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Qualidade microbiolégica do queijo de
coalho comercializado no municipio
de Patos, Estado da Paraiba

RESUMO

O queijo de coalho é um produto amplamente
comercializado na regido Nordeste, produzido na maioria
das vezes, com leite cru, normalmente obtidos sem
atender as normas higiénicas sanitarias, chegando a mesa
do consumidor sem a devida qualidade. E necesséria a
avaliacdo microbiologica do produto, na qual sdo
pesquisados microrganismos indicadores de higiene como
coliformes fecais, termotolerantes e Echerichia coli. Por
meio da analise microbioldgica (normativa n® 62/2003)
foram investigadas 12 amostras de queijo de coalho
provenientes do comércio do municipio de Patos-PB. Os
resultados apontaram 100% de contaminagdo das amostras
analisadas, com registro dos NMP/g de coliformes acima
de 1100, demonstrando condi¢des impréprias para o
consumo humano (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria - RDC 12/2001). Destaca-se a presenga de E.
coli em todas as amostras e de Salmonella sp. em uma
Unica amostra (8,33%), este Ultimo dado ndo é indicador
da auséncia de contaminagdo, mas pode implicar em
competi¢do bioldgica. A forma de exposi¢do do produto
para comercializacdo mostrou-se inadequada. Esta
condicdo é resultante da caréncia das boas préaticas de
manipulacdo ao longo da cadeia produtiva, e para
minimizar este problema se faz necessério a capacitacao
continua dos produtores por meio da parceria intersetorial,
e a implantacdo de protocolo para obtencdo de queijo com
qualidade microbiolégica, que possa oferecer seguranga
alimentar aos consumidores.
Palavras-chave: Queijo de coalho.
Salmonella sp. Echerichia coli.

Contaminacéo.

Microbiological quality of curd cheese sold in the city of
Patos, Paraiba State

ABSTRACT

The curdled cheese is a widely commercialized product in
the Northeast. It is produced mostly with raw milk, is
usually obtained without meeting the hygienic sanitary
standards, reaching the consumer's table without proper
quality. Is necessary the microbiological evaluation of the
product, in which hygiene indicators such as fecal
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coliform, coliform and the Echerichia coli are tested. By
means of microbiological analysis (normative No.
62/2003), 12 samples of curdled cheese commercialized in
the municipality of Patos - PB. The results showed 100%
contamination of the samples, which registered the
MPN/g of coliforms above 1100, showing inappropriate
conditions for human consumption (National Agency of
Sanitary Surveillance - RDC 12/2001). Confirmation of
the presence of E. coli in all samples and Salmonella sp. in
a single sample (8.33%), since the latter does not indicate
the absence of contamination, but it can be a result of
biological competition. The product is displayed for
commercializing showed that it is inadequate. This
condition is the result of a lack of adequate handling
practices along the productive chain, and in order to
minimize this problem it is necessary the continuous
training of farmers through intersectoral partnerships, and
implementation of protocol to obtain microbiological
quality of cheese, which can provide food security to
consumers.

Keywords: Curdled cheese. Contamination. Salmonella
sp. Echerichia coli.

INTRODUCAO

O queijo de coalho é um dos mais tradicionais
queijos produzidos e consumidos no Nordeste brasileiro,
principalmente nos Estados do Ceara, Pernambuco, Rio
Grande do Norte e Paraiba, e devido a simplicidade de sua
tecnologia, ¢ amplamente fabricado nesta regido, e por
suas caracteristicas organolepticas peculiares, tem se
expandido comercialmente sendo encontrado praticamente
em todos os Estados da Federacao.

E bastante consumido na regido e faz parte das
refeicBes diarias, seja como complemento alimentar ou
como iguaria, apresentando um relevante valor
socioeconbémico e cultural, cujas bases encontram-se
enraizadas na histéria do pecuarista do semiarido
transmitida de pais para filhos, e este Gltimo mantendo a
tradicdo, faz sua producédo de forma artesanal, tendo como
base os conhecimentos praticos construidos através de
geracoes.

A arte de transformar o leite em queijo é uma
pratica muito antiga e se constitui basicamente em um
processo de concentracdo do leite no qual parte dos
componentes sélidos, principalmente proteina e gordura,
sdo agregados na forma de coalhada, enquanto outros
constituintes sdo removidos no soro.

Por se tratar de um produto artesanal, o queijo de
coalho possui certo padrdo de fabricagdo, entretanto cada
produtor, de acordo com suas habilidades, estrutura fisica
e econbmica, faz uma adaptacdo do processo, adotando
pequenas alteragdes na forma de elaboracdo do seu
produto, resultando em um queijo com caracteristicas
organolépticas peculiares.

