagem  acim a de 2 ,4  x 103, e ste  fato  

p ode  esta r re lac ionado  com  a  defic iênc ia  de p rá ticas h ig iên icas du ran te  a  fab ricação , 

arm azenam en to  e com ercia lização  do produto .

L u n a  (2010) avaliando  10 am ostras de  queijo  coalho  ob tido  no  com ércio  fo rm al e 

in form al de R ecife  verifico u  q u e  a  co n tagem  de co lifo rm es 35°C  ap resen to u  con tagem  de  

> 1 0 3est. a  9,2 x 105. E nquanto  que S an tana  e t al (2008) avaliando  60 am o stras  de queijo  

coalho  co le tadas a lea to riam en te  de 15 estab e lec im en to s que  com ercia lizam  esse  p rodu to  em  

A racaju - SE  ap resen tou  resu ltados v ariando  de 8 x 102 a  1,23 x 104. O s v alo res encon trados 

p o r e sses  au to res não  é  com patível com  a  observação  que  fo i verificado  n es ta  pesqu isa , um a 

v ez  que as  con tagens desse  m icro -o rgan ism o  ap resen taram  va lo res  in ferio res a  seus achados. 

P rovaivem en te  o  queijo  com ercia lizado  no  m un ic íp io  d e  Itaporanga-P B  ap resen to u  um a 

m en o r d efic iên c ia  quan to  a  fabricação  e  com ercia lização  do produto .

O s valores encon trados assem elham -se  ao s  ap resen tados p o r S ilv a  e t al (2010) que  

analisando  3 am ostras de que ijo  coalho  de três  estabe lec im en tos p ro ced en te  do  sertão  de  

A lagoas, verifico u  que  todas as am ostras ap resen taram  e levadas co n tag en s de co lifo rm es a  

35°C . O s a lto s  ín d ices de co n tagem  de co lifo rm es a  35 °C  encon trados no p resen te  estudo , 

dem onstram  preocupação  a  n ível de saúde pública , u m a  v ez  que  esta  con tam inação  p ode  ser 

o riu n d a  de d iversos fa tores, com o: m até ria  p rim a de b a ix a  qualidade, duran te  a  ob tenção  do 

queijo , transporte , a rm azenam en to , p rocessam en to  e  com ercia lização .
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5 . 3  C o l i f o r m e s  T e r m o t o l e r a n t e s  o u  a  4 5 ° C

E m  re lação  aos co lifo rm es te rm o to leran tes,verificou -se  que  a  quan tificação  em  

N M P /g , v a rio u  7N M P /g  (am o stra  C ) a  >  2400  N M P /g  (am ostra  D ). N as  no rm as 

m icrob io lóg icas p a ra  a lim en tos, não  ex iste  p ad rões p a ra  a  co n tagem  d e  co lifo rm es to ta is , no 

en tan to  a través d a  reso lução  R D C  n° 12, de ja n e iro  de 2001 d a  A g ên cia  N aciona l de 

V ig ilânc ia  S an itá ria  -  A N V IS A  (B R A S IL , 2001), estabelece  um  lim ite  m áx im o  de 5 x 

102N M P /g  de co lifo rm es te rm o to leran tes  em  queijos.

O  percen tual d e  am ostras de que ijo  com  lim ites ac im a do  perm itido  p a ra  co lifo rm es a 

45°C  fo i superio r ao s  achados de Sena e t al. (1997), cu jas con tagens v aria ram  de <  3 a  103 

U F C /g , H erreno  e t a l.(1 9 9 8 ) que  en con traram  23 ,8%  das am o stras  em  desaco rdo  com  os 

p ad rões m icrob io lóg icos legais, F lo ren tino  e M artins (1999) com  v a lo r m éd io  d e  2 ,6x104 

N M P /g  e tam b ém  a  A lm eid a  F ilho  (1999) que  ob teve  35%  das am ostras em  desaco rdo  com  os 

p ad rões m icrob io lóg icos regu lam entares.

