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Introducéo

O queijo de coalho faz parte da cultura da populacdo do Nordeste brasileiro, onde é
saboreado de varias maneiras, seja na forma natural ou em preparacfes culinérias regionais
(NASSU; MACEDO, 2006). Entende-se por queijo de coalho, aquele elaborado por meio da
coagulacdo do leite com adicdo do coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas (BRASIL,
2001).

Na fabricacdo do queijo coalho, 0 manejo com material adequado, a higiene e a sanidade,
muitas das vezes ndo sdo levados em consideracdo pelos pequenos produtores uma vez que, na
maioria dos casos, eles ndo possuem uma base tedrica para cumprirem as normas. Dessa forma, o
leite ainda é adquirido sob condicOes insatisfatorias de higiene, apresentando altas quantidades de
microrganismos patogénicos, o que representa grande risco a satde de quem o consome in natura ou
por meio de seus derivados (SANTANA et al., 2008).

De acordo com o trabalho de Feitosa et al. (2003), o queijo do tipo coalho produzido em
pequenas propriedades rurais é elaborado com leite cru, ou seja, sem nenhum uso de tratamento
térmico. Esse fato atrelado a auséncia dos devidos cuidados de higiene e das boas préaticas de
fabricacdo (BPF) confere risco microbiologico ao alimento e a saude.

Freitas (2011) salienta que a qualidade do queijo é afetada quando a matéria-prima €
produzida em condi¢Oes inadequadas de higiene, pois o leite possui grande carga bacteriana, e se
manuseado de forma incorreta compromete a producdo e a seguranga alimentar. Muitas dessas
contaminagdes sao provenientes do mal uso das BPF ou no caso das producfes artesanais o0 ndo uso,
decorrentes dos manipuladores, dos utensilios, da matéria-prima, do local de processamento, do
modo como € armazenado, dentre outros fatores (CARVALHO,2007; SANTANA et al.,2008;
APOLINARIO; SANTOS; LAVORATO,2008).
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A resolugdo RDC N° 216 de 2004 define boas préticas de fabricacdo (BPF) como sendo
alguns procedimentos que precisam ser adotados com finalidade de garantir uma maior qualidade
higiénico-sanitario do produto final (BRASIL, 2004). As boas praticas sdo estratégias e métodos
descritos para todas as etapas da elaboracdo, com o fim de reduzir os ricos de contagio por meio dos
microrganismos durante todo o processamento (BEZERRA, 2008).

Segundo Senger e Bizani (2011), quando a producdo do queijo ocorre artesanalmente as
BPF ndo sdo cumpridas, comprometendo o controle sanitario, ocasionando alteracGes indesejaveis,
e oferecendo risco de transmissao de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA).

Santana et al. (2008) e Oliveira et al. (2013), relatam em seus estudos que 0s principais
indicadores de contaminacgéo e de qualidade do queijo s&o os coliformes totais e os termotolerantes,
onde essa contaminacdo pode ocorrer pelo uso de matéria-prima nao segura, por utensilios nao
higienizados corretamente, pelo modo de processamento, armazenamento, e comercializacdo
incorreta.

Portanto, o objetivo desse trabalho foi avaliar as condi¢fes higiénicas sanitarias dos queijos

de coalho comercializados na cidade de Luis Gomes, Rio Grande do Norte.

Metodologia

As amostras foram coletadas em quatro estabelecimentos escolhidos aleatoriamente na
cidade de Luis Gomes/RN. De cada uma das amostras, foram obtidas aproximadamente 100g e
acondicionadas em embalagens de polietileno para serem transportadas em caixa de isopor até o
laboratdrio de Microbiologia do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande
Do Norte- Campus Pau dos Ferros.

As amostras de queijo foram submetidas a analises microbiol6gicas de coliformes totais e
termotolerantes pelo método do numero mais provavel (NMP). Para tanto, a preparacdo das
amostras para as dilui¢fes se deu a partir do corte de cada amostra com faca estéril e maceragdo em
almofariz, logo apds foi feito a pesagem de 25g de cada amostra a ser analisada. Feito a pesagem, as
amostras foram colocadas em Erlenmeyer contendo 250 ml de solugédo salina a 0,85% e
homogeneizado, sendo essa a primeira diluicdo, a 10,

Com a homogeneizagdo concluida foram realizadas as diluicdes de 102 a 10™. Utilizando
pipetas automaticas e ponteiras plasticas esterilizadas, foi transferida do Erlenmeyer contendo a
diluicdo 10, 1 ml da amostra para um tubo de ensaio contendo 9 ml de solucéo salina 0,85% que
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corresponde a diluicdo 1072 e feita sua homogeneizagdo, o que ocorreu 0 mesmo procedimento para
as diluices 10°3e 10,

Apds realizar os processos de diluicdes foi feita a inoculacdo em triplicatas de tubos
contendo 9 ml do Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) com tubos Durhan invertidos,
correspondentes para cada diluicdo. Foram transferidos 1 ml de cada uma das dilui¢fes para as
triplicatas contendo o caldo LST. Depois de feita a inoculacéo, os tubos foram levados para a estufa
bacterioldgica por 48h+2h a uma temperatura de 35°C.