As caracteristicas da matéria prima utilizada para
a producdo do queijo de coalho, associadas ao método de

producéo, na maioria das vezes sem levar em conta as
boas praticas de fabricagdo (BPF), o tornam um alimento
favoravel ao crescimento de  microorganismos
patogénicos, e por isso quando consumidos expfe o
individuo as doengas transmitidas por alimentos (DTAS),
constituidas como sério problema de salde publica, cuja
realidade pode ser transformada se o conhecimento
tecnoldgico for disseminado entre os produtores.

A exemplo deste risco, dos 42 casos de surtos
alimentares registrados pela Vigilancia Epidemioldgica da
Paraiba entre o0 ano de 2004 e o primeiro semestre de
2008, 23,8% estavam relacionados a queijos, envolvendo
59 pessoas, onde 10% ocorreram na Capital Jodo Pessoa e
90% no interior do Estado, onde o consumo deste queijo é
maior (OPAS, 2009).

Sua  comercializagio é  efetuada em
Supermercados e feiras livres, normalmente chegando aos
pontos de vendas por produtores ou atravessadores sem
uma inspecdo e controle de qualidade prévia, decorrente
da auséncia das acbes dos Orgdos regulamentadores,
Secretarias de Agricultura e Ministério da Agricultura,
fazendo com que os consumidores acabem acessando um
alimento de baixa qualidade higiénico-sanitaria. Dai a
necessidade da atuacéo da Vigilancia Sanitaria (VISA).

A magnitude dessa situacdo requer a intervencao
direta de profissionais, tanto do setor produtivo como da
salde, que através das suas intervencdes podem minimizar
0 impacto negativo deste agravo nas areas da salde
publica e econémica, € como na regido do semiarido
Nordestino ainda ndo estdo definidas as caracteristicas
microbioldgicas e os principais pontos de contaminagao
na cadeia produtiva do queijo, se faz necessario um estudo
que propicie este conhecimento, por isso o0 interesse em
conhecer 0 aspecto microbiolégico dos produtos desta
regido, de forma a documenté-lo e divulga-lo no meio
profissional, académico e cientifico, e assim subsidiar a
tomada de medidas corretivas por parte das autoridades
sanitarias e dos produtores.

Decorrente deste interesse surgiu a necessidade
da investigacdo do perfil microbiolégico do queijo de
coalho comercializado no Brasil, através de uma revisao
de literatura, que abordem a pesquisa de coliformes totais,
termotolerantes, Echerichia coli e Salmonella sp., como
microrganismos indicadores higiénico-sanitarios, o que
propicia a identificacdo das condi¢fes de producdo e
comercializacdo do queijo de coalho no Estado da Paraiba
e no sertdo Paraibano.

A base deste estudo foram as hipéteses de que a
qualidade do queijo de coalho, nos aspectos higiénico-
sanitarios, ndo atende aos requisitos das BPF e que a
pratica inadequada na fabricagdo do queijo de coalho
coloca em risco a saude publica.

MATERIAL E METODOS

Em se tratando de queijo de coalho, a Resolugdo
da Diretoria Colegiada n° 12 (RDC 12/ANVISA),
considera como produto proprio para consumo aquele que
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apresenta Coliformes 45°C e Estafilococos coagulase
positiva com nimero mais provavel por grama (NMP/g)
até o valor de 5x10% e auséncia de Salmonella sp. e
Listeria monocytogenes.

Neste trabalho, foi adotada como microrganismos
indicadores das condi¢des higiénicas sanitarias do queijo
de coalho a pesquisa de coliforme total, coliforme
termotolerante e E. coli, bem como a salmonela, que foi
pesquisada devido a sua importancia como patogeno
responsavel pela maioria dos casos das gastroenterites.

A Pesquisa foi realizada no municipio de Patos -
PB, situado no sertdo paraibano, a uma distancia de 301
Km, da Capital do Estado, com uma area de 473,504 Km?,
sendo 45Km? de darea urbana, encontrando-se a uma
altitude de 242 m acima do nivel do mar. Com uma
posi¢do geografica privilegiada, préximo a divisa dos
Estados do Pernambuco e do Rio Grande do Norte, torna-
se 0 principal centro comercial da regido do sertdo
paraibano. O municipio possui uma populacdo estimada
em 2011 de 101.359 habitantes com uma densidade
demogréfica de 212,82 hab./km? Somando-se a esse
namero, conta com uma populacdo flutuante fazendo com
que este valor oscile em torno de 130 mil pessoas (IBGE -
2011).

