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NOTA CIENTIFICA
Staphylococcus aureus e Salmonella sp. em queijos de coalho artesanais produzidos em

Sao Rafael, Rio Grande do Norte
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Staphylococcus aureus and Salmonella sp. in curd cheese produced in Sdo Rafael, Rio
Grande do Norte

Tarciara Magley da Fonseca Pereira'”, Vilson Alves de Géis®, Karoline Mikaelle de Paiva Soares®, Lara Barbosa de Souza®,
José Aldenor de Sousa®

Resumo: O queijo de coalho artesanal é produto de origem animal muito consumido principalmente na regido Nordeste do
Brasil. E comumente fabricado com leite cru, ndo pasteurizado, como matéria prima, sem a utilizagdo de boas préticas
higiénicas, podendo veicular micro-organismos patogénicos ao consumidor. Assim, objetivou-se avaliar a presenca de
Salmonella sp. e quantificar Staphyloccocus aureus em queijos de coalho produzidos artesanalmente no municipio de Sé&o
Rafael Rio Grande do Norte.Foram realizadas coletas em triplicata em sete queijarias artesanais do municipio, e, em seguida,
0s queijos foram transportados imediatamente em caixas isotérmicas, ao Laboratério de Biotecnologia Industrial da
Universidade Federal Rural do Semi-Arido, onde foram submetidos & analise microbioldgica de forma asséptica, conforme
metodologia recomendada pela Instru¢cdo Normativa n® 62, de 26 de agosto de 2003, do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento. Todas as amostras apresentaram elevadas contagens de Staphylococcus aureus, estando em desconformidade
com o padrdo exigido pela legislacdo brasileira para este grupo microbiano. Foi constatado auséncia de Salmonella sp. nas
amostras avaliadas. As andlises microbioldgicas evidenciaram péssimas condi¢des de higiene de todos os queijos estudados, ja
gue 0s mesmos apresentaram grande contaminagdo por Staphylococcus aureus, 0 que pode representar riscos a satde publica.

Palavras-chave: Micro-organismos patogénicos; Higiene; Salde publica.

Abstract: Artisanal coalho cheese is a product of animal origin consumed mainly in the northeastern region of Brazil. It is
commonly made with raw, unpasteurized milk as raw material, without the use of good hygienic practices, and can transmit
pathogenic microorganisms to the consumer. Thus, the present study aimed to evaluate the presence of Salmonella sp. And to
quantify Staphylococcus aureus in rennet cheeses produced artisanally in the municipality of S8o Rafael-RN. Triplets were
collected in triplicate in seven artisanal dairies of the municipality, and then the cheeses were transported immediately in
isothermal boxes, to the Laboratory of Biotechnology Industrial of the Federal Rural University of the Semi-Arid, where they
were submitted to the microbiological analysis aseptically, according to methodology recommended by Normative Instruction
No. 62, of August 26, 2003 (MAPA). All samples presented high Staphylococcus aureus counts, being in disagreement with
the standard required by Brazilian legislation for this microbial group. It was found absence of Salmonella sp. in the evaluated
samples. Microbiological analyzes showed poor hygienic conditions for all the cheeses studied, since they presented a high
level of contamination with Staphylococcus aureus, which may represent a risk to public health.
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INTRODUCAO

O leite bovino é um alimento de alto valor nutricional,
considerado isento de micro-organismos quando no interior
do canal galactofaro de vacas sadias. Ao ser obtido, este
alimento pode ser contaminado por uma variedade de micro-
organismos, sendo que sua composicdo facilita o crescimento
microbiano (MACHADO; LIMA, 2010). O leite serve de
matéria prima para uma grande variedade de produtos lacteos,
sendo que o queijo é considerado o laticinio mais tradicional
(SILVA; FERNANDES, 2011).

Para producdo deste derivado lacteo, uma prética
comum, é sua elaboracdo informal em propriedades rurais
(SCHIMITT et al.,, 2011). Com destaque para o queijo coalho
na regido Nordeste (OLIVEIRA et al., 2010), onde muitas
vezes € produzido com leite cru e sem a utilizagdo de
condi¢Bes higiénico sanitarias satisfatérias (SOUSA et al.,
2014). Salmonella sp. e Staphylococcus aureus sdo exemplos
de micro-organismos patogenos de grande incidéncia em
queijos que ndo sdo produzidos com condi¢des adequadas de
higiene (SANTANA et al., 2008).

