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Aspectos fisico-guimicos e microbioldgicos do queijo tipo
coalho comercializado em estados do nordeste do Brasil
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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi avaliar o perfil das carac-
teristicas fisico-quimicas e microbioldgicas dos queijos de coalho
comercializados em seis estados do nordeste brasileiro. Foram rea-
lizadas andlises fisico-quimica e microbiolégica de 104 amostras de
queijo de coalho comercializadas nos estados de Pernambuco, Piau,
Ceard, Rio Grande do Norte, Sergipe e Paraiba, sendo 50 amostras
inspecionadas e 54 sem inspe¢o. Nao foi observada diferenca signifi-
cativa (p > 0,05) para os parimetros fisico-quimicos entre as amostras.
De acordo com os pardmetros legislativos, nas 104 amostras analisa-
das de queijos tipo coalho, verificaram-se que 100 (96,15%) estavam
fora dos limites para Staphylococcus coagulase positiva; 32 amostras
(31%) também nio seguiam a padronizagio exigida para coliformes
termotolerantes; e, em apenas uma amostra do total, constatou-se
a presenca de Salmonella sp. Nio foi observada diferenga significa-
tiva (p > 0,05) entre as amostras com e sem inspe¢io para as andlises
microbioldgicas. A semelhanca encontrada na avaliagio dos parame-
tros fisico-quimicos do queijo de coalho entre os estados avaliados
demonstra uniformidade no processamento desse produto. Altos niveis
de contaminagio por agentes patogénicos, como o Staphylococcus
coagulase positiva e coliformes termotolerantes, além da presenca
de Salmonella sp., demonstram que o consumo de queijo de coalho
pode representar risco a satide dos consumidores.

PALAVRAS-CHAVE: coliformes termotolerantes; pH;
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ABSTRACT: The objective of this study was to evaluate the
physical-chemical and microbiological profile of the rennet cheese
sold in six states in northeastern Brazil. Physical-chemical and
microbiological analyses of 104 samples of rennet cheese sold in
the states of Pernambuco, Piauf, Ceard, Rio Grande do Norte,
Paraiba and Sergipe were analyzed, being 50 samples inspected
and 54 without inspection. There was no significant difference
(p > 0.05) for physical-chemical parameters between samples.
In accordance with the parameters of the legislation, in the 104
examined samples of rennet cheese, it was observed that 100
(96.15%) were outside the limits for Staphylococcus coagulase
positive; 32 samples (31%) did not follow the standardization
required for coliforms; and only one sample showed the presence
of Salmonella sp. There was no significant difference (p > 0.05)
between samples with and without inspection for microbiological
analyses. The similarity found in the assessment of physical-
chemical parameters of rennet cheese between the evaluated
states demonstrates uniformity in the processing of this product.
High levels of contamination by pathogens such as Staphylococcus
coagulase positive and thermo-tolerant coliforms, as well as the
presence of Salmonella sp., demonstrate that the consumption of
rennet cheese may present a health risk for consumers.
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INTRODUCAO

Entende-se por queijo de coalho aquele que se obtém pela coa-
gulacio do leite por meio do coalho ou outras enzimas coagu-
lantes apropriadas, complementada ou néo pela agio de bac-
térias ldcteas selecionadas, sendo comercializado normalmente
com até dez dias de fabricagio (Brasit, 2001a). O produto é
tipico da regido Nordeste, local onde suas técnicas de produ-
¢io provém de tradicoes enraizadas e persistem até hoje em
todas as regides produtoras. No entanto, a falta de critérios de
qualidade da matéria prima e das técnicas de processamento
permite que produtos de baixa qualidade cheguem ao mer-
cado, tanto do ponto de vista higiénico-sanitdrio quanto da
falta de padronizagao (Nassu ez al., 2001a).

