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RESUMO

MEDEIROS, K. A. D. Avaliacao da qualidade microbioldgica e fisico-quimica de queijos
de coalho comercializados no municipio de Cuité-PB. 2014. 55f. Trabalho de Conclusio de
Curso (Graduag@o em Nutricdo) — Universidade Federal de Campina Grande, Cuité, 2014.

A producdo de queijo de coalho em varios estados do Nordeste é realizada hd mais de 150
anos, sendo considerado um alimento fundamental nos habitos alimentares dos nordestinos.
Apesar de sua importancia econdmica e grande popularidade, a fabricacdo do queijo de
coalho nao segue um padrao de producdo, sendo o maior volume de origem artesanal, com a
utilizacdo na maioria das vezes de leite ndo pasteurizado. O objetivo principal foi avaliar os
parametros microbioldgicos e fisico-quimicos de queijos de coalho comercializados no
municipio de Cuité, no estado da Paraiba, obtendo-se ainda informacdes sobre a origem,
condi¢des de transporte, armazenamento e comercializagdo do referido produto. O atual
estudo trata-se de um piloto, cuja natureza é uma pesquisa de campo e de laboratério de
cardter quantitativo. A coleta dos dados foi realizada em cinco estabelecimentos
comercializadores de queijo de coalho do referido municipio, a partir de trés unidades
amostrais, configurando uma amostra indicativa, para as andlises microbioldgicas e fisico-
quimicas, além da aplicacdo de um questiondrio. As andlises microbioldgicas foram realizadas
de acordo com os métodos propostos pela American Public Health Association (APHA),
através da técnica do Numero Mais Provavel (NMP) para a contagem de coliformes totais e
termotolerantes, e pela técnica da contagem direta em placas para a determinagdo de
Staphylococcus aureus coagulase positiva, com confirmacao através do teste da coagulase. Ja
as andlises fisico-quimicas foram realizadas a partir da determinacdo de umidade, por meio
de secagem direta em estufa estabilizada a uma temperatura de 105 °C, durante 24 horas, e da
determinacgdo de gordura, utilizando o método de Folch, Less e Stanley, 1957.  Quanto  as
andlises microbioldgicas, foram encontrados resultados positivos para o grupo coliformes
totais, em 97,78% das unidades amostrais avaliadas. J4 a confirmacdo da contaminagdo por
coliformes termotolerantes compreendeu, aproximadamente, 80% das mesmas. A contagem
de S. aureus coagulase positiva demonstrou resultados positivos nas amostras de queijos de
coalho de trés (60%) dos cinco estabelecimentos envolvidos no estudo, cujas andlises
confirmaram a presenca do patégeno a partir do teste da coagulase. Quanto aos parametros
fisico-quimicos, em relacdo ao teor de umidade, as amostras Al, A2, A3, e A4, foram
caracterizadas como queijos de média umidade, e a amostra AS, como um queijo de alta
umidade. J4 quanto ao teor de gordura, as amostras foram caracterizadas como queijos
magros. Pode-se concluir, portanto, que todas as amostras de queijos de coalho artesanais
analisadas, apresentaram condicdes sanitarias insatisfatérias para o consumo humano, e que a
variacdo nos parametros fisico-quimicos reflete a falta de padronizacdo dos processos de
producao dos queijos de coalho artesanais comercializados na regido, tornando-se evidente a
necessidade de ajustes quanto as Boas Praticas de Fabricacdo e Comercializa¢do, bem como a
defini¢do de um padrao de identidade e qualidade dos produtos.

Palavras chave: queijo; analise microbioldgica; andlise fisico-quimica.



ABSTRACT

MEDEIROS, K. A. D. Evaluation of microbiological and physico-chemical quality of
curd cheeses traded in the city of Cuité-PB. 2014. 55f. Completion of Course Work
(Nutrition Graduation) - Federal University of Campina Grande, Cuité, 2014.

The production of curd cheese in several northeastern states is held for more than 150 years
and is considered an important food for the Northeasters. Despite its economic importance
and wide popularity, it’s manufacture does not follow a pattern of production, been mostly
handmade, and using unpasteurized milk. The main objective was to evaluate the
microbiological and physico-chemical parameters of curd cheeses made in Cuité city, located
in the state of Paraiba, obtaining also, information about the origin, conditions of
transportation, storage and trading of the product. This is o pilot project witch nature is a
quantitative field an laboratorial research. Data collection was performed in five Cuite’s
cheese traders, from three sample units, setting an indicative sample for microbiological and
physico-chemical analysis, in addition to a questionnaire. The microbiological analyzes were
performed according to the methods proposed by the American Public Health Association
(APHA), through the technique of the Most Probable Number (MPN) for the enumeration of
total and termotolerant coliforms, and through the technique of direct plate count for
determining Staphylococcus aureus coagulase positive, confirmed by coagulase test. The
physicochemical analyzes were performed from the humidity determination, by direct drying
in stabilized kiln at a temperature of 105 °C, oven for 24 hours, and the determination of fat
level, using the Folch, Less, and Stanley’s method, 1957. For microbiological analyzes,
positive results for total coliform group were found in 97.78% of the samples. Due to
contamination by fecal coliforms, approximately, 80% of the samples were compromised.
The counts of S. aureus coagulase positive showed positive results in three (60%) of the five
cheese traders involved in the study, which analyzes confirmed the presence of the pathogen
from the coagulase test. Concerning to the physico-chemical parameters in relation to the
humidity level, the samples Al, A2, A3, and A4, were characterized as medium-humidity
cheeses, and the A5 sample as a high-humidity one. For the fat level, the samples were
characterized as low-fat cheeses. It can be concluded that all handmade cheese samples
analyzed, showed insufficient sanitary conditions for human consumption, and that the
variation in physicochemical parameters reflects the lack of standardization of production
processes of handmade cheeses marketed in the region, making it evident the need for
adjustments regarding to good manufacturing and trading practices, as well as setting a
standard of identity and quality of products.

Keywords: cheese; microbiological analysis; physico-chemical analysis.
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1 INTRODUCAO

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijo de Coalho
constante na Instru¢do Normativa n° 30, de 26 de junho de 2001 do Ministério da Agricultura
Pecudria e Abastecimento - MAPA (Anexo II) entende-se por queijo de coalho, o produto
obtido por coagulacio do leite por meio do coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas,
complementada ou ndo pela acdo de bactérias lacteas selecionadas e comercializado
normalmente com até dez dias de fabricacdo. E considerado um produto de média a alta
umidade, apresentando um teor de gordura nos sélidos totais varidvel entre 35% e 60%,
devendo apresentar caracteristica e consisténcia eldstica; textura compacta e macia; cor
branco-amarelado uniforme; sabor brando, ligeiramente acido, podendo ser salgado; odor
ligeiramente acido, lembrando massa coagulada; apresentando ainda crosta fina e sem trinca,
ndo sendo usual a formagdo de casca bem definida, podendo exibir algumas olhaduras
pequenas. Seu formato e peso variam de acordo com a producao (BRASIL, 2001a).

A producdo de queijo de coalho em vdrios estados do Nordeste € realizada hd mais de
150 anos. Sua producdo estd concentrada nos estados de Pernambuco, Paraiba, Rio Grande do
Norte e Ceard, e é constituinte fundamental dos hébitos alimentares dessa regido. Apesar de
sua importancia econdmica e grande popularidade, a fabricagido do queijo de coalho ndo segue
um padrdo de producdo, sendo o maior volume de origem artesanal, com a utilizagdo na
maioria das vezes, de leite ndo pasteurizado (CAVALCANTE et al., 2007; FERREIRA;
FREITAS FILHO, 2008; LIMA et al., 1998 apud OLIVEIRA et al., 2010).

Segundo Oliveira et al. (2010), alimentos que sdo obtidos por meios de processos
artesanais apresentam uma grande possibilidade da presenca de contaminantes. Estudos ja
evidenciam problemas de contaminacdo de queijos de coalho com bactérias patogénicas
(SANTANA et al., 2008; BORGES et al., 2008). Essa contaminagdo pode ser ocasionada por
condi¢cdes precarias de higiene durante o processo de producdo, elaboracdo, transporte,
armazenamento e distribuicdo, sendo indesejavel e nociva. Para se conhecer a existéncia de
possiveis deficiéncias higiénicas, que resultam na contaminacio do alimento, faz-se
necessdrio averiguar a presenga de micro-organismos indicadores de mé qualidade higi€nico-
sanitdria e micro-organismos patogénicos (SALOTTI et al., 2006; FREITAS; TRAVASSOS;
MACIEL, 2013).

A legislacao brasileira estabelece que o leite utilizado na fabricacao de queijos deve
ser submetido a pasteurizacdo ou tratamento térmico equivalente (BRASIL, 1996), todavia,

somente as unidades produtoras sob inspecdao € que promovem o tratamento térmico do leite,
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0 que representa um potencial de risco, possibilitando a veiculacdo de micro-organismos
patogénicos, merecendo destaque para. Listeria monocytogenes, Salmonella sp.,
Staphylococcus e micro-organismos do grupo coliforme (DUARTE et al, 2005 apud
QUEIROZ, 2008).

Como consequéncia do processo de fermentacdo, a microbiota dos queijos também é
constituida de micro-organismos desejaveis, onde a presenca desses micro-organismos
contribui para as caracteristicas organolépticas, conservacao e condicdes higiénico-sanitdrias
do produto. Em contrapartida, a presenca de micro-organismos indesejaveis provoca danos a
saide do consumidor, sendo necessirio o emprego de medidas que evitem essa contaminacao
(OLIVEIRA et al., 2009). Dentre tais medidas destaca-se o programa de Boas Préticas de
Fabricacao (BPF), como uma ferramenta de gestdo da qualidade, indispensdvel na elaboragao
e comercializacdo de produtos quando se trata da seguranca alimentar (OLIVEIRA et al.,
2009).

