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RESUMO

Determinou-se a ocorréncia de Staphylococcus aureus, Salmonella spp. e de microrganismos indicadores de
contaminagdo fecal em queijos-coalho comercializados em 15 pontos de venda do Mercado Central de Aracaju,
SE, durante quatro meses. Dezesseis amostras (26,7%) foram positivas para Salmonella spp. e 28 (46,7%)
positivas para estafilococos coagulase positiva. Quanto a contaminagdo por coliformes totais, 56 (93,3%) das
amostras apresentaram valores entre 8,0 x10% e 1,23 x104NMP/g, e de 2,72 x10% a 1,12 X103NMP/g para
coliformes termotolerantes. Estes valores ndo atenderam a legislagdo brasileira para queijo-coalho e as
amostras analizadas podem ser classificadas como impréprios ao consumo humano.
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ABSTRACT

The occurrence of Staphylococcus aureus, Salmonella spp., and microorganisms indicators of fecal
contamination in ‘“coalho ”cheese commercialized in 15 retail store at the Central Market of Aracaju, SE
during four months was determined. Sixteen samples (26.7%) were positive for Salmonella spp. and 28 (46.7%)
for coagulase positive staphylococci. In relation to contamination by total coliforms, 56 samples (93.3%)
presented values from 8.0 x10° to 1.23 x10°NMP/g; and for thermal tolerant coliforms, from 2.72 x10° to 1.12
xI0°NMP/g. These values are not acceptable for the Brazilian legislation for “coalho” cheese. This indicates

that the analyzed products were inappropriate to the human consumption.
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INTRODUCAO

O queijo obtido por coagulagio do leite por meio
de coalho, complementada ou ndo pela agdo de
bactérias lacteas selecionadas, classificado como
queijo de média a alta umidade, é denominado de
queijo-coalho (Brasil, 1996). No Nordeste do
Brasil a maior parte da producdo de queijo-
coalho ¢ obtida em pequenas e médias queijarias,
as quais movimentam, mensalmente, algo em
torno de 10 milhdes de reais, o que sinaliza essa
atividade como importante no ambito social e
econdmico (Perry, 2004).

Em algumas localidades, o leite ainda é obtido
sob condigdes higiénico-sanitarias deficientes e,
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em conseqiiéncia, apresenta elevado numero de
microrganismos, o que constitui um risco a saude
da populagdo, principalmente quando consumido
sem tratamento térmico. Dessa forma, para o
leite e seus derivados, cuidados higiénicos desde
a ordenha até a obteng@o do produto final devem
ser empregados (Catao e Ceballos, 2001). O
queijo-coalho, por ser elaborado em pequenas
propriedades rurais ou em pequenas industrias,
que ndo adotam as boas praticas de fabricagdo,
nao apresenta seguranga microbiologica e
padronizagdo de qualidade. A contaminacgdo
microbiana desse produto assume destacada
relevancia para a saude publica, pelo potencial
risco de causar doengas transmitidas pelo
alimento (Feitosa et al., 2003).
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Durante o processo de producdo, elaboragdo,
transporte, armazenamento ¢ distribuigdo, a
contaminagdo microbiana dos alimentos ¢
indesejavel e, inclusive, nociva. Esse aspecto ¢
encarado com tal rigor que para se conhecer a
existéncia de possiveis deficiéncias higiénicas, que
implicariam em contaminac¢do do alimento, busca-
se averiguar a presenca de microrganismos
indicadores de ma qualidade higiénica e de
microrganismos patogénicos (Salotti et al., 2006).

Virios estudos sobre a qualidade microbiologica de
queijo-coalho relataram ocorréncia de
microrganismos patogénicos ¢ contagem de
microrganismos deterioradores em nameros que
excedem, as vezes, os limites estabelecidos pela
legislagdo. Dentre as bactérias patogénicas
observadas  destacam-se  Salmonella  spp.,
Escherichia coli e  Staphylococcus — aureus
(Cavalcante et al., 2007).