O s resu ltados foram  com patíveis  aos achados de P ere ira  (2006) que  an a liso u  a 

q ua lidade  m icro b io ló g ica  do  queijo  de  coalho  com ercia lizado  em  superm ercados e feiras- 

liv res d a  c idade  São L uís e  de tec tou  que  ho u v e  30%  de con tam inação  p a ra  co lifo rm es a 

4 5 °C . O  m esm o  núm ero  observado  neste  trabalho , u m a  v ez  que , som en te  duas am o stras  A  e 

D , ap resen taram -se  fo ra  dos padrões estabe lec ido  pe la  R D C  n°12 , de ja n e iro  de 2001.

E sse  índ ice e levado , ac im a de >  2 ,4 X 1 03 de con tam inação  p o r co lifo rm es 

te rm o to leran tes, p ode  esta r re lac ionado  com  a  fa lta  de adoção  de m ed idas san itárias 

adequadas duran te  o  p rocesso  de  ob tenção  dos q ue ijo s , com o tam b ém  ind ica  a  p resen ça  de 

m ateria l fecal com  p rovável possib ilidade  d estas  am ostras  estarem  co n tam inadas p o r bactérias 

p a togên icas e  cond ições san itárias in satisfató rias du ran te  o p rocessam en to  dos queijos.

5 . 4  C o n t a g e m  d e  b o l o r e s  e  l e v e d u r a s

N as análises  de  bo lo res  e leveduras, v erifico u -se  que  as con tagens v aria ram  entre 

ausen te  a  8,1 x 105 U FC /g. S egundo S ilv a  Jr. (2007) con tagens e levadas de  bo lo res  e 

leveduras em  a lim en tos são atribu ídas, ao  fato  d estes  en tra rem  em  con ta to  ex cessivo  com  o 

am bien te , so fre rem  m an ipu lação  sem  a  d ev id a  h ig iene  e /ou  arm azenam en to  p ro longado  sobre 

refrigeração . E ssa  situação  en co n trad a  é  p reocupan te , u m a  v ez  que  co n cen traçõ es e levadas 

p odem  p ro d u z ir m ico tox inas capazes de d esencadear ações hepato tóx icas, neu ffo tóx icas e
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neuro tóx icas a té a  cancerígena , em  v irtu rd es destes fatos a lguns países p rescrevem  um  certo  

g rau  de to le rân c ia  de con tam inação  nos a lim en tos m ais  p rop íc ios a  con tam inação  

(C A R V A L H O ,2001).

F eito sa  e t. al (2003) an alisando  11 am o stras  in d ica tiv as de queijo  coalho  p roduzidos 

em  17 m un ic íp ios das m icro rreg iões do  E stado  do  R io  G rande do  N o rte  consta tou  que a 

con tagem  de bo lo res  e leveduras variou  de 1,9 x  104 a  4,8 x 108 U F C /g  nas am ostras de queijo  

de coalho. F eito sa  (1985) re la to u  con tagens de bo lo res  e leveduras em  am o stras  de  queijo  de 

co alhoem  v alo res que  varia ram  de  8,6 x  103 a  3,2 x  106 U FC /g.

O s resu ltad o s encon trados neste  trab a lh o  p o dem  ser a tribu ídos a  fo rm a de 

ap resen tação  do  q u e ijo  no  m om en to  d a  com ercia lização , o u  seja , o  local que  estes  estavam  

ex postos p a ra  a  venda. O bserva-se  que  a  m aio ria  dos que ijo s  adqu iridos da fe ira  são 

com ercia lizados em  balcões, sem  nen h u m a p ro teção , un indo  a in d a  a  p rá ticas  in satisfató rias de  

h ig iene  p o r parte  dos m an ipu lado res, u m a  v ez  que  os m esm os não  faz uso  de nen h u m  tipo  de 

m ed idas de segu rança  com o  luvas, aven ta is , go rros,e tc .

5 . 5  P e s q u i s a  d e  Staphylococcus aureus

O s resu ltados ap resen tados n a  T abela  1 dem onstram  que  houve cresc im en to  em  todas 

as am ostras analisadas, com  variação  de 8,5 x  105 a  6 x lO 6 U FC /g .

A  con tam inação  do que ijo  de coalho , p roduzido  em  v ário s  estados do  N o rd este  p o r S. 

aureus, v a rio u  en tre  103 a  106 U F C /g  (N A S S U  et a l,  2000 ; PA IV A ; C A R D O N H A , 1999). 