Diante do exposto, € possivel que seja realizado o seguinte questionamento: serd que
os queijos de coalho comercializados no municipio de Cuité, Paraiba, atendem aos padrdes de
natureza microbiolédgica e fisico-quimica recomendados, de forma que nao oferecam riscos a
saude dos comensais? Tratando-se de um produto artesanal, onde ndo hd um padrio no
processo de produgdo, de grande manipulacdo e que em muitos casos as BPF ndo sdo
empregadas em nenhuma etapa da cadeia produtiva, considerando desde a fabricacdo até a sua
comercializacdo, € pouco provavel que esses parametros estejam de acordo com o
preconizado pela legislag@o.

Dessa maneira, é de suma importancia que sejam realizadas avaliacdes do produto, a
fim de que sejam identificadas possiveis falhas em sua linha de processamento e

comercializacdo, evitando-se dessa maneira provaveis danos a saide dos consumidores.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar parametros microbiolégicos e fisico-quimicos de queijos de coalho

comercializados no municipio de Cuité, no estado da Paraiba.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v/ Obter informagdes sobre a origem dos queijos e condigdes de transporte,
armazenamento e comercializacio;

v’ Pesquisar a possivel presenga de micro-organismos patogénicos de origem fecal, como
Listeria monocytogenes e Salmonella sp., a partir da presenca de micro-organismos
indicadores de contaminagdo de origem fecal, como coliformes totais e termotolerantes;

v’ Pesquisar a presenca do patégeno Staphylococcus aureus;

v’ Realizar a dosagem do teor de umidade e gordura das amostras de queijo;

v/ Comparar os resultados obtidos com os padrdes determinados pelas respectivas

legislagcdes e verificar o atendimento as recomendagdes.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 ASPECTOS GERAIS SOBRE A ORIGEM DOS QUENJOS

Nao hd dados precisos de quando teve inicio a elaboracdo de queijos, no entanto,
acredita-se que tenha sido nos férteis vales dos rios Tigres e Eufrates hd cerca de 8.000 anos.
E provivel que o queijo e os leites fermentados tenham surgido acidentalmente ao se
armazenar o leite em recipientes feitos com estdbmago de ruminantes. Com o armazenamento
do leite nesses recipientes, horas depois, era possivel observar o processo de coagulacdo, onde
apods a drenagem do soro, restava uma massa compacta que podia ser consumida fresca ou ser
armazenada para ser consumida dias ou meses depois. A partir disso, notou-se que esse
processo resultava em um alimento muito nutritivo, com caracteristicas sensoriais muito
apeteciveis. Com o tempo, a preparacdo do coalho para elaboracdo do queijo evoluiu
(PEREDA et al., 2005).

Embora o processo bdsico de fabricacdo de queijos seja comum a quase todos,
variagdes na origem do leite, nas técnicas de processamento e no tempo de maturagao sao os
fatores responsaveis pela imensa variedade de queijos disponiveis no mercado (ANDRADE,
20006).

A fabrica¢do de queijos no Brasil € relativamente recente, firmando-se, do ponto de
vista industrial, no século passado, sobretudo, a partir da década de 1920, com o
estabelecimento de imigrantes dinamarqueses e holandeses em Minas Gerais (FURTADO,
1991). Dentre os queijos mais produzidos no Brasil estdo o queijo minas, o mozzarella, o
prato e o requeijdo. No Nordeste brasileiro tradicionalmente é produzido um tipo de queijo
conhecido por “queijo de coalho”, elaborado em sua maioria a partir do leite bovino, sendo
bastante consumido pela populagdo daquela regido em todas as faixas de renda (SEBRAE,

1998).

3.2 CARACTERISTICAS DO QUEIIO DE COALHO

3.2.1 Producao e comercializacio

O queijo de coalho tem sua origem ligada a fabricacdo artesanal, fato que persiste até

hoje, ocorrendo principalmente, em pequenas unidades localizadas na zona rural, nas quais
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ndo ha tecnologias de manufatura apropriadas (PEREZ, 2005). Contudo, por se tratar de um
produto tradicional, tipico brasileiro, e presente nos hébitos alimentares de boa parte da
populacdo do Pais, sua producdo tornou-se fonte de renda e de trabalho para uma parcela de
pequenos e médios produtores (FREITAS; TRAVASSOS; MACIEL, 2013).

A fabricacdo deste tipo de queijo exige uma tecnologia relativamente simples, onde
ndo se faz necessdrio o uso de equipamentos sofisticados (EMBRAPA, 2006). Porém cada
produtor, de acordo com suas habilidades, estrutura fisica e econdmica disponiveis, adapta o
processo, realizando pequenas alteragdes na forma de elaboracdo do seu produto, resultando
em um queijo com caracteristicas organolépticas peculiares (DANTAS, 2012).

Em geral o produto artesanal é produzido com leite cru, o que confere caracteristicas
Unicas que sdo percebidas pelo consumidor. Todavia, industrialmente o leite usado na
fabricacdo do queijo de coalho € pasteurizado e com adi¢ao de culturas lacteas, o que muda
consideravelmente as caracteristicas sensoriais do produto (ANDRADE, 2006).

Na Figura 1 pode ser visualizado o fluxograma das etapas de producdo do queijo de

coalho.

Recepcao do leite
2
Pasteurizacao
L+
Adicao do fermento, cloreto de
calcio e coalho
32
Coagulacao
L+ ]

Corte da coalhada
L+
Mexedura
2
Cozimento da massa
32
Salga

| Enformagem |
L]
Prensagem e viragem
L3
Maturacao
2
Embalagem

32
Armazenamento

Figura 1 - Etapas do processo de producdo de queijo de coalho.
Fonte: Embrapa (2006).
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De acordo com a Embrapa (2006), descri¢do de cada etapa de processamento:

Recepcao do leite: Apds ordenha, o leite pode ser diretamente levado para a édrea de

processamento ou refrigerado a uma temperatura de 12 °C. Antes do processamento, o leite é
pesado e em seguida filtrado ou coado em equipamentos ou utensilios destinados para esse

fim, para eliminacdo de eventuais sujidades.

Pasteurizacdo: Processo no qual sdo eliminados os micro-organismos patogenicos.

Geralmente o leite € pasteurizado lentamente a uma temperatura de 62 a 65 °C, durante 30
minutos. Posteriormente, € resfriado a uma temperatura de 32 a 35 °C, em tanques

encamisados, com circulagdo de dgua fria, ou em tachos, no banho-maria.

Adicao de fermento, cloreto de cilcio e coalho: Os ingredientes sdo adicionados ao leite,

porém o coalho (constituido por enzimas proteases, geralmente a quimosina ou renina), tanto
na forma em pé ou liquida, deve ser adicionado por dltimo. Para algumas queijeiras, a adicao
do fermento latico e do cloreto de cdlcio é opcional. Quando s@o adicionados, a quantidade do
fermento depende do tipo de cultura que vai ser utilizada e das instru¢gdes do fabricante. Em
relacdo ao cloreto de cdlcio, a recomendagdo que geralmente vem no rétulo do produto € de
40 mL para cada 100 L de leite.

A adicao do cloreto de célcio serve para complementar a quantidade de célcio perdido
durante a pasteurizacdo, mantendo o rendimento, enquanto que a cultura latica serve para a
obtencdo de sabor e de aroma, mas deve-se tomar precaucdo para que o pH do produto nao

seja inferior a 5,8.
Coagulacio: O leite é deixado em repouso, no periodo de 40 a 60 minutos, para a formagao
da coalhada. Essa coagulacdo geralmente € feita em tanques de aco inoxiddvel, para facilitar a

limpeza e por ser um material inerte.

Corte da coalhada: Apdés a coalhada atingir o ponto (firme e brilhante), geralmente

averiguado pelo teste da faca, rompe-se a mesma com liras, que sdo utensilios formados por
laminas ou fios cortantes, dispostos paralelamente e igualmente distantes entre si. Utiliza-se a
lira vertical e em seguida a horizontal, obtendo-se cubos de 1,5 a 2 cm de aresta. Apos o corte,

deixa-se em repouso durante 3 a 5 minutos.
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Mexedura: O processo de mexedura € feito para evitar que os cubos venham a se precipitar
ou fundir, entre si, o que dificultaria a retirada do soro. Realiza-se a mexedura lentamente,
com garfo ou pé, aumentando ligeiramente a velocidade a medida que os grdos sdo agrupados,
durante 10 a 20 minutos. Posteriormente, deixa-se repousar novamente até que toda a massa

se deposite no fundo do tanque.

Cozimento da massa: Para facilitar o processo de cozimento da massa, retira-se uma parte do

soro, etapa denominada de primeira dessoragem. Aquece-se a massa, em tanque encamisado
ou tachos/panelas, até a temperatura de 45 a 55 °C, agitando sempre até os graos ficarem
consistentes (no ponto). O cozimento também pode ser feito adicionando o soro previamente
retirado e aquecido a temperatura de aproximadamente 75 °C. O final do cozimento,
denominado de ponto de massa, é determinado comprimindo um pouco da massa na mao até
formar um aglomerado. Estard no ponto quando esse aglomerado se quebrar sob a pressao dos

dedos e formar pequenos graos que se desagregam com facilidade.

Salga: Apds a verificacdo do ponto dos graos (consistentes e brilhantes), retira-se todo o soro
restante, o que € denominado de segunda dessoragem. Adiciona-se o sal, que é dissolvido no
SOro, a massa, com meximento constante para desagregar os graos. A quantidade de sal

geralmente € de 1 a 2% do volume de leite.