Na &rea de produgdo de leite apresenta um
quantitativo de 2.091 mil litros de leite bovino por ano
(IBGE, 2011), e mesmo nédo existindo dados oficiais que
comprovem a producdo de queijo de coalho no municipio
e 0 volume comercializado, um levantamento feito em
cinco dos oito comerciantes de queijos e outros produtos
lacteos artesanais como o queijo de manteiga, a manteiga
de garrafa, o doce de leite e a nata nas instalacbes do
Mercado Publico, chegamos a um volume aproximado de
830 Kg semanais. Entretando sabemos que este
quantitativo é superior a este volume, uma vez que ndo foi
levado em conta o que é comercializado nos
supermercados, mercearias e similares cadastrados junto a
VISA.

Para a realizacdo desse estudo, as amostras de
queijo foram coletadas no Mercado Publico e em 03
Supermercados da cidade de Patos - PB, caracterizados
como os principais pontos comerciais e distribuidores de
queijo, em virtude do porte dos estabelecimentos e do
volume comercializado. Estes pontos de venda recebem
produtos de diversas procedéncias, inclusive de
localidades fora do Estado, fato justificado e comprovado
mediante  aplicacdo de questiondrio junto  aos
comerciantes, que subsidiou informacgdes referente a
identificacdo da origem do produto, bem como do volume
comercializado.

A populacdo do estudo foi composta de 08
tarimbas (boxes de comercializagdo), do Mercado Publico
e 176 supermercados que comercializam queijo de coalho
na cidade de Patos, conforme dados da VISA,
caracterizados como 0s principais pontos comerciais. A
amostra foi constituida por 04 tarimbas, 03 supermercados
e 01 queijeira. Para selecdo das tarimbas foi utilizado
como critério de exclusdo encontrar-se fechada e para a

determinagdo dos supermercados aqueles que vendiam
queijos industrializados e recebiam produtos coincidentes
com os das tarimbas. Destes pontos comerciais foram
coletadas 12 amostras de queijo, que mesmo sendo
superior ao numero de estabelecimentos, tem como
justificativa o fato de que um mesmo estabelecimento
comercializar queijo de mais de um produtor, e assim
fornecer mais de uma amostra.

Os dados foram coletados no ano de 2010, no
comércio varejista do municipio de Patos - PB, tendo
como apoio a VISA Municipal, através dos seus
inspetores sanitarios, quando estes realizavam o trabalho
de inspegdo determinado como tarefa didria, ndo os
desviando de suas obrigacgdes cotidianas. Entretanto, para
que nédo ocorresse desperdicio de tempo, foi elaborado um
cronograma previamente planejado, seguindo o roteiro
estabelecido pelo érgdo aproveitando o momento de
inspecdo nos estabelecimentos selecionados para o estudo
para realizar a coleta das amostras do queijo de coalho,
adotando as recomendag@es na Instrucdo Normativa N° 62
(BRASIL, 2003).

As amostras foram adquiridas em duplicata para
uma eventual necessidade de uma analise de contra prova,
a partir da retirada de fracfes da peca inteira, utilizando a
faca do préprio comerciante, e depois acondicionadas em
sacos estéril com arame de fechamento, desenvolvido para
coleta de amostras sélidas ou liquidas. Transportada em
caixa isotérmica, com a identificacdo de cada amostra e
informagdes prestadas pelo comerciante, através do
preenchimento de uma ficha de cadastro previamente
elaborada. As amostras foram mantidas sob refrigeracédo
até o momento da andlise, realizadas no Laboratério de
Bromatologia da VISA Municipal.

Para a realizagdo da andlise microbioldgica
adotou-se a técnica preconizada por Brasil (2003), onde a
mesma deu-se em quatro etapas: determinacdo do NMP/g
de Coliformes Totais; pesquisa de Coliformes
termotolerantes; E. coli e pesquisa de Salmonella sp.

Para a determinacdo do NMP/g de Coliformes
Totais utilizou-se a técnica de tubos multiplos, na qual
foram utilizados nove tubos, agrupados de trés em trés
conforme a diluicdo, e posteriormente agrupados para
fazer a contagem utilizando a Tabela do NUmero Mais
Provével por 100ml, para séries de 3 tubos com indculos
de 10 ml, 1,0 ml e 0,1 ml, e respectivos intervalos de
confianca 95%.

Para dar continuidade a analise microbioldgica
foram preparadas placas de Petri para serem semeadas e a
partir da formacdo de col6nias tipicas, identificar e
confirmar a presenca de E. coli e de Salmonella sp.

Para a analise dos dados, utilizou-se a tabela do
NMP/g, pela técnica de tubos multiplos com dilui¢Bes 10-
1,102 e 10° em CL, para pesquisa presuntiva de
coliformes totais e caldo verde brilhante como método
confirmativo. Para confirmagdo contaminacdo por
bactérias termotolerantes usou-se como meio de cultura o
CEC, com todos os tubos em triplicata, sendo considerado
positivo 0s que apresentaram formacdo de gas no interior
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dos tubos de Durhan. Os resultados obtidos foram
comparados com o Regulamento Técnico Sobre os
Padrbes  Microbioldgicos para Alimentos (RDC
12/ANVISA).