V alo res com patíveis  com  os achados n essa  pesqu isa , onde to d as  as am ostras  ap resen taram  

variação  ac im a do  lim ite  estabelec ido . E stes va lo res  são p reocupan tes , p o is  se situam  acim a 

dos lim ites  estabe lec idos pelos M in istério s  d a  A gricu ltu ra , P ecuária  e  A bastec im en to  e d a  

Saúde, cu jo  m áx im o  p erm itido  é  5 x  103U F C /g  (A G Ê N C IA  N A C IO N A L  D E V IG IL Â N C IA  

SA N IT Á R IA , 2001 ; B R A S IL .M . A P .A ., 1996). C oncen trações superio res  a  105U F C /g  podem  

p ro p ic ia r a  p rodução  de en tero tox inas (F O R S Y T H E , 2002) e o fe rece r risco  po tencia l à  saúde 

do  consum idor.

F eito sa  et. al (2003) avaliando  a  oco rrência  de S. aureus ob serv o u  em  72 ,7%  das 

am ostras de  queijo  de coalho , con tagens variando  de 7,0 x  104 a  1,3 x 108 U F C /g . Esses 

v alo res são co n sid erad o s a lto s  e ac im a do  lim ite  perm itido  p e la  leg islação  (5 x  103 U F C /g).A  

oco rrência  desse  pa tó g en o  tam b ém  foi re la tad a  em  q u e ijo  de coalho  p ro d u z id o  n o s  E stados de
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P ernam buco  p o r M endes et al. (1997), n a  P ara íba  p o r  F lo ren tino  (1999) e  C eará  p o r  F eito sa  

(1985).

A  v ig ilân c ia  ep idem io lóg ica  d a  P ara íba  (2008) repo rtou  que  en tre  2004  e o  p rim eiro  

sem estre  de 2008 fo ram  no tificados, 42 casos de  su rto s  a lim en tares, envo lvendo  481 doentes, 

a  u m a  popu lação  exposta  ao  risco  de 1266 pessoas. V erificou -se  que  23 ,8%  d o s  surtos 

estavam  re lac ionados a  queijo s (ap rox im adam en te  10 casos), adoecendo  59 pessoas (12 ,26% ) 

e expondo  ao  risco  184 pessoas (14 ,53% ). D os 10 casos de su rto s  a lim en tares  envo lvendo  

queijo , 10%  ocorreram  n a  C apital e  90%  no  in terior. D ian te  desses d ad o s  é no tó rio  que a  

com ercia lização  do  que ijo  coalho  tem  con su m o  m a io r no  in te rio r, dev ido  a  fa lta  de 

fisca lização  p o r ó rg ão s  responsáveis.

N ív e is  tão  a lto s  com o  os encon trados neste  trab a lh o  são  a larm an tes  e não  desejáveis, 

p o is  p o dem  esta r a ssoc iados co m  a  p rodução  de  en tero tox inas te rm oestáve is  responsáveis  por 

d iversas  in tox icações a lim en tares p o r S.aureus. A  g rande  con tam inação  en co n trad a  a tribu i-se  

à  in ten sa  m an ipu lação  dos queijo s pelos com ercian tes, e m u itas  das vezes pelos p róp rio s  

consum idores, u m a  v ez  que este  m icro rgan ism o está  p resen te  nas m ãos, pe le  e fossas nasais 

do  hom em . R essalta-se  que  a  fa lta  de háb ito s h ig iên icos adequados pelos m an ipu lado res e 

cond ições h ig iên ico -san itá rias  dos estab e lec im en to s é u m  fa to r de risco  p a ra  esta  

contam inação .
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6 .  C O N C L U S Ã O

U m  percen tual m a io r das am o stras  de  que ijo  coalho  ap resen taram  qualidades 

h ig iên ico -san itá rias  insatisfatórias;

H á  n ecessid ad e  de in ten sificar o sistem a de v ig ilânc ia  san itária , de  fo rm a a  ex ig ir dos 

fab rican tes  a  p rodução  de queijo  coalho  com  m elh o r qualidade;

E  ind ispensável d issp o n ib iliza r a  o ferta  de  um  p rodu to  que  não  rep resen te  risco  à 

saúde do  consum idor.
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