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Resumo

Foram examinadas bacteriolégicamente 21 amostras de queijo de coalho procedente de 3 munici-
pios do Estado do Ceard.

As amostras foram obtidas no local de processamento e submetidas a andlises nos periodos
de zero, 7, 14, 21, 28, 60 e 90 dias. As primeiras andlises foram realizadas no periodo mdximo
de Ghs, apés obtengao das amostras, sendo armazenadas em temperatura ambiente e analisadas
posteriormente.

As andlises bacteriolégicas revelaram niveis elevados de microrganismos indicadores das condi-
goes higiénico- sanitdrias, a presenga de bactérias patogénicas como Staghylococcus aureus e Esche-
richia coli enteropatogénica.

Os estudos sugerem providéncias de ordem tecnolégica e estudos para o estabelecimento de
padroes regulamentares.

Abstract

Curd cheese samples from three cities in Ceard Brasil were analysed for certain microbological.
The samples were collected directly from the processing facilities. An initial analysis was made
within 6 hours of collection. The cheese was stored at ambient temperature (289-30°C) and analysed
again at the end of 7, 14, 21, 28, 60 e 90 days.

T he analyses revealed high number of Staphylococcus aureus and Escherichia coli.

It is evident that more techrical contriol of the manufacturing process is needed.

1. INTRODUGAO
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com leite cru e, muitas vezes, sem nenhum cuidado
higiénico na sua elaboragdo. Contudo, sabe-se que
o0 sucesso da fabricagdo de queijo depende muito
da higiene do vasilhame e dos utensilios, panos, for-
mas, conchas, etc., utilizados na elaboragao do mes-
mo. O descuido e a nao observagao das boas nommas
de higiene trazem sempre, como conseqiéncia, quei-
jos de baixa qualidade ou estragados.

Em fungdo de sua composicao quimica, o queijo
é considerado um alimento importante sob o ponto
de vista nutricional. Esta caracteristica o torna exce-
lente meio de cultura, despertando assim um crescen-
te interesse dos pesquisadores em relacdo ao queijo
de coalho, principaimente, devido a facilidade de
transmissdo de doencgas através desse queijo que
é feito com leite “in natura”.

O presente trabalho foi realizado a fim de avaliar
as condigdes higiénicas/sanitarias do queijo de coalho
produzido no Estado do Ceara.

2. MATERIAL E METODOS

No periodo de setembro de 1983 a fevereiro de
1984, foram coletados 21 queijos tipo “coalho”, pe-
sando cada um cerca de 1.500kg., procedentes de
trés diferentes municipios, aqui denominados A, B,
C, no Estado do Ceara. !

As amostras foram coletadas em sacos plasticos
diretamente no local de produgdo e transportadas
ao laboratério onde foram feitas anélises microbio-
légicas.

As amostras foram analisadas nos tempos zero,
7, 14, 21, 28, 60 e 90 dias apés a producdo das
mesmas. A andlise do tempo zero foi realizada no
periodo maximo de 6 horas apés a obtengao da amos-
tra, tempo suficiente para transporta-la do local de
producédo ao laboratério. As demais amostras foram
armmazenadas em temperatura ambiente e analisadas
em seus respectivos tempos.

2.1. Caracterizacao Microbiolégica das Amos-
tras

2.1.1. Preparo das diluicdes. As diluicdes fo-
ram preparadas segundo o método re-
comendado por SHARF (1972).

2.1.2. Determinagao no nimero mais prova-
vel (NMP) de coliformes totais e fe-
cais na detemminacdo de coliformes
totais foi utilizado o método do NMP,
segundo HAND et al. (1975). Na obten-
¢ao de coliformes fecais foram segui-
das as recomendacdes da “Intema-
tional Comission on Microbilogical
Specifications for Toods”. (ICMSF,
1978).

2.1.3. Pesquisa de Staphylococcus aureus.
Foram seguidas as recomendagds do
ICMSF (1978).

2.1.4. Analise Estatistica dos Resultados. Foi
feita analise de varidncia, teste de tu-
key e x2, segundo Federer (1955) e
Snedecor & Cochran (1967).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das anélises microbiolégicas das
amostras de queijo tipo “‘coalho do Ceard’ estdo nas
tabelas 1, 2 e 3.

As amostras de queijo tipo coatho das regides
A, B e C do Estado do Ceara, analisadas nesta pesqui-
sa, mostraram um alto nivel de contaminacéao, suge-
rindo que as condi¢bes higiénico-sanitarias durante
o processamento destes produtos foram precérias.

A presenga de microrganismos coliformes em ali-
mentos industrializados, ndica um tratamento inade-
quado ou uma contaminagéao posterior ao tratamento,
provavelmente, a partir de manipuladores ou de ins-
trumentos e maquinas em condi¢Os precérias de higie-
ne (THATCHER & CLARK, 1972).

Observando os dados das tabelas 1, 2 e 3 pode-se
observar que as amostras se apresentaram positivas
para coliformes totais até o 28¢ dia ap6s a fabricagé&o.
O nivel de contaminagdo variou de 1,1x10 a 4, 3x102,
desde o tempo zero a 28¢dia de andlise, respectiva-
mente. Estes resultados foram semehantes aos en-
contrados por CABRAL (1983) em estudo semelhante.

A andlise estatistica determinou a diferenca exis-
tente entre a contagem de coliformes total das amos-
tras, entre tempo e regido a nivel de 1% e 5% de
significancia.