Apesar de a legislagio brasileira estabelecer que o leite uti-
lizado na fabricacio de queijos deve ser submetido & pasteu-
rizagdo ou a tratamento térmico equivalente (Brasir, 1996),
somente as unidades produtoras inspecionadas que promo-
vem o tratamento térmico do leite. Em 85% dos casos, o
leite utilizado na elaboragio deste queijo nio é pasteurizado
(Nassu ez al., 2001b), o que representa um risco em poten-
cial para o consumidor devido & possibilidade de veiculagao
de micro-organismos patogénicos, como a Salmonella sp. e o
Staphylococcus, e micro-organismos do grupo coliforme. Outro
fator agravante ¢ o fato de o queijo coalho ser, na maioria das
vezes, consumido cru, ou seja, sem nenhum tratamento qui-
mico ou térmico (DUARTE et al., 2005).

Atualmente, em fungio do grande consumo, j4 existe
uma legislacio nacional especifica, por meio do Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Produtos Licteos, o
qual estabelece os padroes de identidade e os requisitos mini-
mos de qualidade que o queijo coalho deve cumprir para ser
destinado ao consumo humano (Frerras FiLHO ez /., 2012).

Tendo em vista a grande importincia econémica e
nutricional do queijo de coalho para a regiao onde ¢ pro-
duzido, este trabalho teve como objetivo avaliar a quali-
dade fisico-quimica e microbioldgica deste produto comer-

cializado em diferentes estados da regido nordeste do Brasil.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas 104 amostras de queijo de coalho de seis esta-
dos da regiao nordeste: Sergipe (20), Ceard (24), Piaui (10),
Rio grande do Norte (20), Paraiba (10) e Pernambuco (20),
sendo 54 amostras de queijo de coalho artesanal e 50 amos-
tras de queijo de coalho industrial sob registro do Servigo de
Inspecio Estadual (SIE) e Federal (SIF). Os queijos foram
adquiridos em supermercados e mercados locais.

As amostras coletadas foram acondicionadas em cai-
xas isotérmicas e transportadas ao Laboratério de Inspecao
de Produtos de Origem Animal (LIPOA), da Universidade

Federal Rural do Semidrido (UFERSA), onde foram submeti-
das a andlises fisico-quimicas e microbioldgicas logo apds sua
chegada. O tempo de transporte entre a coleta ¢ o laboraté-
rio variou de 1 a 24 horas, dependendo da distincia do local
de coleta. Os queijos possuifam embalagens distintas e aqueles
com inspe¢do encontravam-se dentro do prazo de validade.
Os que tinham inspecao federal ou estadual estavam embalados
a vdcuo, e os comprados em mercados puiblicos, ou seja, quei-
jos frescos artesanais sem inspegio, foram dispostos sobre bal-
coes ou acondicionados em refrigeradores, sendo obtidos com
material do estabelecimento. Destes tiltimos nio havia a infor-
magao sobre o tempo em que eles estavam expostos e a venda.

As anilises fisico-quimicas foram: umidade, atividade de
dgua, pH e acidez, realizadas segundo as especificacdes dos
Métodos Analiticos Oficiais para Controle de Produtos de
Origem Animal e seus Ingredientes, publicados pelo Laboratério
Nacional de Referéncia Animal (LANARA, 1981).

J4 as andlises microbioldgicas contaram com a verifica-
¢ao de Numero Mais Provdvel (NMP) de coliformes a 45°C,
Samonella sp. e Staphylococcus coagulase positiva, seguindo
recomendagio constante na Instru¢io Normativa n° 62, de
26 de agosto de 2003, do Ministério da Agricultura, Pecudria
e Abastecimento (Brasir, 2003).

As varidveis qualitativas foram avaliadas pelo teste do qui-qua-
drado, utilizando para tal o programa Epi Info (DEaN ez a/.,
1994). Os dados de pardmetros fisico-quimicos foram sub-
metidos 2 andlise de varidncia (ANOVA) e ao teste de compa-
racio de médias # de Student (5% de confianca), com auxilio
do programa de estatistica versao 6.0 (StaTsort INc., 2004).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados encontrados para os parimetros fisico-quimi-
cos (umidade, pH, atividade da dgua e acidez) das amostras
de queijos de coalho podem ser visualizados na Tabela 1, que
demonstra que nao houve diferenca significativa (p > 0,05)
entre os estados para nenhum dos parimetros avaliados.

