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Microbiology of curd cheese commercialized at free fairs in Santarém-PA
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RESUMO: O queijo tipo coalho é um alimento obtido através da coagulacéo do leite, normalmente é produzido de forma
artesanal em propriedades rurais por pessoas ndo capacitadas, estd forma de producdo sem os devidos cuidados e sem a
aplicacédo de boas praticas de fabricagdo favorece o crescimento de microrganismos indesejaveis. O objetivo do presente estudo
foi de avaliar a microbiologia do queijo tipo coalho produzido em propriedades rurais e comercializado em feiras livres em
Santarém, estado do Para. Foram coletadas 15 amostras de queijo coalho, e encaminhadas ao laboratério de microbiologia do
Centro Universitario da Amazonia. As analises foram realizadas no periodo de Janeiro a Julho de 2019. Foi utilizada a técnica
dos tubos multiplos para a determinacdo do nimero mais provavel de coliformes totais, coliformes termotolerantes, contagem
de Staphylococcus coagulase positiva e a determinagdo da presenca de Salmonella sp. Foi identificada a presenca de
coliformes totais em todas as amostras, de coliformes termotolerantes em 10 amostras, houve o crescimento de Staphylococcus
em todas as amostras, no entanto, apenas 5 apresentaram valores acima do que a legislacdo permite, e auséncia total de
Salmonella sp. Conclui-se que as amostras obtidas encontravam-se improprias para o consumo, evidenciou condicfes de
higiene inadequadas, apresentando elevada contaminacgao por microrganismos e fora dos pardmetros definidos pela legislacdo
vigente o que pode causar danos a satde do consumidor.

Palavras-chave: artesanal, boas praticas, microrganismos, consumo.

ABSTRACT: Rennet cheese is a food obtained through the coagulation of milk, it is normally produced by hand on rural
properties by untrained people, it is a form of production without proper care and without the application of good
manufacturing practices, it favors the growth of microorganisms undesirable. The aim of the present study was to evaluate the
microbiology of rennet cheese produced in rural properties and sold at open markets in Santarém, state of Para. Fifteen rennet
cheese samples were collected and sent to the microbiology laboratory of the Centro Universitario da Amazénia. The analyzes
were carried out from January to July 2019. The multiple tube technique was used to determine the most likely number of total
coliforms, thermotolerant coliforms, positive coagulase Staphylococcus count and the determination of the presence of
Salmonella sp. The presence of total coliforms was identified in all samples, of thermotolerant coliforms in 10 samples, there
was a growth of Staphylococcus in all samples, however, only 5 presented values above what the legislation allows, and total
absence of Salmonella sp. It is concluded that the samples obtained were unsuitable for consumption, showed inadequate
hygiene conditions, presenting high contamination by microorganisms and outside the parameters defined by the current
legislation, which can cause damage to the health of the consumer.
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INTRODUGAO

O leite bovino é um alimento de alto valor nutricional,
considerado livre de qualquer microrganismo quando
derivado de vacas sadias, no entanto, quando obtido, este
pode ser contaminado. A partir do leite é possivel produzir
uma variedade de produtos lacteos, sendo o0 queijo 0 mais
tradicional deles (PEREIRA et al. 2017).

O queijo coalho é definido pela Instrucdo Normativa n°
30 de 26 de julho de 2001, que aprova o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade do queijo tipo coalho,
como um alimento obtido através da coagulacdo do leite por
meio do coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas,
complementada ou ndo pela acdo de bactérias laticas
selecionadas (BRASIL, 2001). Possui uma coloracdo branco-
amarelada, com textura elastica, macia, apresentando furos
em seu interior (SANTOS, 2019), é classificado como um
queijo de média a alta umidade, de massa semicozida ou
cozida, possui um teor de gordura no extrato seco entre 35,0%
e 60% (SILVA, 2016).

Embora seja de origem nordestina, na regido Norte do
Brasil, o queijo coalho é um produto de grande expressdo,
sendo produzido tanto na forma artesanal como de forma
industrial (SANTOS 2019; MAGALHAES et al. 2019).

Na forma artesanal, € comum que a elaboracdo deste
derivado lacteo ocorra em propriedades rurais (SOUSA et al.
2014), onde muitas vezes é produzido com leite cru
(PEREIRA et al. 2017) sem os devidos cuidados e aplicacéo
de boas préticas de fabricagdo (SOUSA et al. 2014). O que
fornece condigBes para a proliferacdo de microrganismos
deterioradores e de microrganismos patogénicos (ANDRADE
et al. 2016). A contaminagdo microbiana deste produto é de
grande importancia para a satde publica.

As analises microbioldgicas fornecem importantes
informagdes sobre as condigdes higiénico sanitarias dos
alimentos, diante disto, objetivou-se avaliar a presenca de
microrganismos em queijo coalho comercializado em feiras
livres no Municipio de Santarém, Pard.