A presenca de coliforme fecal em alimentos nor-
malmente é interpretada como uma contaminacao di-
reta ou indiretamente de origem fical recente. A sua
presenca é indesejavel sobretudo, porque coloca em
risco a salde do consumidor, pela possibilidade de
estar veiculando patogénicos intestinais (THATCHER
& CLARK, 1972).

A presenca de E. coli foi observada nas amostras
até o 28° dia acima dos niveis pemmitidos pelo Ministé-
rio da Salde (CNNPA, 1978). A nivel de 1% e 5%
de significancia existe difereng a na estimativa de coli-
forme fecal nas trés regidbes em cada tempo e que
somente a partir de 60° dia foi que as amostra se
apresentaram iguais a nivel de 5% de significancia.
Isto sugere que sdo necessdrias precaugbes sanita-
rias rigidas na elaboragao desses produtos artesanais.

A média de contaminacdo das amostras de queijo
tipo coalho com Staphylococcus aureus foi diferente
em cada tempo e regi&o. Analisando os dados obtidos,
observa-se que apenas os resultados referentes as
amostras da regido A,de zero a 7 dias, encontram-se
foa das normas estabelecidas pelo Ministério da Sau-
de (CNNPA - 1971).

Sabe-se que o leite e os produtos lacteos nao
pasteurizados podem apresentar uma abundante car-
ga de estafilococos, e o significado destes germes
em tais alimentos estd relacionado principalmente
com a capacidade de produzir enterotoxinas, se a
temperatura de conservagéo for adequada a sua for-
magao. Portanto, deve-se considerar o risco de intoxi-
cacgao a partir desses produtos, uma vez que 0s pro-
dutos lacteos nao tratados por calor contém freqien-
temente grande nimero de estafilococos dos mesmos
tipos fagicos existentes em portadores humanos que
produzem intoxicagbes graves. (ANDERSON & STO-
NE, 1955).

Neste estudo foi observado um nivel de contami-
nacdo cm S. auneus que variou de zero a 9,7x10%
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TABELA 01

Pesquisa de Staphylococcus Aureus, Coliforme Total e Coliforme Fecal em Amostras
de Queijo de Coalho Produzido no Estado do Ceara.

REGIAO — A
Tempo (Dia)

7 2 60 90
it 0 14 21 8
Contagem de S. aureus células/g | 35x103  7,6x10°  30x10'  30x10'  20x107  Zero  Zero
Coliforme total célula/g 1,0x1010  1,1x10""  35x10° 35x10%  043x10°  Zero  Zero
Coliforme fecal célula/g 1,0x1010  76x108 825x102 32x102  43x102  Zero  Zero

TABELA 02

Pesquisa de Stophylococcus Aureus, Coliforme Total e Coliforme Fecal em Amostras
de Queijo de Coalho Produzido no Estado do Ceara.
REGIAO — B
Tempo (Dia)
Anélises 0 7 14 21 28 60 90
1

Contagem de S. aureus células/g | 50x107  13x102  2,0x10'  1,0x10 Zero Zero  Zero
Coliforme total células/g 24x108  43x107  15x107 86x10° 563x10%  Zero  Zero
Coliforme fecal células/g 9,0x106  43x107  1,1x10” 8px10% s56x10%  Zero  Zero

TABELA 03

Pesquisa de Staphylococcus Aureus, Coliforme Total e Coliforme Fecal em Amostras
de Queijo de Coalho Produzido no Estado do Cear4.
REGIAO — C
Tempo (Dia)

Anélises 0 7 14 21 28 60 90
Contagem de S. aureus células/g 3,2x102 1,0x102 Zero Zero Zero Zero Zero
Coliforme total células/g 56x107  12x10°®  15x10% 65x10°  66x104  Zero Zero
Coliforme fecal células/g 56x107  12x10°%  15x10° 65x10%  56x10*  Zero  Zero
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unidades formadores de colbnias por grama conside-
rando os diversos tempos de analises. Tais resultados
mostram-se inferiores aos encontrados por CABRAL
(1983), que analisando 50 amostras de queijo coalho
no Estado da Paralba verificou a contaminagéo em
37 amostras, em niveis que variaram de 10 a 10%
células por grama do produto.

5. CONCLUSOES

Observando os dados obtidos e comparando-os
com a literatura consultada, conclui-se que:

— Considerando que a contagem padréo nao cons-
titui um bom indicador da qualidade dos produtos
lacteos, a deteccdo de altos niveis de coliformes to-
tais e E. coli, indica a necessidade de precaucoes
sanitarias rigidas para se elaborar um produto seguro
em termos de Saudde Publica, uma vez que a presenca
deste Gltimo em niveis elevados, sugere a possibi-
lidade da presenca de patdgenos intestinais, alem
de causar alteragdes indesejaveis no produto;

— No que diz respeito & detecgdo de S. aureus,
os resultados desta pesquisa evidenciam que apenas
as amostras da regido A apresentaram contagens aci-
ma do nivel maximo permitido pelo Ministério da Sal-
de (103 células/g).

— As amostras de queijo analisadas revelaram as
més condicdes em que sdo produzidas, o que leva
a sugerir a elaboracéo de programas de orientagéo,
a nivel de pequenos produtores, das condi¢gbes de
higiene bésicas necessarias para obtengao de produ-
tos de qualidade microbioldgica satisfatéria, enfati-
zando o risco a saude publica, em decorréncia da
nado utilizagdo desses requesitos.
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