A Salmonella sp. € a causa mais importante de doencgas
veiculadas por alimentos (GERMANO; GERMANO, 2008),
enquanto o Staphylococcus esta presente de forma frequente
nas vias aéreas superiores do homem, podendo facilmente se
disseminar para as maos dos manipuladores, que por sua vez,
contamina o alimento (JAY, 2005; FORSYTHE, 2013)

A Resolucdo da Diretoria Colegiada n® 12 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitéria estabelece os requisitos de
qualidade microbioldgica para alimentos. Autores vém
detectando a presenca de patdgenos em queijos de coalho
(BORGES et al., 2003; FEITOSA et al., 2003; SOUSA et al.,
2014). Para a producdo de queijos de coalho seguros ao
consumidor, é necessario 0 emprego de boas praticas durante
a obtencdo da matéria prima e processamento (MIRANDA et
al., 2016). Assim, a tradicdo do queijo de coalho na regido
Nordeste e a preocupacdo com as condigdes higiénico-
sanitarias da producdo e comercializagdo deste alimento por
pequenos produtores demostra a importancia da realizacéo de
pesquisas para determinagdo microbiologica desses produtos,
com isso objetivou-se avaliar a ocorréncia de Staphylococcus
aureus e Salmonella sp. em queijos de coalho artesanais
produzidos em queijarias no municipio de Sdo Rafael no
Estado do Rio Grande do Norte.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada de Abril de 2014 a Maio de
2015, no municipio de Sdo Rafael, Rio Grande do Norte
(RN). A presente pesquisa foi submetida ao Comité de Etica e
Pesquisa da Universidade do Estado do Rio Grande do Norte,
em atendimento a Resolugdo 196/96 do Conselho Nacional de
Salde e aprovada com nimero de parecer 563.599.

Foram realizadas coletas de queijos tipo coalho em sete
queijarias artesanais informais localizadas no municipio de
S&o Rafael (RN), que produziam queijo de coalho a partir do
leite cru, ndo pasteurizado. Apés a coleta, as amostras foram
acondicionadas em caixas isotérmicas em gelo e transportadas
imediatamente ao Laborat6rio de Biotecnologia de Alimentos
do Centro de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal
Rural do Semi-Arido, onde as amostras foram submetidas as
andlises microbioldgicas.

As amostras de cada queijaria foram analisadas em
triplicata apds o armazenamento a 7°C durante cinco dias
depois da fabricacdo, permitindo um periodo de refrigeracéo e
estocagem na prateleira para avaliacdo de qualidade. As
analises microbiologicas foram realizadas de acordo com as
recomendacdes da Instru¢cdo Normativa n° 62, de 26 de agosto
de 2003, do Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (BRASIL, 2003)

Na contagem de Staphylococcus aureus coagulase
positivo foi utilizada a técnica de plaqueamento em superficie
em Agar Baird-Parker adicionado de telurito de potassio a 1%
e emulsdo de gema de ovo, com posterior contagem do
namero de colbnias tipicas e isolamento em Agar Nutriente
inclinado, realizando-se em seguida teste de coagulase. Os
resultados foram expressos em Log de Unidades Formadoras
de Coldnias por grama da amostra (UFC/g) (BRASIL, 2003).

Na pesquisa de Salmonella sp. realizou-se o pré-
enriquecimento em &gua peptonada, enriquecimento seletivo
em Caldo Tetrationato e Caldo Selenito Cistina. Em seguida,
procedeu-se o plaqueamento em Agar Bismuto Sulfito e Agar
Entérico Hektoen. Colbnias tipicas foram isoladas em Agar
nutriente, e, posteriormente, realizados testes bioquimicos
confirmatdrios. Os resultados foram expressos como presenca
ou auséncia de Salmonella em 25g de queijo (BRASIL,
2003).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados em log UFC/g para
Staphylococcus aureus e auséncia ou presengca para
Salmonella sp. em 25 gramas da amostra, obtidos a partir da
contagem microbioldgica das amostras de queijo de coalho.

Tabela 1. Resultados das andlises microbioldgicas para
amostras de queijo de coalho (Q) produzidas artesanalmente
no municipio de So Rafael, Rio Grande do Norte.

Andlises Q1 Q2 Q3 Q4 Q5 Q6 Q7 Padrao*
S. aureus

(Log de 6,66 4,84 592 452 6,08 530 5,85 2,70
UFC/g)

;Q’;"mo”e”a A A A A A A A A

(*) Padrdo RDC n°12 de 2001: Dispde sobre padrdes microbioldgicos
sanitarios para alimentos. (A) = ausente

Todas as amostras apresentaram elevadas contagens de
Staphylococcus aureus (Tabela 1).

O limite maximo permitido de Staphylococcus aureus é
de 5x10% UFC/g (BRASIL, 2001), ou Seja, 2,70 log de UFC.
Observa-se na tabela 1, que as sete amostras avaliadas
apresentaram contagens acima deste valor.

Segundo Silva et al. (2010), os alimentos podem constar
uma extensa variagdo e quantidade de micro-organismos que
podem alterar a vida de prateleira ou veicular doencas a quem
0S consomem.