Enformagem: A massa é colocada em formas cilindricas ou retangulares, preferencialmente
de material plastico, forradas com dessoradores, para evitar que a massa do queijo venha a se

prender na parede e, também, para facilitar a saida do soro durante a prensagem.

Prensagem e viragem: A prensagem pode ser realizada em prensas manuais ou pneumdticas,
individuais ou coletivas, onde ap6s um tempo pré-determinado, geralmente em torno de 1
hora, os queijos sdo virados, retirando-se as aparas, e colocados de volta na prensa, tomando-
se o cuidado de alternar a posicdo dos mesmos na prensa. O tempo de prensagem é de

aproximadamente 2 a 6 horas.

Maturacao: Para que o queijo de coalho desenvolva aroma e sabor, ele € maturado em
camara refrigerada, a temperatura de 10 a 12 °C, durante 5 a 10 dias. Durante esse tempo, 0s

queijos sdo constantemente virados. Todavia, essa etapa € opcional para muitas queijeiras e
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geralmente ja € considerada durante a etapa de armazenamento, quando ja estdo devidamente

embalados e antes de serem comercializados.

Embalagem: O produto final é acondicionado em embalagem de plastico e selado a vécuo.
Em queijeiras devidamente fiscalizadas e regulamentadas, coloca-se etiqueta contendo data de
fabricagdo, data de validade, dados completos do produtor (nome, endereco, telefone, nimero
de registro, etc.), conforme instru¢des da Resolugdo n°® 259, de 20/9/2002 e da Portaria n® 371,
de 4/9/1973 (BRASIL, 1973; 2002).

Armazenamento: O produto é estocado sob refrigeracdo, a temperatura de 10 a 12 °C, até

sua distribuicdo e comercializacdo.

E importante ressaltar que ndo hd um padrio na producio de queijos de coalho
artesanais, fato este demonstrado por Ramos et al. (2010), em seu estudo sobre queijos de
coalho produzidos no sertdo alagoano, onde foram descritos os fluxogramas de producao de

trés laticinios distintos, conforme representado na Figura 2.

| Recepcio do leite cru | Recepcio do leite cru I Recepcio do leite cru I
[+ e
I Filtracio I Lo, | Filtragio I
o3 Mistura/Coagulacao/Corte T
Pasteurizacio T | Transporte leite cru |
62°C/30'/ Adicdo CICa 2
( T ) Mexedura | Mistura/ Coagulacao/ Corte I
I Mistura/Coagulacao/Corte | 2 1
T Dessoragem | Mexedura |
| Mexedura I T 2
T Dessoragem/ Adi¢do agua quente
| Dessoragem) Pré-prensagem l Salga (500g/ 100L leite)/ Mistura Massa (66°C/ D:isoragem
T O : :
Salga (500g/ 200L leite)/ Mist
I Enformagem | I Enformagem I alga (00 Mass:l e) Mistura
T
Lo 13
| Prensagem l Prensagem | Enformagem I
K+ 1]
I Salga 2% | L] | Prensagem |
L*2 Embalagem/ Estocagem 1]
I Embalagem/ Estocagem | T | Embalagem/ Estocagem |
[+ (]
| Distribuicio ] Distribuigio | Distribuicio |

(Y] (B) ©
Figura 2 (A, B e C) — Fluxogramas de processamento de queijo de coalho procedentes em

trés laticinios diferentes do sertdo de Alagoas.

Fonte: Ramos et al. (2010).
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No estado da Paraiba, cerca de mais de 50 municipios sdo produtores de queijos
artesanais, onde a maioria produz além do queijo de coalho o chamado queijo de manteiga. Os
produtores encontram-se distribuidos principalmente nas microrregides de Catolé do Rocha,
Cajazeiras, Sousa, Itaporanga, Patos, Pianc6, Serra do Teixeira e Seridé Ocidental
(SERTAOBRAS, 2013). O comércio do produto artesanal é realizado em todo o estado, em
sua forma in natura, e sao normalmente comercializados em panificadoras, supermercados,
mercearias, frigorificos e feiras-livres. Constatou-se em 2008 que na Paraiba a producao dos
queijos de coalho e de manteiga girava em torno de 25 toneladas por més, sendo que o queijo
de coalho representava 38% dessa produgao (SEBRAE, 2008).

Corroborando com Dantas (2012), dados do Sebrae (2008), demonstram que a
atividade de fabricacdo do queijo e derivados do leite € exercida em maior parte por
fabricantes privados, onde apenas uma minoria destes estd organizada em associacdes, o que
demonstra uma auséncia de culturas e préticas associativas. Outra caracteristica deste
segmento é sua informalidade, uma vez que apenas uma pequena parcela dos produtores
trabalha na formalidade, a comercializacdo dos seus produtos, de forma direta ou indireta,

também € informal.

3.2.2 Aspectos nutricionais

Devido as suas propriedades organolépticas e nutritivas, os queijos, de maneira geral,
apresentam grande aceitabilidade no mercado, com diversas variedades quanto ao tipo, sabor,
cor, forma e aroma, a fim de satisfazer aos vdarios paladares dos seus consumidores
(NOGUEIRA, 2006).

Os queijos, assim como outros produtos derivados do leite, caracterizam-se como um
tipo de alimento rico do ponto de vista nutricional, uma vez que sdo fontes importantes de
proteinas, aminodcidos essenciais, vitaminas, célcio, zinco, potdssio, ferro, fosforo, acido
linoleico, além de outros 4cidos graxos. Sdo preparados a partir do processo de fermentagado e
coagulacdo do leite, com remocao parcial do soro apds a acdo de bactérias laticas, como, por
exemplo, os géneros Streptococcus, Leuconostoc e Lactobacillus, cujas mudancas nas
condicdes de elaboracao sdo os fatores determinantes nos diferentes tipos existentes em todo o
mundo (OPAS, 2009).

O queijo de coalho € rico em peptideos bioativos, com propriedades antioxidantes,
antimicrobianas e carreadoras de zinco, mineral que tem funcdo de ativar enzimas que

multiplicam as células de defesa. Em média 20 g de queijo de coalho, que equivale a meia
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fatia média, apresenta 0,9 g de carboidratos, 5,24 g de proteinas e 7,6 g de lipidios
(OLIVIERA, 2012).

Constitui-se dessa forma, um alimento apropriado para todas as idades, pois
normalmente contém todos os aminodcidos necessdrios, quantidades aprecidveis de sais
minerais, entre os mais importantes o cdlcio e o fésforo, que atuam principalmente na
formacdo dos dentes e ossos, além do ferro, que combate a anemia, e todas as vitaminas

essenciais, exceto a C que € destruida durante o processo de fabricacio (ANDRADE, 2006).

3.2.3 Parametros microbiolégicos

Sabe-se que alimentos obtidos por processos artesanais apresentam grande
possibilidade de contaminagdo, isso se d4 devido ao uso de matérias-primas de fontes nao
seguras, utensilios mal higienizados ou contaminados, elaboragdo em condicdes imprdprias,
armazenamento e comercializagdo em temperaturas inadequadas (OLIVEIRA et al., 2010).

Durante o processo de produgdo, elaboracdo, transporte, armazenamento e
distribuicdo, a contaminacdo microbiana dos alimentos se torna indesejivel e nociva. E a
qualidade inicial do leite a primeira condi¢do para se obter um bom queijo. O leite utilizado
na elaboracao dos queijos de coalho, normalmente nao recebe o processo térmico adequado, o
que impde sério perigo quanto a contaminacio pela presenca de uma grande variedade de
micro-organismos. Faz-se necessdrio dessa forma, um maior rigor para se conhecer a
existéncia de possiveis deficiéncias higiénicas, que implicariam em contaminacao do alimento
e risco para saide do consumidor. A andlise microbioldgica do queijo de coalho constitui uma
forma de verificar as condi¢des de higiene, tornando-se possivel averiguar a presenca de
micro-organismos indicadores de méd qualidade higi€nica e de micro-organismos patogénicos,
além de estimar a vida util do produto (SALOTTI et al., 2006; VIEIRA et al., 2008).

A qualidade microbioldgica do queijo de coalho no Nordeste € evidenciada em vérios
estudos que demonstram a ocorréncia de micro-organismos patogénicos em nimeros que
excedem, as vezes, os limites estabelecidos pela legislacdo. Dentre as bactérias patogé€nicas,
destacam-se Salmonella sp., Escherichia coli e Staphylococcus aureus (SALOTTI et al,
2006). Dessa forma, a falta de critérios de qualidade da matéria-prima e das técnicas de
processamento, classifica o queijo, no mercado, como um produto de baixa qualidade, tanto
do ponto de vista higi€nico-sanitdrio quanto pela falta de uma padronizagdo na sua elaboragdo

(FREITAS FILHO et al., 2009).
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3.2.4 Parametros fisico-quimicos

O queijo de coalho classifica-se como queijo de média a alta umidade e apresenta teor
de gordura nos sélidos totais varidvel entre 35,0% e 60,0% (BRASIL, 1996).

A legislacdo para este queijo além de abrangente é pouco definida, contemplando as
variagdes percebidas na composicdo fisico-quimica do produto e refletindo na falta de
identidade do queijo de coalho. Diferencas na composicido fisico-quimica desse produto
podem ser verificadas de acordo com a forma de producao diferenciada em cada estado onde
o mesmo € produzido, classificando-o como gordo, de média a alta umidade, com teor de
proteina varidvel de 21,78% a 23,47% (AQUINO, 1983).