Para diferenciacdo de E. coli e Salmonella sp,
adotou-se a identificacdo de coldnias tipicas apés
plaqueamento e crescimento em meios seletivos usando a
habilidade de producdo de gas sufidico, habilidade de
fermentar carboidratos e descarboxilar a lisina presente no
meio de cultura e confrontando a luz da literatura.

O tratamento estatistico adotado foi descritivo
simples, com a freqiéncia estabelecida em termos
percentuais, quantificados como sendo dentro e fora dos

padrdes e posteriormente confrontados a luz da literatura
pertinente e com a legislagéo vigente.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados foram agrupados em quadros a fim de
facilitar a interpretacdo dos resultados, sendo dispostos em
dois momentos, um que descreve a caracterizacdo da
amostra construido a partir das informagdes coletadas
junto aos comerciantes, através da ficha de cadastro
(Quadro 1) e outro que apresenta a contagem de
coliformes fecais e totais.

Quadro 1 Caracterizacdo das amostras de queijo coletadas com informacgdes colhidas no local de comercializacéo

Procedéncia da Condigdo de Pré- N° Dias de
N° da Amostra L . Embalagem L
amostra exposi¢ao para venda aquecido fabricacdo
1 Intermunicipal Né&o refrigerado Sim Inadequada 3
2 Intermunicipal Né&o refrigerado Sim Inadequada 5
3 Intermunicipal Né&o refrigerado Sim Inadequada 3
4 Intermunicipal Né&o refrigerado Sim Inadequada 1
5 Municipio do estudo Né&o refrigerado Sim Inadequada 1
6 Intermunicipal Né&o refrigerado Sim Inadequada 2
7 Interestadual Né&o refrigerado Nao Inadequada 3
8 Intermunicipal Refrigerado Nao Inadequada NI
9 Intermunicipal Refrigerado Sim Inadequada NI
10 Interestadual Refrigerado Nao Inadequada NI
11 Intermunicipal Refrigerado Nao Inadequada NI
12 Intermunicipal Refrigerado Nao Inadequada 1

(*) Néo informado

A partir dos dados apresentados percebeu-se que
no tocante a procedéncia da amostra, apenas 1(8,33%) foi
fabricado no municipio do estudo, 9 (75%) eram
fabricados em municipios do préprio estado e 2 (16,67%)
provenientes de Estados vizinhos. A média de venda de
queijo mensal nestes estabelecimentos gira em torno de
81,6 kg semanal, o que fornece um bom suporte
financeiro aos produtores, porém os dados sugerem que,
para 0 municipio em estudo a venda do leite in natura,
bem como a fabricacdo de queijo manteiga sdo mais
representativas para os produtores deste municipio do que
0 queijo de coalho.

A comercializagdo dos mesmos ocorre na
maioria das vezes sem refrigeracdo, com 7 (58,33%)
representando esta condicdo, onde 0s queijos para
comercializacdo sdo expostos em balcdo, fato comum nas
tarimbas. Ja os que sdo comercializados sob refrigeragéo,
representados por 5 amostras (41,67%), sdo expostos em

balcGes refrigerados que foram encontrados nos
supermercados e queijeira.
No estudo 100% das amostras estavam

embaladas de forma inadequada, pois ndo obedeciam as
recomendacgdes exigidas pela legislacdo. A forma de
exposicao do queijo durante a comercializagdo, por si s,
ndo é suficiente para garantir indices microbiolégicos
dentro dos limites aceitdveis como preconiza a Resolucéao

de Diretoria Colegiada (RDC) n°12 (5x10?), visto que a
contaminacdo pode ocorrer diretamente no processo de
fabricacdo pela auséncia de BPF e pela qualidade da
matéria prima utilizada, entretanto Brasil (2001)
recomenda através do Regulamento técnico sobre os
padres microbiolégicos de alimentos que o
acondicionamento do queijo deve ser em temperatura nao
superior a 12°C e embalados bromatologicamente apta
COm ou sem VAcuo.

Outro ponto que merece destaque é a falta do
atendimento as exigéncias de embalagem preconizadas
pela legislacdo, que decorrente da pouca exigéncia por
parte do mercado consumidor, deixa os produtores livres
para utilizar o invélucro que mais lhes convier, e desta
forma os queijos sdo embalados, na sua grande maioria,
salvo alguns poucos provenientes de outro Estado, em
sacos plasticos normais, que, ndo sendo fechados a vacuo,
podem facilmente ser manipulados tanto pelo proprio
comerciante como pelo consumidor, e com isso favorecer
a contaminagdo, quando esta ja ndo ocorreu com a matéria
prima, que na maioria das vezes € obtida sem uma
ordenha adequada, ou mesmo proveniente de um rebanho
que ndo teve acompanhamento médico veterinario que
garanta a sua sanidade.