Os resultados encontrados no presente estudo podem
indicar a falta de qualidade higiénico sanitaria das amostras
de queijo de coalho produzidas no municipio de Sdo Rafael
(RN), ja que a presenca de S. aureus pode estar relacionada a
manipulagdo inadequada dos alimentos (SILVA et al., 2017).

Vérios fatores relacionados ao manipulador podem
favorecer a contaminacdo dos alimentos por micro-
organismos como os do grupo Staphylococcus, tais como o
uso de adornos contaminados e a manipulagdo dos alimentos
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sem mascara e luvas. Isso por que essas bactérias sdo
habitantes naturais do trato  respiratério humano
(FORSYTHE, 2013).

Além desses fatores, os habitos de higiene pessoal do
manipulador sdo as principais causas de propagacdo de
doengas transmitidas por alimentos (SOUZA et al., 2017),
como € o caso da contaminagdo do alimento por S. aureus
através da méo do manipulador (SILVA et al., 2017).

A contaminagdo por essa bactéria tem alta prevaléncia
em produtos laticos, principalmente queijos artesanais
(BORGES et al., 2008), o que, possivelmente, explica os
resultados detectados no presente estudo.

Resultados aproximados foram encontrados por Silva et
al. (2010) em estudo sobre a influéncia dos procedimentos de
fabricacdo nas caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e
microbioloégicas de queijo de coalho. Esses autores
detectaram valores de 2,0 x 10* a 4,0 x 10" UFC/g para
Staphylococcus aureus. Santana et al. (2008), em trabalho
sobre qualidade microbiologica de queijo de coalho
comercializado em Aracaju (SE) detectaram Staphylococcus
aureus em 46,7% das 60 amostras analisadas em contagens de
até 3,54 x 10° UFC/g. Feitosa et al. (2003) também
verificaram altas contagens de Staphylococcus aureus na
maioria dos queijos de coalho avaliados em sua pesquisa com
queijos do Rio Grande do Norte.

Sousa et al. (2014), ao avaliarem a qualidade
microbioldgica de queijos de coalho provenientes de seis
estados do Nordeste, detectaram altas contagens de
Staphylococcus aureus em 95,16% das amostras analisadas,
verificando ainda presenca deste patdgeno em amostras de
todos os estados avaliados. Esses autores em sua pesquisa
chamam atencdo em seu trabalho para o armazenamento em
temperaturas inadequadas do queijo de coalho, que pode
favorecer o crescimento microbiano e, consequentemente,
diminuir a qualidade do produto final.

Evangelista-Barreto et al. (2016) detectaram elevadas
contagens de S. aureus em 80% dos queijos de coalho
analisados em seu trabalho com amostras provenientes da
cidade de Cruz das Almas, Bahia.

N&o foi encontrada Salmonella sp. nos queijos de coalho
analisados na presente pesquisa, Ou Seja, as amostras
pesquisadas neste trabalho apresentaram-se de acordo com a
legislacdo vigente no que diz respeito & Salmonella, ou seja,
auséncia em 25 gramas.

O presente trabalho teve resultados préoximos ao trabalho
de Sousa et al. (2014) que encontraram resultados positivos
para Salmonella em apenas uma amostra de um total de 104
avaliadas e Evangelista-Barreto et al. (2016) que constataram
auséncia de Salmonella em queijos de coalho comercializados
em Cruz das Almas, Bahia. Enquanto Santana et al. (2008),
em seu trabalho sobre qualidade microbioldgica de queijo de
coalho comercializado em Aracaju-SE, detectaram presenga
de Salmonella sp. (em 25g) em 26,7% das 60 amostras de
queijo analisadas.

Como a pasteurizacdo destrdi a grande maioria dos
micro-organismos presentes no leite (GAVA, 2010), ha uma
probabilidade maior de ocorréncia de Salmonella em queijos
fabricados com leite cru (SOUSA et al., 2014). Na fabricacdo
do queijo de coalho tradicional utiliza-se leite cru, mas
durante o dessoramento do codgulo é feito o aquecimento
normalmente a temperaturas acima de 55° C ou o0 cozimento
do queijo em soro quente, 0 que, possivelmente, poderia
justificar a auséncia de Salmonella, visto que sdo micro-

organismos com pouca resisténcia ao calor. Ou seja, ndo é por
que ndo foi encontrada a Salmonella que o queijo de coalho
foi produzido em boas condi¢cbes higiénico sanitdrias nas
queijarias.

CONCLUSOES

Os queijos de coalho produzidos artesanalmente no
municipio de S&o Rafael, Rio Grande do Norte, evidenciaram

condicbes de  higiene  inadequadas,  apresentando
contaminacdo elevada por Staphylococcus aureus, e
consequentemente, ndo se enquadraram dentro dos

parametros definidos pela legislacdo. Assim, todos os queijos
de coalho foram classificados como impréprios para o
consumo humano.
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