MATERIAL E METODOS

O queijo utilizado nas analises foi adquirido em feiras
livres no municipio de Santarém, estado do Para. Foram
adquiridos 15 amostras de 500 gramas de queijo coalho,
acondicionados em caixa isotérmica, e encaminhadas para o
Laboratério de Microbiologia do Centro Universitario da
Amazdnia (UNAMA/Santarém).

As andlises microbiolégicas foram realizadas no periodo
e janeiro a julho de 2019. As metodologias utilizadas foram
realizadas de acordo com a Instrugdo Normativa n° 62 de
agosto de 2003 (Brasil, 2003) e comparadas aos limites
definido pela Resolugdo — RDC n°® 12, de janeiro de 2001
(Brasil, 2001). Foram realizadas determina¢Ges de nimero
mais provavel de coliformes totais e termotolerantes,
contagem de Staphylococcus coagulase positiva e avaliacdo
da presenca da Salmonella sp.

A identificacdo e quantificacdo de coliformes totais e
coliformes termotolerantes, foi baseada na técnica de NMP/g
(nimero mais provavel por grama). Foram retiradas 25 g de
cada amostra e realizadas as diluicdes 10 a 10 em &gua
peptonada a 0,1%. Para o teste presuntivo, aliquotas de cada
diluicéo foram inoculadas em tubos contendo 0,9 mL de caldo
lactosado com tubos de Durhan invertidos, e incubados a

35°C por 24 a 48 horas. A partir dos tubos positivos, foi
transferida uma alcada para tubos contendo 10 mL de caldo
verde brilhante bile lactose 2% (VB) e foram incubados em
estufa a 35°C por 24 a 48 horas, e uma alcada em tubos
contendo 9 mL de caldo Escherichia coli (EC) e incubados
em banho-maria a 45,5°C por 24 a 48 horas. Nos positivos,
foi possivel visualizar turbidez do meio e formacéo de gas no
tubo de Durhan (BRASIL, 2003).

Para a contagem de Staphylococcus coagulase positiva,
foram utilizadas as diluigBes iniciais 10 a 10 preparadas
para a determinacdo de coliformes. Foram transferidas
aliquotas de 0,1 mL das dilui¢bes para a superficie de placas
contendo o meio agar sangue e incubadas a 35 °C por 48
horas. Apds o periodo de incubacéo, foi realizada a contagem
de coldnias tipicas que apresentavam caracteristicas tipicas:
lisas, convexas, com bordas perfeitas, massa de células
eshbranquicada. As col6nias tipicas foram entdo submetidas as
provas da catalase e coagulase (BRASIL, 2003).

Para a avaliagdo da presenca da Salmonella sp. foi
realizada trés etapas, pré-enriquecimento, enriquecimento
seletivo e isolamento. No pré-enriquecimento, as amaostras
foram adicionadas a agua peptonada e incubadas em estufa a
35 °C por 24 horas. No enriquecimento seletivo, aliquotas de
1 mL do cultivo em agua peptonada foram inoculadas em 10
mL de caldo Tetrationato (TT), em seguida os tubos foram
incubados em banho-maria a 41 °C por 24 horas. Na terceira
etapa, retirou-se dos tubos de TT, 10 pL e realizou-se o
semeio em placas com &gar Salmonella-Shiguella (SS). Ap6s
a semeadura, as placas ficaram incubadas na estufa a 37 °C
por 24 horas. Passadas as 24 h, foi analisada a presenga de
coldnias tipicas de Salmonella (BRASIL, 2003).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Todas as amostras analisadas apresentaram crescimentos
para coliformes totais, onde se verificou a presenca de 35 a
>1.100 NMP/g (Tabela 1). Resultados proximos ao de Nunes
(2017), em seus testes realizados com queijo coalho
artesanais em Bom Jesus-Pl. Identificou a presenca de
coliformes totais em 100% das amostras, sendo que 80%
delas apresentaram contagem acima de 10° NMP/g. Em
relacdo a esses coliformes, Santos (2019) analisou 3 lotes
diferentes de queijo produzidos em uma fazenda localizada na
zona rural de Lagarto-SE. Todos os trés lotes utilizados na
pesquisa apresentaram crescimento deste microrganismo. Ja
no estudo realizado por Silva e Silva (2013), apenas 50% das
amostras foram consideradas improprias para 0 consumo
devido a elevada contaminacdo por coliformes. Ndo ha um
padrdo estabelecido por lei para niveis de coliformes totais
em queijo, mas estes resultados apontam que os derivados
foram produzidos sem cumprimento das Boas Préticas de
Fabricacéo.