Com relacdo a forma de fabricacdo do queijo,
100% da amostra foi produzida com leite cru, sem passar
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por um processo de maturagdo, uma vez que a média do
n° de dias de fabricaco foi de 2,4, e a portaria ministerial
146 (BRASIL, 1996) determina que o processo de
maturacdo a uma temperatura superior aos 5° C, seja
aplicado nos queijos fabricados com leite sem
pasteurizacdo, durante um tempo néo inferior a 60 dias.
Ainda referente ao processo de fabricacdo 7
elementos (58,33 %) da amostra tiveram o0 soro ou massa
aquecida, constituindo o “queijo pré-cozido”, e 5
(41,67%) ndo passaram por este processo. No entanto,
esse procedimento aparentemente ndo foi utilizado para

melhoria na qualidade microbiologia, haja vista ndo
caracterizar a pasteurizacdo, que ndo foi adotada para
nenhuma das amostras, mas sim como um aquecimento
para realizacdo de uma segunda dessoragem criando um
queijo com uma massa de consisténcia mais firme que
atende as exigéncias do mercado consumidor. Esta técnica
vai ao encontro do que referencia Beux (2011), quando a
mesma afirma que o cozimento é utilizado para melhorar
a dessora influenciando na expulsdo do soro pela
formacédo de ligagBes intermicelares com a consequéncia
retragdo do coagulo.

Quadro 2: Contagens de coliformes totais e fecais (termotolerantes) pelo método do Numero Mais Provéavel por

rama (NMP/qg) e plagueamento diferencial para E. coli e Salmonela sp.
N°da Coliformes totais Coliformes a 45°c E. coli Salmonella sp.
Amostra
1 >1100 >1100 Presente Ausente
2 >1100 >1100 Presente Ausente
3 >1100 >1100 Presente Ausente
4 >1100 >1100 Presente Ausente
5 >1100 >1100 Presente Ausente
6 >1100 >1100 Presente Ausente
7 >1100 >1100 Presente Ausente
8 >1100 >1100 Presente Ausente
9 >1100 >1100 Presente Ausente
10 >1100 >1100 Presente Ausente
11 >1100 >1100 Presente Presente
12 >1100 >1100 Presente Ausente

A partir dos resultados da analise microbioldgica
detectou-se que a presenga de coliformes totais e
termotolerantes em 100% da amostra ficou acima de 10 x
102 NMP/g, o que de acordo com as normas
regulamentares, define o produto como improprio para a
comercializagdo e consequentemente para 0 consumo
humano, j& que a legislacdo brasileira vigente apresenta
como limite maximo de tolerancia para os referidos 5 x
10?2 NMP/g. A contagem de coliformes totais € utilizada
como indicador higiénico, e a presenca de coliformes 45°
C e E. coli nas amostras indica que material fecal entrou
em contato com o alimento, de forma direta ou indireta, o
que implica dizer que outros patégenos entéricos podem
estar presentes no queijo.

Com valores tdo acima do estabelecido pela
legislacdo, pode-se questionar a qualidade da matéria
prima, e reafirmar a auséncia das BPF, o que leva ainda a
uma condigdo critica, onde os produtos chegaram a mesa
do consumidor sem o devido controle de qualidade, e
como estes muitas das vezes o consome cru, levam os
patégenos diretamente ao trato intestinal, favorecendo
assim a instalacéo de DTA.

Estudos realizados por Santana et al. (2008) em
Avracaju — SE e por Alves et al. (2009) em S&o Luiz - MA
reafirmam este achado, onde os resultados dos seus
trabalhos apontam contaminagdo do queijo de coalho por
coliformes totais e termotolerantes superiores ao definido

pela legislacdo nacional, e os autores atribuem este fato as
mas condicdes de higiene no processo de producao.

Vérios estudos sobre a qualidade microbiolégica
de queijo-coalho relataram ocorréncia de microrganismos
patogénicos e contagem de microrganismos deterioradores
em numeros que excedem, as vezes, 0s limites
estabelecidos pela legislagdo. Dentre as bactérias
patogénicas observadas destacam-se Salmonella sp,
Escherichia coli e Staphylococcus aureus
(CAVALCANTE et al., 2007).