Salmonella spp., bactéria responsavel por casos de
toxinfec¢Oes alimentares, ¢ comumente observada
em queijo-coalho, normalmente ¢ encontrada no
trato intestinal de animais domésticos e silvestres,
especialmente aves e répteis e tem como principal
veiculo de disseminagdo os alimentos e a agua
(Avila e Gallo, 1996; Feitosa et al., 2003)

Contagens elevadas de microrganismos do grupo
coliformes s3o freqiientemente observadas no
queijo-coalho, sugerindo que foram produzidos em
condi¢des de higiene insatisfatoria. A presenca de
coliformes fecais ou termotolerantes em alimento €
indicativa de que houve contato direto com material
fecal (Duarte et al., 2005). S. aureus ¢ um dos
agentes patogénicos mais comuns, responsavel por
surtos de intoxicagdo de origem alimentar pela
enterotoxina estafilococica (Cunha Neto et al.,
2002).

A precariedade higiénico-sanitaria da cadeia
produtiva e da comercializacdo de queijo-coalho, e
da tradicionalidade do produto na culinaria
nordestina e especialmente em Sergipe, motivou
este estudo que teve como objetivo avaliar a
ocorréncia de Staphylococcus aureus, Salmonella
spp. € microrganismos indicadores de contaminagao
fecal no queijo-coalho vendido na cidade de
Aracaju, Sergipe.

MATERIAL E METODOS
Foram analisadas 60 amostras de queijos-coalho,

coletadas aleatoriamente de todos 0s
estabelecimentos que comercializam (15) esse
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produto no Mercado Central da cidade de Aracaju,
SE, no periodo de agosto a novembro de 2007. As
amostras foram fracionadas, identificadas, pesadas
na embalagem comercial originaria do proprio local
de venda, acondicionadas em caixas isotérmicas
contendo gelo e transportadas, em seguida, até o
laboratorio de pesquisa em alimentos para analise
imediata. Uma faca de aco inoxidavel esterilizada
foi utilizada para abrir uma fenda na amostra do
queijo, de onde se retirou, com auxilio de um
estilete, previamente flambado, as aliquotas de
queijo-coalho para analise microbiologica (Silva et
al., 1997).

Na quantificagdo de coliformes totais e
termotolerantes, utilizaram-se aliquotas de 25+0,2g
diluidas em solucdo salina peptonada 0,1% até a
obtencdo de solugdes 10" a 10°. O teste presuntivo
foi realizado em série de cinco tubos contendo
caldo lauril sulfato triptose, incubados em estufa a
35-37°C, por 24-48h. O caldo presente nos tubos
positivos foi semeado em caldo verde brilhante bile
2% (VBBL) e incubado a 35°C, durante 24-48h,
para confirmagdo de coliformes totais, ¢ semeado
em tubos contendo caldo E. coli (EC), incubados a
45,5°C, por 24-48 horas, para confirmagdo de
coliformes  termotolerantes  (Vanderzant e
Splittstoesser, 1992).

Para a deteccdo de S. aureus, foram utilizadas
aliquotas de 25+0,2g diluidas em 4gua salina
peptonada 0,1% até a obtengdo de solugdes de
diluigio 10" a 107, De cada uma das dilui¢des
transferiu-se 0,Iml para placa contendo agar
manitol salgado, as quais foram incubadas a 35°C
por 48h. Em seguida, procedeu-se a contagem
presuntiva do numero de colénias que
apresentavam  caracteristicas tipicas: colonias
circulares, pequenas (méaximo 1,5mm em didmetro),
lisas, convexas, com bordas perfeitas e massa de
células esbranquigada. A verificagdo microscopica
da morfologia das células isoladas foi realizada
pelo método de Gram. As células que se
apresentaram  como  cocos  Gram-positivos,
agrupados em forma de cacho, foram submetidas as
provas de catalase e DNAase para contagem
confirmativa de S. aureus (Koneman et al., 1999).