Em algumas pesquisas referentes a composicdo fisico-quimica do queijo de coalho
comercializado no estado da Paraiba foram observadas variacdes de produtor para produtor, e
em varios casos, 0os parametros avaliados estiveram fora do que é recomendado pela
legislacdo em vigor para queijo de coalho (BRASIL, 2001a). E provavel que falhas quanto ao
controle de qualidade da matéria-prima utilizada, e a diversificacdo da tecnologia de
processamento utilizada por estes produtores na elaboragdo desses queijos, estejam
relacionadas a estas variagdes. Na Tabela 1 sdo apresentados os valores médios das andlises

fisico-quimicas do queijo de coalho produzido em trés propriedades do estado da Paraiba.

Quadro 1 - Valores médios das andlises fisico-quimicas do queijo de coalho.

Variavel Produtor I Produto 11 Produtor I1I
Umidade (%) 49,25" 43,49 59,31° +4,56 43,72° +1,81
Proteina (%) 18,98 +0,57 17,17° 40,84 22,64° +1,40
Gordura (%) 24,86" 1,58 19,04° +1,96 25,38 +1,12
Cinzas (%) 3,22* +0,36 2,88" 40,39 3,54" +0,30

EST (%) 49,40" +3,04 40,68" +4,56 56,27° +1,81
GES (%) 50,70" +2,56 47,08" +4,95 45,13 42,25
Acidez (% 4c. latico) 0,21* 0,01 0,56° +0,14 0,78° +0,13

pH 4,8" +0,04 5,6° 0,01 4,9* +0,02

Aa 0,970* £0,01 0,980° +0,02 0,972* +0,01

Produtor I: Brejo, II: Sertdo e III: Cariri paraibano. EST: Extrato seco total; GES: Gordura no extrato seco; Aa:
Atividade de 4gua. Analisadas 09 amostras em triplicata, com média e o desvio-padrdo. Médias seguidas de
letras iguais na mesma linha, ndo diferem significativamente entre si, pelo teste Tukey, com nivel de 5% de
significancia.

Fonte: Freitas, Travassos e Maciel (2013).
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De acordo com Freitas, Travassos e Maciel (2013), foram verificadas diferencas em
pelo menos duas das trés amostras analisadas, em todas as andlises fisico-quimicas (Tabela 1).
O queijo do produtor II apresentou umidade elevada, valor de 59,3%, acima do valor maximo
recomendado na legislacdo para queijo de coalho, que é de 54,9%, Provavelmente, o uso de
leite 4cido e/ou falhas na etapa da prensagem foram os fatores responsdveis pela ocorréncia de
queijos com muito alta umidade. O leite 4cido pode causar problemas na elaboracdo de
queijos, como aspecto quebradico, dificuldade na prensagem, resultando em baixo rendimento
(FURTADO, 1991).

Em relacdo ao teor de gordura nos sélidos totais (% GES), os valores médios
encontrados para os produtores I, II e III foram, respectivamente, 50,40%, 47,08% e 45,13%
(Tabela 1), sendo todos classificados como queijos gordos, atendendo assim ao padrao
estabelecido pela mesma legislacdo (entre 35,0% e 60,0%) (BRASIL, 1996; BRASIL, 2001b).

Os teores médios de proteinas e cinzas nas amostras dos trés produtores variaram,
respectivamente, de 17,17% a 22,64% e de 2,88% a 3,54%. Os valores foram comparados e
apresentaram-se proximos aos valores de proteinas e cinzas do estudo de Sena et al. (2000),
avaliando queijo de coalho comercializado na cidade de Recife/PE. Essas variagdes entre os

queijos de coalho se refletem na matéria-prima, como também no processamento utilizado.
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4 METODOLOGIA

4.1 CARACTERIZACAO DA PESQUISA

Trata-se de um estudo piloto, cuja natureza € uma pesquisa de campo e de laboratdrio,
quantitativa.

Um estudo piloto €, por defini¢do, um teste, em pequena escala, dos procedimentos,
materiais e métodos propostos para determinada pesquisa (MACKEY; GASS, 2005 apud
BAILER; TOMITCH; D’ELY, 2011).

As pesquisas podem ser classificadas com bases nas indmeras técnicas utilizadas para
a obtencdo de seus propdsitos, dentre as quais: a documentacdo indireta que implica no
levantamento de dados de variadas fontes. Esta € a fase inicial de toda pesquisa utilizada para
se recolher informagdes prévias sobre o campo de interesse, podendo ser realizada através de
uma pesquisa documental e/ou bibliografica. J4 a técnica de documentagdo direta consiste no
levantamento de dados no préprio local onde ocorrem os fendmenos, podendo ser realizada
através da pesquisa de campo ou da pesquisa laboratorial (LAKATOS; MARCONI, 2010).

De acordo com Andrade (2007), a pesquisa de campo € baseada na observagdo dos
fatos tal como ocorrem na realidade. Utiliza-se de técnicas especificas, como observacao
direta, formuldrio e entrevistas. A coleta é efetuada onde ocorrem os fendmenos, sem
interferéncia do pesquisador. E utilizada com o objetivo de conseguir informagdes e/ou
conhecimentos sobre um problema para o qual se busca uma resposta, ou de uma hipétese que
se queira comprovar ou, ainda, descobrir novos fendmenos ou as relacdes entre eles. J4 a
pesquisa de laboratério tem a caracteristica de provocar, produzir e reproduzir fendmenos em
condi¢des controladas.

Segundo Lakatos e Marconi (2010), a pesquisa de laboratério € um procedimento de
investigacao mais dificil, porém mais exato. Ela descreve e analisa o que serd ou ocorrerd em
situacdoes controladas. Para isso, exige instrumental especifico, preciso e ambientes
adequados.

Uma pesquisa pode ainda ser classificada como quantitativa ou qualitativa, sendo
pesquisa quantitativa aquela que traduz em niimeros as opinides e informacgdes, utilizando

técnicas estatisticas para serem classificadas e analisadas (ANDRADE, 2007).
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4.2 LOCAL DA PESQUISA, AMOSTRAGEM E APLICACAO DE QUESTIONARIO

A pesquisa de campo e a coleta das unidades amostrais foram realizadas nos
estabelecimentos comercializadores de queijo de coalho do municipio de Cuité, no interior do
estado da Paraiba.

Inicialmente, foi realizado um levantamento, junto a Vigilancia Sanitdria (VISA) do
referido municipio, sobre quais estabelecimentos comercializavam o queijo de coalho e
quantos estavam registrados nos arquivos da VISA.

Posteriormente, foi determinada uma amostragem proporcional estratificada desses
estabelecimentos, levando-se em consideracdo uma amostra minima de 10% do total de cada

tipo de estabelecimento, conforme demonstrado na Tabela 1.

Tabela 1 — Amostragem estatistica dos locais comercializadores de queijo de coalho no

municipio de Cuité/PB.

Categorizacao dos

Percentual
estabelecimentos Numero de Amostra
utilizado na
comercializadores de estabelecimentos* determinada
amostra (10%)
queijos®
Padarias e postos de paes 17 10 x 17/100 = 1,7 02
Frigorificos, mini frigorificos
18 10 x 18/100 =1,8 02
e casas de carnes
Supermercados, mercadinhos
48 10 x 48/100 = 4,8 05
€ mini-box
Mercearias 33 10 x 33/100 =3,3 03
Bancas na feira livre 03 10 x 03/100 = 0,3 01

*Dados da vigilancia sanitaria do municipio de Cuité/PB.

Dessa maneira, a amostra determinada compreendeu um total de 13 estabelecimentos,
dos quais foram objeto deste estudo piloto um total de cinco estabelecimentos, sendo um
representante de cada categoria. Para a realiza¢do de um estudo piloto a amostra ndo precisa
ser superior a 10% da amostra determinada para a pesquisa completa (CANHOTA, 2008 apud
BAILER; TOMITCH; D’ELY, 2011).
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Para cada uma das cinco amostras, foi definida uma amostra indicativa (n=3), nas
quais foram realizadas as andlises microbioldgicas e fisico-quimicas, correspondendo a um
total de 15 unidades amostrais.

Segundo a Resolugdo da Diretoria Colegiada da ANVISA, RDC n° 12 de 2 de janeiro

de 2001, em seu anexo, item 5.8.3.3:
Quando nos pontos de venda ou de qualquer forma de exposi¢do ao consumo, o lote ou
partida do produto alimenticio estiver fracionado ou de alguma forma néo disponivel na sua
totalidade [...] pode-se dispensar a amostragem estatistica e proceder a colheita de uma
amostra indicativa, aplicando-se um plano de duas classes (BRASIL, 2001b, p. 5).
A escolha dos estabelecimentos comercializadores do queijo foi aleatdria, sendo
aplicado no momento da coleta, um questiondrio (Apéndice A) destinado aos proprietarios
dos estabelecimentos, com o objetivo de efetuar a caracterizacdo das amostras, a partir das

seguintes informagdes: procedéncia do queijo, presenca de atravessadores durante a

comercializacdo e temperaturas de transporte, armazenamento e comercializacio.

43 COLETA, TRANSPORTE DAS UNIDADES AMOSTRAIS E LOCAL DAS
ANALISES

As coletas foram realizadas em um estabelecimento comercial por dia. Em cada
estabelecimento foram coletadas trés unidades amostrais, cada uma composta por 150 gramas
de queijo de coalho artesanal. As mesmas foram acondicionadas em embalagens individuais,
identificadas e acondicionadas em caixas isotérmicas, contendo sachés de gelo em gel em seu
interior. Todo o material, antes da coleta, foi previamente esterilizado com dlcool a 70%.

As unidades amostrais foram conduzidas até os Laboratérios de Microbiologia de
Alimentos e Bromatologia, do Curso de Bacharelado em Nutri¢do, da Universidade Federal
de Campina Grande, campus Cuité, onde teve inicio a realizacdo das anélises microbioldgicas,
e, posteriormente, as andlises fisico-quimicas.