Com exce¢do da amostra 11 (8,33 %), todas as
outras amostras apresentaram auséncia de Salmonella sp.
em 259 de queijo, o que significa que 91,66 % das
amostras se encontravam em conformidade com a
legislacdo vigente em relacéo a esse patdgeno. Porém este
dado, analisado isoladamente, ndo significa propriamente
que os resultados sejam negativos para Salmonella sp.,
uma vez que, na cadeia bioldgica, uma espécie de
determinado microrganismo pode destruir outra, e para
se ter uma resposta efetiva sobre este dado, seria
necessaria uma pesquisa sobre toda a cadeia produtiva.

Para embasar este fato Balduino; Oliveira; Hauly
(1999) afirmam que quando séo adicionadas a alimentos
bactérias iniciadoras, como a bactéria latica, com a
finalidade de melhorar a conservacdo, a seguranca e as
caracteristicas sensoriais, elas podem acelerar o processo
de maturacdo, e através da producdo de acido latico no
inicio da fermentagdo, diminuir o pH e inibir
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microrganismos indesejaveis como Salmonella sp.,
Yersinia enterocolitica e Escherichia coli.

Para minimizar este problema, é recomendado
que o queijo de coalho seja produzido com leite
pasteurizado, fato regulamentado pela IN n° 30 e Portaria
146, que exclui da obrigatoriedade de tratamento térmico,
0s produtos submetidos a processo de maturagdo durante
um tempo superior a 60 dias.

A ANVISA em 2004 aprovou o Regulamento
Técnico das Boas Praticas para Servigos de Alimentacéo
por meio da RDC N° 216. A desobediéncia a essa
Resolucdo configura infragdo de natureza sanitaria,
conforme rege a Lei Federal de n° 6.437, de 20 de agosto
de 1977, dispositivos também adotados entre Estados e
Municipios, porém o que se vé na pratica dos 6rgdos de
fiscalizacdo é que a aplicabilidade das BPF se restringe as
unidades produtivas reguladas por esses 4rgéos,
representando uma pequena parcela de produtores deste
tipo de queijo.

Com os resultados encontrados neste estudo e
levado a luz das literaturas existentes, ndo s6 em relacao
ao queijo de coalho, mas em diversos outros produtos de
origem animal e vegetal fabricados de forma artesanal,
pode-se concluir que as normas sanitarias vigentes no pais
desde a década de 50, como o Regulamento de Inspecéo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RISPOA), BPM também previstas RDC 216 da ANVISA
(BRASIL, 2004), ndo sdo atendidas ao longo da cadeia
produtiva.

Mediante estes problemas, pode-se afirmar que
isso decorre da auséncia de fiscalizacdo, das BPF e regras
de higiene, bem como da liberdade de acdo dos
produtores, porém € sabido que se bem aplicadas,
controlam, amenizam ou ainda, eliminam a contaminagéo
dos alimentos por agentes patogénicos (biolégicos, fisicos
e/ou quimicos). Para a seguranca alimentar as mesmas ser
obedecidas pelos manipuladores desde a escolha e compra
da matéria prima para o preparo do alimento, até a venda
para o consumidor final, compreendendo assim toda a
cadeia produtiva.

Para resolver este problema se faz necessario o
aumento do contingente de técnicos nas entidades
competentes, para que possa haver uma fiscalizacdo mais
efetiva e eficiente, além da capacitacdo dos pequenos
produtores em BPF, uma recomendacao que tem sido feita
em todos os trabalhos realizados em que se identifica
contaminagdo em alimentos. Esta capacitacdo deve ser
realizada mediante oficinas, cursos, palestras, dia de
campo e divulgacdo em meios de comunicacdo, com a
participagdo dos diversos setores:  Universidades,
Secretaria de Agricultura, EMATER, Vigilancia Sanitéria,
através de um trabalho intersetorial e multidisciplinar, de
forma que sejam estabelecidas medidas, tragadas com e
para os produtores, afim de que os mesmos possam ofertar
um produto com qualidade microbioldgica, e assim
agregar valor ao produto, visto que 0 mesmo ndo ird
oferecer risco a populagdo consumidora.

Na avaliagdo dos resultados das analises
microbiologicas das amostras do estudo, foram seguidas
as técnicas recomendadas por Brasil (2003), conforme
disposi¢do e descricdo das figuras que se seguem:

Figura 1: Fermentacdo do meio com producéo de gas
em CL evidenciado pela formacao de bolha no interior
do tubo Durhan

Fonte: Os autores

A Figura 1 retrata a utilizagdo do CL para
inoculacdo da fracdo retirada da amostra homogeneizada.
Esta técnica € aplicada para que, na existéncia de bactérias
anaerdbicas, as mesmas possam ter seu crescimento
favorecido, e através da fermentacdo da lactose presente
no meio de cultura causar a producdo de gés. Neste caso,
este processo pode ser observado a partir da formacao de
gas no interior de todos os tubos Durhan, que preenche
mais de 1/10 da capacidade do tubo, sendo por isso,
conforme a legislacdo nacional adotada, considerado
como positivo servindo como meio presuntivo para
presenca de bactérias do grupo coliformes.