Para a deteccdo de Salmonella spp., uma aliquota
de 25+0,2g foi diluida em caldo lactosado e
incubada a 35°C por 18-20h (pré-enriquecimento).
Posteriormente, volumes de 1ml foram transferidos
para tubos contendo 10ml de caldo selenito cistina e
caldo tetrationato e incubados a 35°C
(enriquecimento  seletivo). Apds 24h, foram
realizados repiques em placas de agar entérico de
Hectoen (HE), agar bismuto sulfito (BS) e agar
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xilose lisina desoxiciolato (XLD), e incubagdo a
35°C por 18-24h. Colonias tipicas, reisoladas em
tubos inclinados de agar lisina ferro (LIA) e agar
triplice acucar ferro (TSI), foram incubadas a
35°C por 18-24h. Os microrganismos isolados
foram submetidos a identificagdo bioquimica:
testes de urease, de indol, de fermentacdo da
lactose e sacarose, de vermelho de metila e
Voges-Proskauer, de citrato e de descarboxilagdo
da lisina em caldo. Os resultados foram

expressos como amostras com presenga ou
auséncia de Salmonella spp.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises microbioldgicas sdo
apresentados na Tab. 1. Os valores encontrados
para coliformes totais e termotolerantes para as
60 amostras de queijo-coalho, variaram de 15,4 ¢
4,1 vezes entre 0s pontos maximos ¢ minimos,
respectivamente.

Tabela 1. Avaliagdo microbioldgica de queijo-coalho comercializado no Mercado Central de Aracaju, SE

Microrganismo Contagem Valores
Minimo 8,00 x 10°
Coliformes totais (NMP/g) Meédio 1,07 x 10°
Méximo 1,23 x 10*
Minimo 2,72 x 10°
Coliformes termotolerantes (NMP/g) Médio 8,58 x 107
Maximo 1,12x 10°
Minimo 1,87 x 10°
Estafilococos coagulase positiva (UFC/g) Médio 6,30 x 10°
Méximo 3,54x10°

A o
Salmonella sp. (em 25g) ‘;r”::e‘:f;: Zéé%

A legislagdo brasileira (Brasil, 2001) apresenta
limite de tolerancia de coliformes
termotolerantes de 5,0 x10°NMP/g de amostra.
Com base neste limite, verifica-se que 93,3% dos
queijos analisados ndo estavam aptos a
comercializacdo e, conseqiientemente, ao
consumo humano. Os valores encontrados
assemelham-se aos apresentados por Loguercio e
Aleixo (2001). Esses autores observaram que
93,3% dos queijos-de-minas frescal artesanais,
comercializados na cidade de Cuiaba, MT,
estavam fora dos padrdes da legisla¢do brasileira,
demonstrando que a falta de higiene na cadeia do
queijo ¢ inerente ao tipo e a regido de
comercializagdo. Rocha et al. (2006) observaram
que 61% do queijo-de-minas frescal,
comercializado em supermercados de Sao Paulo,
apresentavam contagem de E. coli acima da
recomendada pela legislagdo. Na Fig. 1,
apresenta-se a distribuicdo da contagem de
coliformes  termotolerantes  nos  queijos
analisados e, observa-se que, 80% deles
apresentavam  contagem  microbiana  para
coliformes termotolerantes acima de 8,0
x10°NMP/g. Essa alta contagem microbiana
pode ser atribuida as condi¢des higiénico-
sanitarias da producdo e da comercializagdo
desse produto. Feitosa et al. (2003) observaram
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baixa contagem para coliformes termotolerantes
(36,4% das amostras com 3-7NMP/g), entretanto
a contagem para coliformes fecais foi acima de
100NMP/g em 72,7% das amostras, para queijos
comercializados no Rio Grande do Norte.