Em relagdo aos coliformes termotolerantes, 67% das
amostras foram consideradas positivas apresentando até 10 x
102 NMP/g. Tem sido relatada em varios estudos a ocorréncia
de coliformes termotolerantes em queijo coalho em niveis
superiores aos permitidos pela legislagdo, limite maximo de
5,0 x 102 NMP/g (BRASIL, 2001), como identificado no
presente estudo. Barreto et al. (2016) em sua pesquisa em
Cruz das Almas-BA, 70% das amostras apresentarem
crescimento para coliformes termotolerantes. J& em Santos
(2019), todas as amostras obtidas apresentaram crescimento
consideravel. A alta prevaléncia destes microrganismos indica
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contaminacdo fecal, o que pode acarretar uma contaminagdo
por patdgenos entéricos (SANTOS, 2019), causando risco a
saude dos consumidores.

A contaminacdo de queijos por coliformes acontece
quando o alimento apresenta condigdes higiénicas sanitarias

inadequadas. Desta forma, pode ocorrer tanto em queijos
produzidos de forma artesanal, quanto em queijos produzidos
de forma industrial (MAGALHAES et al. 2019).

Tabela 1. Determinacdo do nimero mais provavel de coliformes totais (CT), coliformes termotolerantes (CTT), contagem de
Staphylococcus coagulase positiva e determinacdo da presenca de Salmonella sp. do queijo coalho comercializado em feiras

livres em Santarém, 2019.

Staphylococcus coagulase

Amostra CT CTT positiva UFC/g Salmonella sp.
1 35 <3 1,9 x 10? Auséncia
2 >1.100 <3 2,2x10° Auséncia
3 >1.100 6.2 3,6 x10° Auséncia
4 290 <3 1,5 x 10? Auséncia
5 35 <3 1,3 x 10? Auséncia
6 290 <3 1,5 x 10? Auséncia
7 35 27 1,1 x 10? Auséncia
8 35 35 1,1 x 102 Auséncia
9 460 35 3,5 x 102 Auséncia
10 1.100 1.100 5,0x10° Auséncia
11 290 160 2,0 x 102 Auséncia
12 27 27 1,1 x 10? Auséncia
13 >1.100 >1.100 6,0 x 102 Auséncia
14 35 >1.100 5,9 x 10° Auséncia
15 460 >1.100 4,5 x 10? Auséncia
Quanto ao nimero de Staphylococcus coagulase positiva CONCLUSOES

todas as amostras apresentaram crescimento, mas apenas 5
delas estavam acima do que é permitido pela legislac&o,
limite maximo de 5 x 10?2 UFC/g (BRASIL, 2001). Em uma
pesquisa realizada por Oliveira et al. (2019), 64,9% das
amostras apresentaram contagem superior a 5 x 102 UFC/g, o
que oferece perigo a salde do consumidor. Em contrapartida,
Silva e Silva (2013), apresentaram contagem inferior ao que
permite a legislacdo, estando apto para o consumo. Para
Forstythe (2013), h& fatores como o uso de adornos
contaminados, manipulagdo dos alimentos sem mascara e
luvas favorece a contaminacdo dos alimentos por
microrganismos como Staphylococcus, pois estes sdo
habitantes naturais do trato respiratério humano. Além da
falta de higiene pessoal dos manipuladores o que propaga as
doencas transmitidas por alimentos (SANTOS, 2017).

N&o foi identificada a presenca da Salmonella sp. em
nenhuma das amostras, 0 que esta de acordo com a legislacdo
brasileira (BRASIL, 2001) que exige a auséncia da bactéria
em 25g de amostra. Resultado similar ao de Pereira et al.
(2017) em Séo Rafael-RN e ao de Evangelista-Barreto et al.
(2016) em Cruz das Almas-BA, que apresentaram auséncia
em 100% das amostras avaliadas. Diferente destes autores,
Santos (2019), identificou a presenca desta bactéria em todas
as suas amostras em Lagarto-SE. O resultado obtido nédo
garante que os derivados tenham sido produzidos em boas
condigdes higiénicos sanitarios, pois para Pereira et al.
(2017), esta bactéria tem pouca resisténcia ao calor, e a
auséncia da mesma pode ser justificada devido ao
aquecimento em uma alta temperatura ou 0 cozimento do
queijo em soro quente durante a producao.

O queijo coalho produzido e comercializado no
municipio de Santarém evidenciou condi¢Bes higiénicas
sanitarias inadequadas, apresentando contaminacgdo pelos
microrganismos coliformes termotolerantes e Staphylococcus
coagulase positiva, estando entdo fora dos pardmetros
definido pela legislagdo RDC 12/2001, e apesar de apresentar
auséncia da Salmonella sp. faz-se necessario a adocéo de boas
praticas de fabricagdo na producdo dos derivados e
fiscalizacdo da vigilancia sanitéria nos estabelecimentos de
producéo e comercializacéo.
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