Figura 2: Produgdo de gas em CVB confirmando a

acdo de bactéria Gram negativa, uma vez que 0s sais

biliares inibem o crescimento de bactéria G. positiva
- ™ & F =

F 4D i

Fonte: Os autores

O Caldo VB ¢é o meio utilizado para a
confirmagdo do teste presuntivo para coliformes uma vez
que entre 0s seus constituintes encontram-se 0s sais
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biliares, que inibem o desenvolvimento de organismos néo
coliformes.

A formacdo de bolha no interior do tubo Durhan,
evidenciado na Figura 2, é um indicativo da producdo de
gas pela acdo fermentativa da lactose por bactérias
anaerdbicas que inclui os géneros Escherichia,
Citrobacter, Enterobacter e Klebisiella. O fato de todos os
tubos apresentarem o gas, € que permite estabelecer o
NMP/g, como um valor maior que 1100.

Figura 3: Producdo de gas em CEC quando incubado
a 44°C significando a presenca de bactéria
termotolerantes, compativel com coliformes fecais

Fonte: Os autores

A Figura 3 mostra a utilizagdo de CEC para
diferenciacdo de coliformes termotolerantes, nas quais
estdo inclusas a E. coli, Enterobacter e Klebsiella. Para
tanto as amostras positivas no teste presuntivo (CL) foram
incubadas neste meio por 24h a 44°C, e possibilitando a
leitura da presenca de bactérias termotolerantes através da
producdo de gé&s no tubo Durhan, como evidenciado na
Figura.

Porém, como este método ndo € especifico
apenas para E. coli, mas sim para microrganismos
termotolerantes, e sendo interesse de investigacdo neste
estudo a presenca de E. coli meio, visto que ela €
estritamente fecal, faz-se necessario a identificacdo da
mesma, por meio de plagueamento em meio seletivo o
qual se fez com a utilizacdo de Agar Eosina Azul de
Metileno (EMB), meio seletivo onde E. coli cresci
abundantemente, apresentado uma caracteristica tipica que
¢ cor verde metalico brilhante, diferente de outros
microrganismo que também poder desenvolver-se neste
meio sendo necessaria a realizacdo de outros testes como
0 bioquimicos quando se pretende uma completa
identificacdo de outros agentes o que ndo foi objeto desse
estudo.

Figura 4 Colbnias tipicas de E. coli, apresentando
coloragdo verde metdlico em Agar Eosina Azul de
Metileno (EMB)

Fonte: Os autores

Nesta placa (Figura 4) e em todas as outras, foi
utilizado o meio EMB, onde, dentre seus diversos
componentes, a eosina e o0 azul de metileno permitem a
inibicdo do crescimento de bactérias Gram positivo,
conduzindo a diferenciagdo entre oS microorganismos
fermentadores e ndo fermentadores de lactose
(HAJDENWURCEL, 1998).

A partir deste principio, é possivel a identificacdo
de E. coli pela visualizacdo de colénias na cor verde com
brilho metélico, como resultado da reacdo da eosina em
meio com pH baixo devido a producdo de 4cido
consequente da fermentagdo da lactose.

A Salmonella sp. quando inoculada no meio Agar
Hectoen apresentam um crescimento bom a excelente
caracterizada por uma morfologia de colbnias na cor
verdes a verdes-azuladas podendo apresentar centro preto,
€ por serem microorganismos que nao consomem
compostos carbono (carboidratos), fazem com que o0 meio
mantenha sua cor original. Por outro lado, a E. coli,
sofrem uma inibicdo parcial sendo que pela sua
capacidade de fermentacdo da lactose faz com que a cor
do meio mude, passando de verde para uma coloracdo
amarelo alaranjado, isso quando a E. coli ndo é inibida
completamente (BD, 2009).

Figura 5: Col6nias de Salmonella sp. em meio HE -
enriquecido em CTT, apresentando pontos amarelados
sugestivo de contaminacéo por Proteus ou Klebsiella

Fonte: Os autores
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Na Figura 5 é possivel visualizar a formagéo de
coldnias em tonalidades de verdes azulado mais escuras
que o meio, e com isso confirmamos nesta placa o
crescimento de Salmonella sp. Além disso, evidencia-se a
formacdo de pontos negros devido a producdo de H,S
(acido sulfirico) pelas bactérias, que reagiu com o
Tiossulfato de sédio e o citrato de ferro amoniacal, uma
condicdo que compartilhada com Hajdenwurcel (1998).