Para o parAmetro potencial hidrogeni6nico (pH), as amos-
tras com e sem inspecio apresentaram médias de 5,68 ¢ 5,18,
respectivamente. Os valores encontrados neste trabalho foram
semelhantes aos de outros estudos sobre a andlise fisico-qui-
mica do queijo de coalho. FrRerras FiLuo ez al. (2009) encon-
traram valores para pH de 5,27 — 5,85 para queijos de coalho
artesanais no estado de Pernambuco. Araujo; Nassu (2002),
ao estudarem o pH do queijo de coalho industrializado e arte-
sanal, verificaram que o parAmetro variou de 5,10 a 5,80.

O pH ¢ considerado uma determina¢io importante
para caracterizar queijos devido  sua influéncia na textura,
na atividade microbiana e na maturagao, j4 que ocorrem
reagdes quimicas que sao catalisadas por enzimas prove-
nientes do coalho e da microbiota, que dependem do pH.
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Tabela 1. Valores médios das andlises fisico-quimicas do queijo de coalho comercializado em seis estados da regido nordeste de

acordo com tipo de produgao, com inspe¢do ou sem inspegao.

Estados
Variavel
SE CE Pl RN PB PE

QCl 5,68 6,21 6,23 6,20 6,04 5,56
pH

QsSlI 518 6,02 6,20 5,90 6,22 5,54

QCl 21,00 16,67 14,38 24,08 20,43 21,56
Umidade (%)

Qsl 29,38 25,33 15,00 17,86 21,33 26,36

QCl 0,91 0,91 0,91 0,91 0,92 0,96
Aa

Qsl 0,89 0,91 0,91 0,92 0,91 0,96

QCl 0,74 0,49 0,16 0,37 0,33 0,42
Acidez (%)

QsSlI 1,01 0,64 0,12 0,40 0,31 0,60

Médias sequidas de letras diferentes na mesma linha diferem entre si pelo teste de Tukey (p > 0,05); Aa: Atividade de Agua; QCI: queijo com inspe¢ao;
QSI: queijo sem inspegdo; SE: Sergipe; CE: Ceara; PI: Piaui; RN: Rio Grande do Norte; PB: Paraiba; PE: Pernambuco.

De acordo com Munck (2004), o queijo tem um pH alto
(5,7, quando se usa fermento, chegando a 6,5, quando
nio se usa fermento), o que cria condigoes favordveis para
o desenvolvimento das bactérias contaminantes. Os resul-
tados observados para este parimetro no presente traba-
lho indicam que a qualidade da matéria prima e do pro-
cessamento utilizado na produgiao do queijo de coalho sao
semelhantes entre os estados e independem de fiscalizacio.

Quanto 2 umidade, os queijos de coalho avaliados
apresentaram variagao de 14,38 a 24,08% para os produ-
tos com inspegio, e de 15 a 29,38% para os de fabricacio
artesanal, sem diferencas significativas entre estes (p > 0,05),
caracterizando, assim, queijo de umidade baixa (< 39%).
Os valores de umidade encontrados no presente trabalho
diferiram dos resultados obtidos por Sitva ez al. (2010),
que observaram teores de umidade variando de 45,5 a
51,5%, podendo ser caracterizado como queijo de média
(39% < umidade < 46%) a alta umidade (46% < umidade
< 55%). Ja SiLva et al. (2006) encontraram valores médios
de 40,28% no total de 11 amostras de queijo de coalho
comercializados na cidade de Natal (RN). Todas as amos-
tras avaliadas nessa pesquisa ficaram em desacordo com os
niveis de umidade estabelecidos no Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade de Queijo de Coalho que varia
de 39 a55% (Brasit, 2001a), fato possivelmente atribuido
a falta de padronizacio na elaboragio do queijo.