Foi realizado o controle da temperatura das unidades amostrais, antes e apds o
transporte, a partir de um termdmetro infravermelho com leitura digital imediata (Incoterm®,
Série SCAN TEMP/ ST —400), posicionado a uma distancia de 1 m da superficie do alimento

a fim de evitar riscos de contaminacao.
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4.4 REALIZACAO DAS ANALISES LABORATORIAIS

4.4.1 Analises microbioldgicas

As unidades amostrais coletadas foram submetidas as andlises microbiolégicas para a
contagem de coliformes totais e termotolerantes pela técnica do Nimero Mais Provavel
(NMP), e contagem de Staphylococcus aureus coagulase positiva (UFC/g), através da
contagem direta em placas, com confirmac¢do através do teste da coagulase. Ambas
metodologias sdo da American Public Health Association (APHA), descritas na 4° edi¢ao do
Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods, citadas por Silva et
al. (2010).

Os resultados foram confrontados com a Resolugdo ANVISA, RDC n° 12/2001, que
dispde sobre o Regulamento Técnico sobre Padrdes Microbioldgicos para Alimentos

(BRASIL, 2001b), avaliando quantas amostras apresentavam-se conformes ou nao conformes.

4.4.2 Analises fisico-quimicas

Foram realizadas andlises fisico-quimicas de determina¢do de umidade e gordura, de
acordo com metodologias preconizadas pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2005) e Folch, Less
e Stanley (1957). As andlises foram realizadas em duplicata.

A determinacdo de umidade foi realizada por meio de secagem direta em estufa
estabilizada a uma temperatura de 105 °C, durante 24 horas (métodos IAL, 429 IV). Para
determinagdo de gordura utilizou-se o método de Folch, Less e Stanley (1957).

Os resultados foram confrontados com o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Manteiga da Terra, Queijo de Coalho e Queijo de Manteiga (BRASIL, 2001a),

para confirmacdo de adequagdo segundo esta legislacdo vigente.

4.5 ANALISE ESTATISTICA

A caracterizacdo das amostras foi realizada a partir de uma avaliagdo de frequéncia. J4
os resultados das andlises fisico-quimicas foram submetidos a andlise de varidncia (ANOVA),
realizando-se teste de média de Tukey ao nivel de 5% de significancia (p < 0,05).

Para o cdlculo dos dados, utilizou-se o programa — Sigma Stat 3.1 (SIGMASTAT,
2009).
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4.6 PROCEDIMENTOS ETICOS

Inicialmente, os entrevistados foram orientados sobre os objetivos do estudo e
metodologia de coleta. Aqueles que concordaram em participar do mesmo assinaram o Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido — TCLE (Apéndice B).

O estudo foi submetido a Plataforma Brasil para aprecia¢do e aprovagdo pelo Comité
de Etica e Pesquisa (Anexo A), tendo em vista a aplicacio de questiondrios com dados
particulares. Salienta-se que este procedimento estd baseado na Resolugdao 196/96 (CNS-MS,
1996), que aprova as diretrizes e normas regulamentadoras de pesquisas envolvendo seres
humanos e estabelece que "toda pesquisa envolvendo seres humanos deverd ser submetida a

apreciacdo de um Comité de Etica em Pesquisa".
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 CARACTERIZACAO DAS AMOSTRAS

A partir das informagdes coletadas in loco, com a aplicagdo do questiondrio, foi
realizada a identificacdo e caracterizacdo das amostras, que se encontram descritas na Tabela

2.

Tabela 2 - Caracterizacdo das amostras de queijos de coalho artesanais comercializados no

municipio de Cuité/PB.

o " Temperaturas*
s = 3 £
gz 2 3%
Tlp? d.e S Z % % Z Armazenamento/
comércio £ g 51 2 9 Transporte SR
€ s S o = Comercializacao
3 A A~ 5
= s
Panificadora Al s{garrigz’)ni (115\1 Sim Ambiente 4°C
Frigorifico A2 S{;Eggni Cllg\] Sim Ambiente 5°C
Mercearia A3 DO Sim Ambiente 2°C
Banca em feira A4 Gad_oPBBravo Sim Ambiente Ambiente
Supermercado AS Sl:ff;;u? ?{(I)\I Sim Ambiente 5°C

*Temperatura em que os produtos sdo transportados, armazenados e comercializados. **Afericao realizada pela
pesquisadora através de termometro digital infravermelho.

A partir dos dados obtidos observa-se que 100% das amostras sdo procedentes de
outros municipios, dos quais 60% estdo localizados no estado do Rio Grande do Norte e 40%
em municipios do estado da Paraiba. Em todos os estabelecimentos participantes da pesquisa,
os queijos sdo adquiridos por meio de atravessadores que transportam oOs queijos em
temperatura ambiente. Para 80% desses queijos (adquiridos de quatro estabelecimentos) o
armazenamento € a comercializacao sdo realizados em temperaturas menores ou iguais a 5 °C.

Em estudo realizado por Dantas (2012), de 12 amostras avaliadas, nove (75%) eram

produzidas no estado da Paraiba e apenas duas (16,67%) eram provenientes de estados
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vizinhos. Quanto as condi¢des de comercializacdo, apenas cinco amostras (41,67%) eram
submetidas a temperaturas de refrigeracao.

Possivelmente, a diferenca observada entre os dois estudos quanto a procedéncia dos
queijos, ocorre por fatores como o posicionamento geografico dos mesmos e a cultura local
para producdo de queijos. Como o municipio de Cuité estd localizado em uma faixa de
fronteira entre os estados da Paraiba e do Rio Grande do Norte, além de ndo apresentar
atualmente histérico de producio de queijos, como outrora ja o fez, é esperado um percentual
elevado de produtos oriundos de outros municipios, incluindo dos estados vizinhos.

Um dos maiores indicadores de mdas préticas de fabricacdo e comercializacdo dos
alimentos pereciveis estd relacionado a falta de controle da temperatura de manutencdo do
produto pronto. Por ser um alimento de origem animal, na maioria das vezes produzido a
partir do leite cru e, possivelmente, em condi¢des nao controladas de fabricagdo, pela propria
natureza artesanal do produto, acredita-se que os queijos de coalho, ainda nas unidades fabris,
j& apresentem uma alta carga microbiana. No entanto, devido as inadequadas condi¢des de
transporte, armazenamento e comercializacdo, tal condi¢do se agrava ainda mais, em
decorréncia do bindmio favordvel ao desenvolvimento microbiano “tempo versus
temperatura”, deixando clara a necessidade de controle sobre toda a cadeia produtiva do
alimento. Vale ressaltar que, em ambos os estudos, os municipios sede das pesquisas
apresentam temperaturas ambientais habitualmente elevadas, em decorréncia do seu
posicionamento geografico, fato este que aumenta ainda mais a necessidade de controle da

temperatura.

5.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Os resultados das andlises microbiolégicas para coliformes totais, termotolerantes e
Staphylococcus aureus coagulase positiva, encontram-se, respectivamente, descritos nas
Tabelas 3, 4 e 5 e simultaneamente, as Figuras 3, 4, 5, 6 e 7, que representam os grupos de

analises.
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Tabela 3 — Resultados do teste confirmativo para a contagem de coliformes totais em queijos

de coalho artesanais comercializados no municipio de Cuité/PB.

Amostra N° de tubos positivos nas aliquotas utilizadas Resultado
Indicativa NMP#*/g
(n=3)

Série de trés tubos (tabela NMP-1)

W

A1/Q1 3 3 > 1,1x10

A1/Q3

W

3 3 > 1,1x10

A2/Q1

98]
O8]
98]

> 1,1x10

98]
98]
98]

A2/Q3 > 1,1x10

A3/Q1

O8]
[O8]
98]

> 1,1x10

O8]
[O8]
98]

A3/Q3 > 1,1x10

O8]
[O8]
98]

A4/Q1 > 1,1x10

w
W

A4/Q3 3 > 1,1x10

w
W

AS5/Q1 3 > 1,1x10

w
W

A5/Q3 3
*NMP (Numero Mais Provavel).

> 1,1x10

Figura 3 — Teste confirmativo positivo para coliformes totais, realizado em Caldo Verde

Brilhante Bile 2% (VB).

Fonte: Prépria.
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Tabela 4 — Resultados do teste confirmativo para a contagem de coliformes termotolerantes

em queijos de coalho artesanais comercializados no municipio de Cuité/PB.

Amostra
indicativa
(n=3)

A1/Q1
A1/Q2
A1/Q3

A2/Q1
A2/Q2
A2/Q3

A3/Q1
A3/Q2
A3/Q3

A4/Q1
A4/Q2
A4/Q3

AS5/Q1
AS/Q2
AS5/Q3

N° de tubos positivos nas  Resultado
aliquotas NMP#/g
10~ 10° 10
Série de trés tubos (tabela NMP-1)
Amostra 1
3 1 0 4,3x10°
3 0 0 1,5x10°
3 3 3 > 1,1x10"
Amostra 2
3 3 3 > 1,1x10"
3 3 3 > 1,1x10*
3 3 3 > 1,1x10"
Amostra 3
3 3 3 > 1,1x10*
3 3 2 1,1x10*
3 3 3 > 1,1x10*
Amostra 4
3 3 1 4,6x10°
3 3 3 > 1,1x10"
3 3 3 > 1,1x10*
Amostra 5
3 3 3 > 1,1x10*
3 3 3 > 1,1x10*
3 3 3 > 1,1x10*

Classificacao quanto ao

padrao**
(5x10° NMP/g)

Conforme
Conforme
> limite estabelecido

> limite estabelecido
> limite estabelecido
> limite estabelecido

> limite estabelecido
> limite estabelecido
> limite estabelecido

Conforme
> limite estabelecido
> limite estabelecido

> limite estabelecido
> limite estabelecido
> limite estabelecido

*NMP (Ntimero Mais Provavel). **Resolu¢cdo RDC n°12/2001, Grupo 8.B. queijos - item ¢ (Anexo B).