O crescimento de coldnias na coloragdo amarelo
alaranjado é sugestivo do crescimento Proteus, Klebisiella
ou ainda indicar E.coli, sendo, portanto, fundamental para
identificacdo da coldnia acompanhante a realizacdo de
testes bioquimicos apesar deste meio ser padrdo para o
isolamento de Salmonella sp. e Shigella sp.

S80 raros 0s casos em que um Unico meio de
cultura seja suficiente para recuperacdo e identificacdo
todos os agentes patogénicos existentes numa amostra.
Por essa razdo, devem ser inoculados em conjunto com a
amostra meios adicionais para o isolamento microbiano e
evitar erros na interpretacdo dos resultados por conta da
possibilidade da presenca de outros microrganismos.

Figura 6: Colbnias de E. coli em meio HE -
enriquecido em CTT, com destaque para mudanga da
cor do meio de verde para vermelho

Fonte: Os autores

Na Figura 6, percebe-se o crescimento de E. coli,
através da formacdo de colénias no meio HE, como
resultado da fermentacdo de lactose, sacarose e salicina
que fazem parte da formulacdo deste meio.  Este
indicativo é evidenciado pela mudanga na coloragdo do
meio, que passou de verde para vermelho e as colbnias
com tom amarelado.

Para maior seguranca na confirmagdo das
andlises das amostras no tocante a identificagdo de
Salmonella sp., foi utilizado antes do plaqueamento,
enriguecimento seletivo em meios de cultura diferentes, o
que apresentou ao final da incubacéo das placas resultados
semelhantes e confirmatérios da presenca de Salmonella
sp. em uma das amostras, evidenciadas morfologicamente,
conforme demonstrado nas figuras do Apéndice E.

CONCLUSOES

A partir dos resultados obtidos, podemos inferir
as seguintes conclusoes:

Em relacdo a caracterizacdo do produto
comercializado no municipio em questdo, um fato é
elucidador, a grande maioria é oriundo de outros
municipios, que chega até o ponto de venda sem a adocdo
de boas condicbes no transporte, na embalagem, na
refrigeracdo e no armazenamento, sem obedecer as
recomendagdes e exigéncias da legislacdo no Brasil, o que
propicia condi¢des que favorece a contaminagdo do
produto tornando-o impréprio para consumo humano.

O leite, utilizado como matéria prima para a
producdo dos queijos analisados, ndo passou pelo
processo de pasteurizacdo, e alguns produtores fizeram
uso do pré-cozimento, procedimento insuficiente para
eliminar as bactérias presentes no leite cru, uma vez que
seu grande objetivo ndo é minimizar a contaminag&o e sim
dar mais consisténcia ao queijo, por facilitar o processo de
dessoragem;

A maturacdo, recomendacdo da legislacdo
nacional quando se usa leite cru na fabricacdo de queijo,
ndo foi adotada por nenhum produtor, fato relegado, uma
vez que o interesse do mesmo é fazer o escoamento rapido
da sua producdo, para garantir o retorno financeiro do seu
investimento em curto espaco de tempo;

A analise microbioldgica mostra que a presenca
de coliformes totais e termotolerantes ficaram acima de 10
X 10% NMP/g, um valor muito superior ao preconizado
pela legislagdo brasileira vigente, levando-nos a concluir
que estes produtos estdo sendo fabricados sem a adogéo
das BPF, uma condicdo que compromete a qualidade do
produto e que pde em risco a salide do consumidor;

A existéncia de E. coli em todas as amostras
reafirma uma situagdo que se repete em todos os estudos
realizados que tratam da avaliagdo microbioldgica do
queijo de coalho, porém a presenca da Salmonella sp. em
apenas uma amostra pode ser um indicativo da
competi¢do microbiol6gica no meio;

A maioria dos produtores desconhecem as
normas regulamentadoras que existem para fornecer
parametros técnicos para implantacdo e instalacdo das
queijeiras e, ha insuficiéncia de profissionais técnicos e
estruturas das entidades regulamentadoras como as VISAs
e Secretarias de Agricultura para fiscalizar todas as
propriedades produtoras e fornecer orientacdo técnica para
0S Mesmos;

A parceria entre 6rgdos técnicos e de ensino deve
ser adotada para a capacitacdo de produtores de queijo,
tendo como base a implantacdo do protocolo para
obtencdo de alimentos com qualidade microbioldgica, a
fim de garantir aos mesmos um produto que lhe garanta
uma boa renda e ndo coloque em risco a saude do
consumidor;

E necessaria a realizacdo de novas pesquisas que
busquem identificar os pontos de contaminacdo na cadeia
produtiva, a fim de fornecer subsidios aos 6rgaos
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fiscalizadores para que 0s mesmos possam atuar com mais
pontualidade.
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