Segundo Frerras FiLuo ez a/. (2009), a umidade inter-
fere na atividade de 4gua (Aa) e nas agoes metabdlicas de
micro-organismos ao longo da maturagio, com suas possi-
veis consequéncias no pH, na textura, no sabor e no aroma.
Segundo OL1vEIRA (1981), o teor de umidade varia muito
e estd correlacionado ao tempo de conservacio do queijo.
Os mais desidratados sio mais duros e mais conserva-
dos, mesmo em condic¢oes adversas. Nassu et 2/. (2001a)

afirmaram que a diferenca de umidade deve-se a variagoes
na matéria prima utilizada e ao processamento em si, ou
seja, a formagao e o manuseio da coalhada afetam sua habi-
lidade de reter gordura e umidade, o que influencia a com-
posicio centesimal, além do tempo de prensagem, os quais,
segundo esses autores, diferem muito entre os produtores e
podem influenciar o teor de umidade do queijo.

A Aa variou de 0,911 a 0,963 para os queijos de coalho
com inspegio, e 0,892 para os queijos de coalho sem inspegao,
sem diferencas significativas (p > 0,05). Resultados semelhan-
tes foram observados por ANDRADE (2006), que encontrou
valores de Aa variando de 0,944 % 0,001 a 0,979 + 0,002.
O referido autor também constatou que a média Aa para as
amostras industrializadas foi superior & das amostras artesa-
nais. Valores elevados Aa tornam os queijos mais suscetiveis
ao elevado desenvolvimento microbiano.

A acidez percentual expressa em 4cido ldtico variou de
0,16 2 0,74% de dcido ldtico para os queijos com inspecio,
e de 0,12 a 1,01% para os queijos de producio artesanal,
sem diferencas significativas entre ambos (p > 0,05). A acidez
decorrente da produgao de 4cido ldtico a partir da degrada-
¢io da lactose pelas bactérias tem influéncia direta no pH
e na expulsio de soro da massa durante a fabrica¢io e na
fase inicial da cura. Em estudo realizado por PErez (2005),
utilizando amostras de queijo de coalho industrializadas
adquiridas na cidade de Campinas (SP), as médias obtidas
para acidez foram similares as deste estudo para as amostras
industriais, variando de 0,18 a 0,50%.

Embora nio haja na legislagio valores de referéncia para
as andlises de Aa, acidez e pH do queijo de coalho, os valores
encontrados neste trabalho foram semelhantes aos citados na
literatura. J4 os valores de umidade se apresentaram abaixo do
exigido na legislagio; no entanto, esta caracteristica confere
ao mesmo maior durabilidade.
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Nas 104 amostras de queijos tipo coalho analisadas veri-
ficou-se que 100 (96,15%) estavam fora dos limites aceitos
pela legislaciao (Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitdria —
ANVISA) para Staphylococcus coagulase positiva; 32 amos-
tras (31%) também nao seguiam a padronizacio exigida para
coliformes termotolerantes; apenas uma amostra do apresen-
tou a presenca de Salmonella sp. (Tabela 2). Nao houve dife-
renca (p > 0,05) nas contagens de Staphylococcus coagulase
positiva e coliformes termotolerantes entre as amostras com
e sem inspegio. No entanto, é importante destacar as conta-
gens elevadas para as amostras industrializadas, que sao fisca-
lizadas por 6rgios oficiais e deveriam obedecer aos requisitos
minimos de elaborag¢io dos produtos. Os queijos que pos-
suem SIE e SIF tém suas instalagdes inspecionadas por fis-
cais da Secretaria de Agricultura do Estado ou por fiscais do
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA),
e devem seguir os padrées de qualidade exigidos por esses
érgios, enquanto os queijos artesanais nao sio submetidos a
inspegao. Virios estudos tém classificado o queijo de coalho,
principalmente o artesanal, como impréprio para consumo
humano devido ao elevado nivel de contaminagio por bac-
térias patogénicas (BORGEs ez al., 2003; Ferrosa et al., 2003;
BRrUNO ez al., 2005). A literatura faz referéncia a inimeros rela-
tos de surtos e casos esporddicos de doencas transmitidas por
alimentos (DTA) atribuidos ao consumo de queijos contamina-
dos por Staphylococcus coagulase positiva, tornando esta espécie
uma das mais importantes a serem estudadas. No Ceard, por
exemplo, o Nucleo de Epidemiologia da Secretdria de Saide
do Estado do Ceard notificou um surto de intoxicagio estafilo-
cécica atribuido ao consumo de queijo coalho (CeaRA, 2004).