Figura 4 — Teste confirmativo positivo para coliformes termotolerantes, realizado em Caldo

E. coli (EC).

Fonte: Prépria.
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Tabela 5 — Resultados do teste confirmativo para a contagem de Staphylococcus aureus

coagulase positiva em queijos de coalho artesanais comercializados no municipio de

Cuité/PB.
Amostra N° de colonias nas Teste da coagulase™* Classificacao
Indicativa placas de- ac.01~'d0 com (percentual de Contagem  quanto ao
(n=3) a diluicao colonias UFC#**%[g  padrao****
10°  10° 10" confirmadas) (10° UFC/g)

Amostra 1

A1/Q1 Inc. 196* <20 40% 1,2x10° >LE

A1/Q2 Inc. Inc.  109% 60% 2,8x10° >LE

A1/Q3 Inc. Inc. 96* Nao confirmado - -
Amostra 2

A2/Q1 Inc. Inc. 66* Nao confirmado - -

A2/Q2 Inc. Inc. 76* Nao confirmado - -

A2/Q3 Inc. 220* <20 N3ao confirmado - -
Amostra 3

A3/Q1 Inc. 114* <20 N3ao confirmado - -

A3/Q2 Inc. 137%* <20 Nio confirmado - -

A3/Q3 Inc. 142%* <20 Nio confirmado - -
Amostra 4

A4/Q1 Inc. Inc. Inc.* Nao confirmado - -

A4/Q2 Inc. Inc. 207* Nio confirmado - -

A4/Q3 Inc. Inc. Inc.* 60% NA >LE
Amostra 5

AS/Q1 Inc. Inc. Inc. 100% NA >LE

AS5/Q2 Inc. Inc. Inc. 100% NA >LE

A5/Q3 Inc. Inc. 137 40% 3x10° >LE

*Contagens efetivamente utilizadas para o teste confirmativo da catalase. **Realizado em uma série de cinco
tubos, sendo considerados positivos aqueles com rea¢do de niveis 3 e 4. ***UFC (Unidade Formadora de
Colbdnias). **** Resolugdo RDC n°12/2001, Grupo 8.B. queijos - item c.

Inc. = incontdveis (>200); NA = Nao aplicdvel; LE = Limite estabelecido.

(A)
Figura 5 (A e B) — Colonias tipicas de Staphylococcus aureus coagulase positivo, em placas

(B)

de Agar Baird-Parker (BP) previamente preparadas com emulsio de gema de ovo e solucio

aquosa de telurito de potéssio 1%.

Fonte: Prépria.
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Figura 6 — Colonias tipicas de Staphylococcus aureus coagulase positivo nas dilui¢des
sequenciadas 10’2, 10'3, 107,

Fonte: Propria.

(A) (B)
Figura 7 — Teste coagulase positiva: (A) nivel 3; (B) nivel 4.

Fonte: Prépria.

Embora ndo existam parametros legais quanto aos valores encontrados para coliformes
totais, sua andlise reflete as condi¢des higi€nico-sanitdrias de manipulagdo, processamento e
comercializacdo dos alimentos. Essa contagem é comumente empregada para indicar a
qualidade higi€nico-sanitdria dos alimentos. Mesmo que os patdgenos estejam ausentes e que
ndo tenham ocorrido alteragdes nas condigdes organolépticas do alimento, um nimero
elevado desses micro-organismos indica que o alimento estd imprdprio para o consumo
(FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Os resultados encontrados nesta pesquisa, quanto a presenca de coliformes totais em
queijos de coalho artesanais, revelam valores que variaram entre 1,5x103 e 1,1)(104 NMP/g,

com quase todas as amostras apresentando resultado positivo, perfazendo um total de 97,78%

de positividade quanto as dilui¢cdes inoculadas. Comparando tais resultados com os obtidos
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por Freitas (2011), em queijos de coalho artesanais, observou-se que este dltimo encontrou
resultados inferiores em relacdo aos coliformes totais, com variacdo entre 2,3x10" a 2,4x10°
NMP/g. Feitosa et al. (2003), também relatam positividade para todas as amostras de queijos
de coalho artesanais analisadas quanto a presenga de coliformes totais.

Ainda de acordo com Feitosa et al. (2003) e Alves et al. (2009), a frequente ocorréncia
desses micro-organismos indicadores nas amostras de queijo de coalho, ocorre provavelmente
em decorréncia da ma qualidade da matéria-prima e da dgua utilizada no processamento do
produto. A presenca de coliformes totais nas amostras pode ainda ser um indicativo de ma
higienizagdo durante o processo de obtencdo do leite (MURPHY, 1997 apud FREITAS,
2011).

Quanto aos coliformes termotolerantes, considerados melhores indicadores de
contaminacdo de origem fecal do que os coliformes totais, das 15 unidades amostrais
analisadas apenas trés (20%) encontravam-se dentro dos limites legais pré-estabelecidos, no
entanto, como as mesmas representam duas amostras, pertencendo a dois estabelecimentos
distintos, o resultado final para esta andlise compreende 100% das amostras com valores
acima do permitido pela legislacdo vigente, estando todas improprias para o consumo
humano. Os resultados variaram entre 4,3)(102 e 1,1)(104 NMP/g.

Este grupo de micro-organismos tem sido frequentemente citado em pesquisas
envolvendo queijo de coalho no estado da Paraiba, alcancando valores entre 9,8)(102 e 1,2xl()5
NMP/g (FLORENTINO; MARTINS, 1999).

Benevides et al. (2000) encontraram na cidade de Fortaleza, estado do Ceara, valores
também elevados quanto a presenca de coliformes termotolerantes em queijos de coalho
artesanais. Aproximadamente, 80% das amostras de queijo apresentaram valores acima do
padrao microbiolégico permitido pela legislagdo. Freitas (2011), utilizando como pardmetro
legal a resolucao (RDC n° 12/2001), no entanto, o grupo 8.B, item f, no qual o limite de
deteccdo para coliformes termotolerantes considerado aceitdvel é de até 5x10° NMP/g,
encontrou nas mesorregioes da Paraiba (Agreste, Borborema, Cariri Oriental e Sertdo),
valores para coliformes termotolerantes entre 2,3)(101 e 2,4)(103 NMP/g, onde, de todas as
amostras analisadas de queijo de coalho, apenas duas de um produtor e todas de um outro,
apresentaram contagem acima do padrdo estabelecido.

Ja Alves et al. (2009) verificaram que em torno de 66% das amostras de queijo de
coalho comercializadas informalmente em Sao Luiz, estado do Maranhdo, estavam em

desacordo com os padrdes vigentes para coliformes termotolerantes.
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As contagens elevadas de coliformes termotolerantes no leite € no queijo de coalho
indicam possivel presenca de patégenos, representando risco a saide do consumidor
(FREITAS, 2011).

De acordo com Silva (2010), as principais aplicagdes quanto ao uso dos coliformes
como micro-organismos indicadores, estdo ligadas a falhas no processamento ou
contaminacdo pds-processo em alimentos pasteurizados, uma vez que sao facilmente
destruidos pelo calor, ndo devendo sobreviver ao tratamento térmico bem realizado.

A presencga de coliformes totais e termotolerantes em queijos de coalho, com valores
superiores ao definido pela legislacdo nacional, € atribuida por Santana et al. (2008) as mads
condicdes de higiene no processo de producdo. De fato, ndo hd dividas de que a presenca em
grandes propor¢des desses micro-organismos em queijos produzidos a partir do leite cru,
possivelmente ocorre devido as mas praticas higi€nico-sanitdrias, tanto durante o
processamento quanto durante quaisquer outras etapas da cadeia produtiva, até chegar a mesa
do consumidor final. No entanto, esperava-se que nas amostras de queijos de coalho,
produzidos a partir do leite pasteurizado, tais micro-organismos ndo fossem encontrados
acima dos valores preconizados pela legislacdo. Contudo, no estudo realizado por Ramos et
al. (2010), nao houve diferenca nos resultados das andlises microbioldgicas para coliformes
totais, termotolerantes e S. aureus coagulase positiva, mesmo sendo uma das amostras
processada a partir de leite pasteurizado. Tal fato € um forte indicador de que as falhas no
processamento vao além da condi¢@o de uso e qualidade da matéria-prima, ocorrendo também
em diversas outras etapas do fluxograma de producio.

Quanto as contagens de S. aureus coagulase positiva, das 15 unidades amostrais
analisadas, seis apresentaram resultados positivos, o que corresponde a 40% do total. Dos
cinco estabelecimentos envolvidos no estudo, embora todos apresentassem contagens
elevadas do referido micro-organismo, apenas trés (60%) confirmaram a presenca do
patogeno, a partir do teste da coagulase em niveis 3 e 4. Dessa maneira, 60% dos
estabelecimentos avaliados oferecem produtos com risco de transmissdo de doencas, uma vez
que se trata de um micro-organismo patogénico produtor de toxina.

Em um estudo realizado por Sousa et al. (2014), com queijos de coalho produzidos de
forma artesanal e industrial, comercializados no Nordeste do Brasil, todos os estados
apresentaram contaminacdo elevada para S. aureus coagulase positiva em suas amostras.
Além disso, do total de amostras analisadas, 95,19% estavam acima do padrdo permitido pela

legislacdo sanitdria vigente.
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Em outro estudo, realizado por Freitas, Travassos e Maciel (2013), a contagem de S.
aureus coagulase positiva nas amostras de queijos de coalho artesanais de trés produtores,
variou de 4,0x10” a 1,2x10° UFC/g, tendo somente uma amostra de um produtor, atendido ao
padrdo da legislacao.