Passado o tempo de incubacgdo, os tubos que obtiveram resultado positivo, ou seja, com
turvacdo do meio e formacdo de gés, foram inoculados e novas triplicatas contendo os caldos
Escherichia Coli (EC) e Bile Verde Brilhante (BVB). A inoculacdo foi realizada com a
transferéncia de alcadas bem carregas dos tubos de caldo LST positivos para os tubos contendo o
caldo EC e o caldo BVB, para detec¢édo de coliformes totais e Termotolerantes. Os tubos contendo o
caldo Bile Verde Brilhante foram incubados na estufa bacterioldgica a 35°C por 48h+2h, ja os tubos
com o caldo E. Coli foram incubados em banho maria a uma temperatura de 45° por 48+2h.

Para realizacdo do calculo NMP/g de coliformes totais e termotolerantes foram escolhidas as

séries dos tubos positivos na prova de determinacdo e analisada com base na tabela de Hoskins.

Resultados e Discursoes

Na tabela 1 podemos visualizar os resultados provenientes das analises microbiol6gicas das

amostras dos queijos de coalho avaliados.

Tabela 1: Determinacdo do Numero Mais Provavel por grama (NMP/g) para coliformes totais e

termotolerantes em amostras de queijo coalho

) ) Coliformes
Coliformes totais
Amostra termotolerantes
(NMP/qg)

(NMP/qg)

A >1,1x103 >1,1x103

B 2,4x102 2,4x102

C 4,6x102 4,6x102

D >1,1x103 >1,1x103
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Com base nos dados obtidos, detectou-se que a presenca de coliformes totais e
termotolerantes em duas das quatro amostras ficou acima de >1,1 x 10® NMP/g. Dessa forma,
infere-se que 50% das amostras apresenta valores de coliformes superiores a 1.100 NMP/g.

A legislacéo brasileira vigente apresenta como limite maximo de tolerancia para o queijo de
coalho um total de 5 x 102 NMP/g coliformes termotolerantes. Fato que, de acordo com as normas
regulamentares (RDC N.°12), nos leva a inferir que as amostras analisadas no presente trabalho
estdo improéprias para a comercializagdo e consequentemente para 0 consumo humano.

Segundo Brant et al. (2007), mesmo a contagem de Coliformes Totais a 35 °C ndo sendo
exigida pela legislacdo vigente para produtos coletados no comércio, esses micro-organismos
geralmente sdo contaminantes ambientais, e a sua contagem elevada indica deficiéncia na qualidade
higiénico-sanitaria do produto.

As amostras A e D (50%) apresentaram valores altos de contaminacdo por coliformes totais
e termotolerantes. 1sso ocorreu possivelmente devido a falta de orientacdes técnicas sobre higiene e
sobre as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF). A contaminagdo pode ter ocorrido durante a elaboragéo
ou mesmo no momento da comercializacdo, uma vez que 0s queijos coletados estavam sendo
comercializados sem refrigeracdo e expostos em ambientes que ndo estdo de acordo com as normas
da vigilancia sanitaria.

Estudos realizados por Santana et al (2008) em Aracaju—SE e por Alves et al (2009) em S&o
Luiz -MA encontraram resultados semelhantes, onde apontaram contaminacdo do queijo de coalho
por coliformes totais e termotolerantes superiores ao definido pela legislacdo nacional. Os autores

também atribuiram este fato as mas condicdes de higiene nos processos de producao.

Consideracoes Finais

Conclui-se com as anélises realizadas de coliformes a 35° e 45° C que 100% das amostras
analisadas indicaram contaminacdo, mas 50% das amostras apresentam valores elevados na
contagem de microrganismos indicadores, sendo impréprios para consumo. Diante dos resultados
obtidos nesse estudo e considerando que o queijo coalho é produzido artesanalmente, verifica-se
que seu consumo constitui motivo de preocupacdo para as autoridades sanitarias regionais por
representar um risco a saude dos consumidores devido a presenca de coliformes totais e
termotolerantes nas amostras analisadas, podendo ser indicativos da baixa qualidade higiénica do

produto, devido procedimentos higiénicos inadequados durante a fabricacdo. Assim, se constata que
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0s queijos analisados ndo obedecem a legislacdo vigente, indicando auséncia de praticas de higiene

adequadas, gerando risco a satde publica.
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