Todos os estados apresentaram contaminacio elevada
para Staphylococcus coagulase positiva no queijo tipo coalho.
Além disso, do total de amostras analisadas, 99 (95,19%)
estavam acima do padrio exigido pela legislagio brasileira
(Brasit, 2001b), que estabelece como tolerincia para amos-
tra indicativa por andlise de 5 x 10> UFC/g para contagem de

Staphylococcus coagulase positiva. Os valores encontrados neste
trabalho variaram de 2,5 a 25 x 10° UFC/g. Observaram-se
que 98,15% das amostras de queijos de coalho artesanais
analisadas estavam fora do padrio, e que 92% das amostras
de queijos coalho industrial com inspecio, estadual ou fede-
ral, também estavam fora da legislagio vigente.

As vias de contaminagio dos queijos podem ser o leite, o
manipulador e o ambiente de processamento. No leite cru, a
principal fonte de contaminagio provém da mastite bovina,
na qual Staphylococcus coagulase positiva ¢é o principal agente
etiolégico. No entanto, os estudos realizados nas industrias
revelam que a contaminagio cruzada apés a pasteurizagio do
leite seria fonte importante de contaminacio dos queijos por
patdgenos. A legislagdo brasileira determina que todos os quei-
jos elaborados industrialmente devem ser fabricados com leite
pasteurizado, e que esse processo ¢ eficiente na destruicio de
estafilococos. Assim, supbe-se que a contaminagio do queijo
de coalho industrializado tenha ocorrido nas etapas pds-pro-
cesso, ou pode ter sido resultante de uma pasteurizagio nao
eficiente do leite (BORGES et al., 2003; Ferrosa et al., 2003;
BruNo et al., 2005). Em razao de estafilococos serem comu-
mente encontrados nas fossas nasais, garganta e pele de por-
tadores humanos, estudos epidemioldgicos de surtos de into-
xicagio estafilocdcica tém apontado os manipuladores como
a principal fonte de contaminagio do alimento (Assumpgio
et al., 2003). Outro agravante ¢ a forma de armazenamento
durante a comercializacio, principalmente dos queijos de coa-
lho artesanais que sio expostos a temperaturas inadequadas
(temperatura ambiente) e somente no final do dia s3o armaze-
nados sob refrigeragio. Segundo a Instrugio Normativa n® 30
(Brasir, 2001a), o queijo de coalho deve manter-se a uma
temperatura nao superior a 12°C durante sua conservagio e
comercializagio. No entanto, esse limite de temperatura nao
¢ eficiente, pois segundo Apams; Moss (1997) o S. aureus é
capaz de produzir toxinas entre 10 e 45°C, tendo como faixa
de temperatura étima entre 35 e 40°C.

Tabela 2. Parametros microbioldgicos de queijos de coalho com inspecdo e sem inspecdo de acordo com padrdo da ANVISA.

Estados
Variaveis
SE CE Pl RN PB PE

Slleassars Qcl 1/7 6/6 2/8 0/13 0/7 1/9
coaqulase positiva Qs 0/13 0/18 0/2 0/7 0/3 1/11
Coliformes Qcl 2/7 6/6 8/8 13/13 7/7 0/9
Termotolerantes Qsl 3/13 17/18 2/2 4/7 3/3 7/11

acl - - - - - -
Salmonella

asl - - - - + -
Total de amostras 20 24 10 20 10 20

+: presente; -: ausente; QCl: queijo com inspecdo; QSI: queijo sem inspecdo; SE: Sergipe; CE: Ceard; PI: Piaui; RN: Rio Grande do Norte; PB: Paraiba;