Indmeros outros estudos tém classificado o queijo de coalho, principalmente o
artesanal, como impréprio para consumo humano devido ao elevado nivel de contaminacio
por bactérias patogénicas (BORGES et al., 2003; FEITOSA et al., 2003; BRUNO et al.,
2005). A literatura faz referéncia a vérios relatos de surtos e casos esporadicos de doencas
transmitidas por alimentos, as DTA’s, atribuindo-os ao consumo de queijos contaminados por
S. aureus coagulase positiva, tornando este micro-organismo um dos mais importantes a
serem estudados para este tipo de alimento.

A incidéncia de Staphylococcus coagulase positiva, principalmente S. aureus em
queijos de coalho, ¢ alta e tem sido relatada em diversos estudos. Dentre estes, um realizado
no estado do Ceard, que avaliou 43 amostras de queijo de coalho, produzidos em 11
municipios pertencentes a cinco microrregides produtoras de leite, verificou que 91% das
amostras estavam contaminadas por S. aureus coagulase positiva em niveis superiores aos
aceitdveis pela legislacio (BORGES et al., 2003 apud BORGES et al., 2008; FEITOSA et al.,
2003; LIMA, 2005). Na maioria desses estudos, os queijos sdo classificados como impréprios
para o consumo humano.

Feitosa et al. (2003) observaram que 72,7% das amostras de queijo de coalho
artesanais produzido em diferentes microrregides do Rio Grande do Norte apresentavam
contagens de S. aureus coagulase positiva também em niveis elevados para os padrdes
vigentes estabelecidos.

As principais vias de contaminag@o dos queijos podem ser: o leite e demais produtos
utilizados como matéria-prima, o processamento, a manipulacdo e o ambiente nos quais os
mesmos estdo inseridos. Todavia outro agravante € a forma de armazenamento durante a
comercializacdo, principalmente dos queijos de coalho que sdo expostos a temperaturas
inadequadas, permanecendo por um longo periodo de tempo em temperatura ambiente

(SOUSA et al., 2014).

5.3 ANALISES FISICO-QUIMICAS

Na Tabela 6 sdo apresentados os resultados das analises fisico-quimicas para umidade

e gordura de queijos de coalho artesanais analisados nesse estudo.
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Tabela 6 — Valores médios das andlises fisico-quimicas do queijo de coalho artesanais

comercializados no municipio de Cuité/PB.

Variaveis Amostras

Al A2 A3 Ad A5
Umidade 44,82°° 121 43.84°+0,13 43,00°+1,37 44,68°+0,42 48,05 +0,15

Gordura  16,90°+0,05 17,00°%0,19 18,11°+0,12 22,42° 40,20 15,79 40,29

Meédias seguidas de letras diferentes na mesma linha, diferem significativamente entre si, pelo teste Tukey, com
nivel de 5% de significancia.

Segundo a Instrucio Normativa do MAPA, n° 30, de 26 de junho de 2001, em seu

anexo II, item 2.2:

Classificagdo: O queijo de coalho é um queijo de média a alta umidade, de massa semi-
cozida ou cozida e apresentando um teor de gordura nos sélidos totais varidvel entre 35,0%
e 60,0% (BRASIL, 2001a, p. 1).

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos
constante da Portaria n° 146 de 07 de marco de 1996 - MAPA (Anexo I), os queijos com teor
de umidade entre 36,0 e 45,9% sdo considerados queijos de média umidade, ja os que
apresentam teores entre 46,0 e 54,9% sao considerados queijos de alta umidade (BRASIL,
1996). Diante do exposto, pode-se observar que as amostras Al, A2, A3, e A4, podem ser
caracterizadas como queijos de média umidade, com valores variando entre 43,0 a 44,82%, e
a amostra AS, pode ser caracterizado como um queijo de alta umidade, por apresentar como
resultado um percentual de 48,05%. Logo, todas as amostras encontram-se dentro do padrao
estabelecido pela legislacdo vigente para este parametro fisico-quimico (BRASIL, 2001a).

Este resultado corrobora com os obtidos por Ramos et al. (2010), que ao analisar
amostras de queijos de coalho artesanais, encontraram valores de teor de umidade variando
entre 45,50 e 51,50%, também caracterizando as amostras como queijos de média a alta
umidade.

Todavia, os valores de umidade encontrados no presente trabalho diferiram dos
resultados obtidos Sousa et al. (2014), que ao analisar queijos de coalho artesanais e
industriais, em relagdo ao teor de umidade, encontrou uma variagdo entre 15,0 e 29,38% para
os produtos de fabricacdo artesanal, e entre 14,38 e 24,08% para os produtos industrializados,
submetidos a inspecdo. Dessa maneira, as amostras foram caracterizadas como queijos de

baixa umidade, de acordo com a legislagcdo, por apresentarem teores menores 35,9%, estando,
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portando. fora dos padrdes estabelecidos pela legislacdo para esse tipo de queijo (BRASIL,
1996).

A umidade interfere na atividade de dgua (Aa) e nas acdes metabdlicas de micro-
organismos ao longo da maturacdo, comprometendo caracteristicas como o pH, a textura, o
sabor e 0 aroma. Além disso, a variacdo no teor de umidade estd correlacionada ao tempo de
conservacgdo do queijo (FREITAS FILHO et al., 2009; OLIVEIRA, 1981 apud SOUSA et al.,
2014).

Para Nassu et al. (2001), a diferenca no teor de umidade deve-se a variagdes na
matéria prima utilizada e ao processamento do queijo, onde o manuseio da coalhada afeta sua
habilidade de reter gordura e umidade, o que influencia na composicdo centesimal, além do
tempo de prensagem, os quais, segundo os autores supracitados, diferem muito entre os
produtores e podem influenciar o teor de umidade do queijo.

Segundo a legislacdo em vigor, em relacdo ao teor de gordura, os queijos podem ser
classificados como: queijos desnatados, quando apresentam percentual de gordura menor que
10,0%; magros, entre 10,0 e 24,9%; semigordos, entre 25,0 e 44,9%; gordos, entre 45,0 e
59,9%; e o extra gordo ou duplo creme, quando apresentam, no minimo, 60% de gordura
(BRASIL, 1996).

Os valores de gordura das amostras de queijo de coalho artesanal encontrados nesse
estudo variaram entre 15,79 e 22,42%, sendo dessa forma todas as amostras caracterizadas
como queijos magros, estando portando, fora do padrdo estabelecido pela legislacdo vigente
para o referido produto, que estabelece que o queijo de coalho deve apresentar teor de gordura
entre 35,0 e 60,0% (BRASIL, 2001a). Os resultados obtidos foram préximos aos encontrados
no estudo realizado por Freitas, Travassos e Maciel (2013), nos quais amostras de queijos de
coalho artesanais apresentaram teor de gordura entre 19,04 e 25,38%.

Os resultados diferiram em relagdo aos estudos de Ramos et al. (2010), em que foram
encontrados valores entre 36,59 e 48,16%, sendo dessa forma caracterizado como queijos
semigordos a gordos, segundo a legislacdo vigente, estando dentro dos padrdes estabelecidos
(BRASIL, 2001a).

Essa diferenca entre as caracteristicas fisico-quimicas de queijos de coalho é um
indicativo das diferentes formas de processamento desse produto e do tipo de matéria prima
utilizada (NASSU et al., 2006 apud FREITAS; TRAVASSOS; MACIEL, 2013).

Para Martins (2006), se faz necessdria uma padroniza¢do no processo de fabricagdo
dos queijos artesanais, além de um controle adequado nas condi¢Oes de armazenamento,

como forma de se atingir os padrdes de identidade e qualidade deste produto.
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6 CONCLUSAO

De acordo com a legislacdo sanitdria em vigor, RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001,
que dispde o Regulamento Técnico sobre os Padrdes Microbiolégicos para Alimentos, em
seus anexos I e II, todas as amostras de queijos de coalho artesanais analisadas, apresentaram
condi¢cdes sanitdrias insatisfatérias para o consumo humano. Isso se deu pela presenca, de
micro-organismos indicadores de contaminacdo de origem fecal (coliformes totais e
termotolerantes), e pela presenca do patégeno Staphylococcus aureus coagulase positiva, nas
amostras analisadas, estando, de acordo com a legislacdo vigente, fora do padrao estabelecido.

Em relacdo as andlises fisico-quimicas, de acordo o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Manteiga da Terra, Queijo de Coalho e Queijo de Manteiga
constante na Instrucdo Normativa n° 30 de 26 de junho de 2001 — MAPA, as amostras
analisadas estdao dentro do padrdo estabelecido pela legislacdo vigente, em relacdo ao teor de
umidade. Com relacdo ao teor de gordura, considerando valores referentes ao mesmo
regulamento, todas as amostras estdo fora do padrao estabelecido pela legislacdo vigente.

Em virtude do grande consumo de queijos de coalho, ndo apenas no municipio do
Cuité, mas em todas as demais regides nas quais seu consumo € um hébito cultural, em
virtude também da importancia socioecondmica que essa variedade de queijo apresenta na
regido nordeste, e de sua relevancia nutricional para esta populacdo, € de extrema importancia
que seja realizado com maior rigor a fiscalizacdo por parte da VISA nos estabelecimentos
produtores e comercializadores de queijo de coalho, bem como um maior controle dos
processos produtivos e de comercializacdo dos mesmos, de forma que as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) e as Boas Praticas de Higiene (BPH) sejam de fato compreendidas e
respeitadas por todos os atores envolvidos na cadeia produtiva do queijo de coalho.