Resultados apresentados por Cabral (1993), em
analise de 50 amostras de queijo-coalho na
cidade de Jodo Pessoa, PB, demonstraram que 37
amostras foram positivas para S. aureus, com
contagem média de 1,2 x 10°UFC/g. Sabioni et
al. (1994), em levantamento realizado com 30
amostras de queijo-de-minas frescal na cidade
Ouro Preto, MG, encontraram resultados
positivos para S. aureus, com contagem de até
10°UFC/g.  Assumpgio et al. (2003), ao
estudarem as fontes de contaminagdo por S.
aureus no processo produtivo de queijo-prato,
verificaram que a presenga desses
microrganismos nas maos e antebraco dos
manipuladores foi a responsavel pela
recontaminagdo do queijo, pois ocorreu em
etapas  posteriores &  inativagdo  dos
microrganismos  por  pasteurizagdo.  Essa
observagao pode ser utilizada para explicar a alta
incidéncia de S. aureus nas amostras de queijo-
coalho estudadas.
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Figura 1. Distribui¢do da contagem para coliformes termotolerantes em queijo-coalho, comercializado no

Mercado Central de Aracaju, SE.
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Figura 2. Ocorréncia de Staphylococcus aureus
em queijo-coalho, comercializado no Mercado
Central de Aracaju, SE.

Salmonella spp. foi detectada em 16 (26,7%) das
amostras de queijo-coalho analisadas. Feitosa et
al. (2003) também observaram Salmonella spp.
em 9,1% das amostras de queijo produzido no
Rio Grande do Norte. Por ser potencialmente
capaz de provocar infec¢do de origem alimentar,
a presenca dessa bactéria no queijo classifica-o
como produto improprio para o consumo. A
legislagdo brasileira recomenda a auséncia de
Salmonella spp. em alimentos para a venda e
consumo. Na confirmag¢do de Salmonela spp., 44
amostras  apresentaram testes bioquimicos
negativos. Nessas amostras, 0s microrganismos
detectados foram: FEscherichia coli (40,0%),
Klebsiella  ozaenae  (6,7%),  Enterobacter
aerogenes (6,7%), Arizona hinshawii (13,3%) e
Proteus mirabilis (6,7%). Bulhdes e Rossi Junior
(2002) verificaram além dos microrganismos
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preconizados pela legislagio para avaliar a
qualidade dos queijos a presenga de outros, como
as bactérias do género Aeromonas, em 51,2%
dos queijos, com concentragdo de 5,0 x10° a 4 x
10°UFC/g. Avila e Gallo (1996) ndo observaram
Salmonella spp. em 19 amostras de queijo-de-
minas frescal, porém as provas bioquimicas
identificaram 46,7% de Enterobacter spp.,
33,3% de Pseudomonas spp., 13,3% de E. coli,
13,3% de Citrobacter sp. e 3,3% de Hafnea
alvei.

Os resultados deste trabalho diferem dos obtidos,
em Pernambuco, por Morais (1995), o qual
avaliou amostras de queijo-coalho, durante todas
as etapas tecnologicas, e nao obteve nenhuma
amostra positiva, ¢ por Travassos (1998), na
Paraiba, em amostras de queijo-coalho artesanal
elaborado com leite pasteurizado. Esse resultado
confirma a importancia de se atender a legislagdo
que preconiza a pasteurizagdo como etapa
preliminar de esterilizagdo do leite, entretanto os
pequenos produtores, fornecedores de queijo-
coalho para o Mercado Central de Aracaju,
provavelmente ndo utilizam essa técnica, o que
pode ter resultado na contaminacdo, aliado ao,
também provavel, manuseio inadequado do
alimento durante a comercializagao.

CONCLUSOES

A elevada populagdo de coliformes totais e
termotolerantes detectada indica ma qualidade
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higiénico-sanitaria dos produtos estudados e a
necessidade de capacitagdio quanto as boas
praticas de manipulagio e producdo de
alimentos, além de efetiva fiscalizacdo pelos
orgios competentes. Com base nos padrdes
microbioldgicos vigentes na legislagdo brasileira,
todos os queijos-coalho foram classificados
como sendo improprios para o consumo humano.
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