PE: Pernambuco.
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A ocorréncia de coliformes fecais em queijo de coalho,
principalmente nos artesanais, em niveis superiores aos permi-
tidos pela legislacao também foi observada em outros trabalhos
(FLORENTINO; MARTINS, 1999; Patva; CARDONHA, 1999; BRuNO
et al., 2005). A reduzida populagio desses micro-organismos
indica baixo nivel de contaminagio fecal, o que pode ser atri-
buido & qualidade da matéria prima ou &s condigoes de pro-
cessamento dos queijos. Por outro lado, Ferrosa ez a/. (2003),
Parva; CARDONHA (1999) e MENDES et 2/. (2001) tém relatado a
ocorréncia de altos niveis de coliformes fecais em queijos coalho.

Dentre as 104 amostras de queijos de coalho anali-
sadas, 32 (31%) estavam acima do padrio exigido pela
legislagao brasileira (Brasir, 2001b), que estabelece como
limite de tolerAncia para amostra indicativa de coliformes
termotolerantes 5 x 102NMP/mL (CT). Os valores encon-
trados neste trabalho variaram de 3 a 11 x 10> NMP/mL.
Observaram-se que 18 (33%) amostras de queijos de coalho
artesanais analisadas apresentaram-se fora do padrao e, den-
tre as amostras de queijos coalho industriais com inspegio,
14 (28%), sem diferencas significativas entre as amostras
com e sem inspec¢do (p > 0,05). Esse indice de contamina-
a0 se deve as mds condigdes de higiene durante o processo
de fabricagao e distribui¢ao dos produtos ao consumidor,
agravadas pela auséncia de pasteurizagio.

Do total de 104 amostras analisadas, apenas em uma foi
detectada a presenca de Salmonella, diferindo de outros tra-
balhos de pesquisa para detecgio de Salmonella em queijo de
coalho. Em estudo realizado por Parva; CarbonaA (1999),
esse micro-organismo nio foi detectado em queijo de coa-
lho produzido no Rio Grande do Norte. J4 FLORENTINO;
MarTINS (1999) detectaram a presenca de Salmonella em
30% das amostras de queijo de coalho artesanal produzidas
em virias regioes do estado da Paraiba. MENDES ez al. (2001)
encontram Salmonella em 73,3% das amostras de queijos de
coalho produzidos e comercializados em Recife, oriundos

de 15 municipios de Pernambuco. J4 DUARTE ez a/. (2005)
detectaram a presenca desse micro-organismo em 5,5% das
amostras avaliadas nesse mesmo estado.

Sabe-se que a Salmonella mantém-se vidvel em queijo con-
taminado por longo periodo de tempo (Mobr ez 4/., 2001),
o que ressalta a importincia do controle da qualidade micro-
biolégica do produto, visto que a legislagao brasileira estabe-
lece a auséncia desta bactéria em alimentos (BrasiL, 2001b).
A Salmonella é potencialmente capaz de provocar infecgio ali-
mentar, e a presenca dessa bactéria classifica os queijos como
produtos impréprios para consumo.

A contaminac¢do com a Salmonella pode estar relacio-
nada a diferentes fontes, porém, a pasteurizagio ¢ capaz de
elimind-la, o que pode justificar que a tinica amostra posi-
tiva para esta bactéria se encontrava exatamente entre as
amostras de queijo de coalho artesanal. Mesmo essa baixa
porcentagem pode representar risco a saude da popula-
¢d0, uma vez que o queijo de coalho é um alimento tipico

regional e facilmente acessivel as diversas classes sociais.

CONCLUSOES

A semelhancga encontrada na avaliacdo dos parimetros
fisico-quimicos do queijo de coalho entre os estados avalia-
dos demonstra uniformidade no processamento desse produto.
No entanto, evidencia-se a necessidade de uma legislacio de
valores de referéncia para essas varidveis.

O consumo de queijo de coalho deve ser motivo de preo-
cupacio para as autoridades da regido onde eles é produzido
devido ao alto nivel de contaminacio por agentes patogénicos,
como o Staphylococcus coagulase positiva e coliformes termo-
tolerantes, além da presenca de Salmonella sp., representando
risco 4 satide dos consumidores.
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