Por fim, vale salientar a importancia da padronizacdo das etapas de processamento dos
queijos de coalho artesanais, como forma de diminuir os riscos de contaminacdo
microbiologica e de adequacdo aos parametros legais estabelecidos, incluindo as
determinagdes de gordura e umidade, permitindo desta maneira, a comercializacdo de

produtos com elevado padrao de qualidade e identidade definida.
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APENDICE A — Questiondrio de pesquisa.

)

UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
CENTRO DE EDUCACAO E SAUDE
UNIDADE ACADEMICA DE SAUDE

CURSO DE BACHARELADO EM NUTRICAO

Questionario de pesquisa intitulado:"‘AVALIA(;AO DA QUALIDADE
MICROBIOLOGICA E FISICO-QUIMICA DOS QUELJOS DE COALHO
COMERCIALIZADOS NO MUNICIPIO DE CUITE-PB”

PESQUISADORA: Kivia Angélica Dantas de Medeiros

Amostra:

Tipo de Estabelecimento:

Quanto as condi¢coes de compra e transporte do produto:

1. Procedéncia (cidade):

2. O vendedor € o préprio produtor:

Sim () Nao ( )

3. Caso a resposta seja NAO, o produto é comprado direto dos produtores ou passa por
atravessadores?
Comprado do produtor ( ) Comprado de atravessadores ()

4. Quanto ao tipo de transporte da mercadoria, ocorre:
Carro aberto () Carro fechado ( )
Refrigerado ( ) N3o refrigerado ( )

Quanto as condicoes de armazenamento:
5. O produto € armazenado sob refrigeracao?
Sim () Néo ()
Quanto a exposicao a venda:
6. O produto fica exposto a venda sob refrigeracio?

Sim () Nao ( )
T°:
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APENDICE B — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

Prezado(a) Senhor(a),

A aluna do Curso de Bacharelado em Nutricdo da Universidade Federal de Campina
Grande — UFCG, campus Cuité-PB, Kivia Angélica Dantas de Medeiros e professora Msc.
Carolina de Miranda Gondim desta mesma instituicdo, estdo realizando uma pesquisa sobre a
venda de queijo de coalho comercializados no municipio de Cuité-PB, com o intuito de
avaliar a qualidade microbioldgica e fisico-quimica do referido produto.

Para tanto, V. Sa. precisard apenas responder um questiondrio, onde constam 6 (seis)
perguntas referentes a procedéncia, compra, transporte, armazenamento e venda do queijo de
coalho, bem como, permitir que seja fotografado o local de venda do referido produto.
Informamos que essa pesquisa nao oferece riscos, previsiveis, para sua saude.

Solicitamos a sua colaboracdo, como também sua autorizacdo para apresentar oOs
resultados deste estudo em eventos da drea de saide publica, em revista cientifica, bem como
a exposicao das imagens (fotos). Por ocasido da publicacdo, seu nome serd mantido em sigilo.

Esclarecemos que sua participagao no estudo é voluntéria e, portanto, o(a) senhor(a)
ndo é obrigado(a) a fornecer as informagdes e/ou colaborar com as atividades solicitadas pelas
pesquisadoras. Caso decida ndo participar do estudo, ou resolver a qualquer momento desistir
do mesmo, nao sofrera nenhum dano.

As pesquisadoras estardo a sua disposicao para qualquer esclarecimento que considere
necessario em qualquer etapa da pesquisa.

Diante do exposto, declaro que fui devidamente esclarecido(a) e dou o meu
consentimento para participar da pesquisa e para publicacdo dos resultados. Estou ciente que

receberei uma copia desse documento.

Assinatura do Participante da pesquisa

Contato com a Pesquisadora responsavel:
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Caso necessite de maiores informacdes sobre o presente estudo, por favor ligar para a
Pesquisadora Professora Msc. Carolina de Miranda Gondin.
Endereco e contato das pesquisadoras: Universidade Federal de Campina Grande, campus
Cuité-PB, Centro de Educacdo e Saide, Unidade Académica de Satide, Curso de Bacharelado

em Nutricdo. Sitio Olho D’agua da Bica, S/N, Cuité-PB. Telefone: (83) 3372-1900.

Atenciosamente,

Professora Msc. Carolina de Miranda Gondin (Pesquisadora responsédvel)

Kivia Angélica Dantas de Medeiros (Pesquisadora participante)
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ANEXO A — Submissdo do Projeto a Plataforma Brasil.
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Tituk s Pecquisa: Numsro CALE:
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Selecione -
Paiavia-chave:
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ANEXO B — Resolucao RDC n°12/2001, Grupo 8.B. queijos - item c.

Tolerantia Tolerancia para
8.B. QUEIJOS Microrganismo p/ amostra Amostra
indicativa Representativa
nie m M
) de baixa umidade: <36% (parmesio, reggianto, sbrinz e similares, | Colifornies a 45°C/g 5x10° 52| 10° | 5x10%
excecio dos queijos ralados e em pé) Estaf.coag.positiva./g 10% 52| 107 10°
Salmonella sp/26g A 510 | Aus =
b) de média umidade: 36% < umidade < 46% (danbo, pategras Coliformes a 45°C/g 1 5 |2 |b5x10*] 10°
sandwich, prato, tandil, tilsit, tybo, mussarela (mozzarella, muzzarella)| Estaf. coag.positiva./g 107 5|2 10° 10°
curado e similares) e de queijo ralado e em po Salmonella sp/25g Agis 2| 0| Aus N
e ] _gnocitgoenes /250 A 5 | 0| Aus
¢) quartirolo, cremoso, criollo, mussarela (mozzarella, muzzarella) e | Coliformes a 15°C/g 5x10° 5 ‘_?) 10° 5xL(Jf‘
similares; 46% < umidade < 55% excecio de minas frescal e incluido Estaf.coag.positiva/g 10% 5| 102 10°
o queijo de coalho com umidade correspondente Salmonella sp/ 95¢ Aus 5[0 Aus .
— L.monocytogenes/25¢ Aus 510 Aus =
d) de alta umidade: 46% < umidade < 55%, excecao dos queijos Coliformes a 45°C/g 5x10° 5|2 10 5x10
quartirolo, cremoso. criollo ¢ de coalho; Estaf.coag.positiva/g 10° 5|2 107 107
de muito alta umidade: umid 35%. com bactérias lacticas abundantes | Salmonella sp/25g Auts 50| Aus 2
e viaveis, incluido o Minas frescal correspondente L.monocytogenes/ Aus 510 Aus _
f) de muito alta umidade: umid 55%, incluindo os queijos de coalho | Coliformes a 45°C 5x10% 5 2 | ax10 | 5x10?
com umidade correspondente, minas frescal, mussarela (mozzarella, | Estaf.coag.positiva/g 5x10* 501 102 | 5x10?
mlﬁzmrcl[‘a) e oun‘ns:.elaborados por coagulacao enzimdtica, sem a Salmonella sp/25g Atrs 5 0] Aus B
acao de bactérias ldcticas - £
L.monocytogenes Aus 50| Aus -
h) ralado Coliformes a 45°C/g 10¢ 52| 10° 10°
Estaf.coag.positiva/g 10° 52| 10% 10°
Salmonella sp/25 Aus 50| Aus -
i) em po Coliformes a 45°C/g 10 5,2 10
Estaf.coag.positiva/g 107 )l 10 10®
Salmonella sp/25g Aus 5| 0] Aus -
j) processado fundido, pasteurizado ou submetido a processo UHT Coliformes a 45°° ¢ 10 Bl 2 10
(UAT), incluindo requeijao, aromatizado ou nao, condimentados ou | Estaf.coag.positiva/g 107 5|2 107 107
nio, adicionados de ervas ou outros ingredientes ou ndo;
pmccssado fundido, ralado, fatiado, em rodelas, em fatias, para untar,
aromatizado ou nio, candimentado ou nio, adicionado de ervas ou
outros ingredientes ou nao
m) queijos de baixa ou média umidade, temperados, condimentados | Coliformes a 45°C/g 5x10¢ 5| 2 107 | 5x107
ou adicionado de ervas ou outros ingredientes Estal.coag.positiva/g 107 51 2 |5x10*| 10°
Salmonella sp/2: Aus 51 0| Aus -
n) queijos de muito alta umidade, temperados, condimentados ou Coliformes a 45°C/g 10° 512 | 5x10 107
adicionado de ervas ou outros ingredientes Estaf.coag positiva/g 10° 519 |5x102| 10°
Salmonella sp/25g Aus 510 | Aus =
Tolerancia Tolerdncia para
8.C. MANTEIGA, CREME DE LEITE E SIMILARES Microrganismo p/ amosira Amostra :
indicativa Representativa
n|c m M
a) Manteiga; Gordura lictea (gordura anidra de leite ou butteroil}; Coliformes a 45°“/# 10 5| 2 @8 10
creme de leite pasteurizado Estaf.coag.positva/g 102 5] 1 10 10°
Salmonella sp /25g Aus 5] 0] Aus }
= Tolerancia Tolerancia para
8.D. LEITE EM PO Microrganismo p/ amostra ATTOBLER
indicativa Representativa
: n|c m M
a) leite em pé, instantineo e ndo, excecao dos destinados a Bacillus cereus/g 5x10° 5| 2] bx10°| 5x10°7
alimentacdo infantil e formulac¢oes farmacéuticas Coliformes a 45°C/g 10 9 <3 10
Estaf.coag.positiva/g 10° 51 1 10 10°
| Salmonella sp/25g Aus 10| 0| Aus -
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