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APRESENTACAO

O curso de Especializacdo em Gestdo da Qualidade e Segu-
ranca de alimentos, do campus de Sobral do Instituto Federal de
Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE), foi criado no
ano de 2015 com o objetivo de capacitar profissionais para atuar
na gestdo da qualidade e seguranca dos alimentos em diferentes
estabelecimentos de produgdo, industrializagdo, manipulacao,
armazenamento e comercializagdo de alimentos. Sua primeira
turma foi iniciada em 2016 e parte dos trabalhos desenvolvidos
resultou em uma coletdnea de pesquisas académicas publicada
na forma de e-book (ISBN: 978-65-87429-00-7) e na forma im-
pressa (ISBN: 978-65-87429-01-4) no ano de 2020 pela editora
SertaoCult. Este livro vem como continuidade do primeiro pro-
jeto, apresentando ao publico as pesquisas de 12 estudantes da
segunda turma da Especializagao, sendo cada capitulo o artigo
desenvolvido por eles durante sua trajetoria.

Os primeiros cinco capitulos estao relacionados ao controle de
estoque e de produgéo de estabelecimentos produtores/industria-
lizadores de alimentos. O capitulo 1 estabelece sugestdes para o
processo de melhoria do controle de estoque de matéria-prima de
uma cozinha hospitalar. No capitulo 2, é trabalhado o aprimora-
mento do controle de estoque dos insumos utilizados no processo
de fabricacdo de xarope simples e composto de uma industria de
refrigerantes. A aplicagdo da ferramenta de tempos e métodos ¢é



apresentada no capitulo 3 como forma de mapear o fluxo de pro-
dugdo de bolos de uma panificadora e para propor otimizag¢ao no
seu processo de produgdo. O capitulo 4 nos traz a elaboragao de
Fichas Técnicas de Prepara¢ao em panificadora a fim de melhorar
a eficiéncia na mao de obra e reducdo de custos. Para finalizar
este primeiro bloco, o capitulo 5 faz analise do fator de corre¢ao e
indice de cocgdo em restaurante académico para identificar des-
perdicios e rendimentos das preparagdes.

O segundo bloco, composto de quatro capitulos, relaciona-se
ao controle de qualidade de alimentos. O capitulo 6 descreve a
avaliacdo da qualidade microbiolégica do queijo coalho artesa-
nal e industrial comercializado no estado do Ceara. No capitulo
7, a verificagdo das condi¢des higiénico-sanitarias de estabeleci-
mentos produtores de sorvete, bem como a analise da qualidade
microbioldgica deles foram estudadas. O capitulo 8 mostra a im-
planta¢do de um plano APPCC em fibra de acerola desidratada
e moida segundo a ISO 22000:2006. O grupo ¢ finalizado com
uma revisao de literatura no capitulo 9 mostrando a importancia
dos procedimentos de Boas Praticas de Fabricacdo em Unidade de
Alimentagédo e Nutrigao.

O livro continua trazendo dois capitulos na 4rea de pescado. O
capitulo 10 nos apresenta um estudo sobre analise de perda liqui-
da no degelo do filé de peixe panga utilizado em restaurante de
coletividade. Ja o capitulo 11 nos fornece uma revisao bibliografi-
ca sobre casos e ocorréncia de parasitas em pescados.

No ultimo bloco, contendo dois capitulos, assuntos relacio-
nados a avaliagdo nutricional e analise de resto ingesta nos sao
apresentados. O capitulo 12 descreve a situagdo da alimentagao
escolar em creches assistidas pelo Programa Nacional de Alimen-
tacdo Escolar (PNAE) e é estabelecido o perfil nutricional de seus
alunos a partir da avaliacdo antropométrica. Por fim, o capitulo



13 avalia a quantidade e o custo do resto ingesta e promove agdes
educativas aos comensais em um restaurante académico na cida-
de de Sobral Ceara.

O livro 2 da série Gestdo da Qualidade e Seguranga dos Ali-
mentos fornece informagdes importantes de estudos praticos
realizados em empresas alimenticias, com temas relacionados a
producdo, qualidade, aspectos nutricionais, fornecendo amplo
conhecimento a populagdo em geral e material substancial para
os profissionais que atuam na drea de alimentos, seja em industria
ou servi¢o de alimentacio.

Boa leitura!

Herlene Greyce da Silveira Queiroz
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Capitulo 6

AVALIACAO DA QUALIDADE
MICROBIOLOGICA EM QUEIJOS COALHOS
ARTESANAIS E INDUSTRIALIZADOS,
COMERCIALIZADOS NO ESTADO DO CEARA
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1.Introdugao

Segundo a legislacao n° 30 de 26 de maio de 2001 (BRASIL,
2001), entende-se por queijo de coalho o queijo elaborado a partir
da coagulacao do leite por meio do coalho ou outras enzimas coa-
gulantes apropriadas, complementada ou nao pela agao de cultu-
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Cearda. E-mail: gleycy-soaresl@hotmail.com. Orcid: 0000-0002-4268-9702.
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ras lacteas selecionadas, e comercializado normalmente com até
10 (dez) dias de fabricagéo.

O queijo é um dos produtos lacteos tradicionais elaborados na
regido Nordeste, principalmente em pequenas unidades localiza-
das na zona rural, onde sao fabricadas inumeras producdes casei-
ras, sendo a maior parte artesanal, que aplicam leite nao pasteu-
rizado, obtido sem os devidos cuidados de higiene, as quais nao
contam com tecnologias de manufatura (BEZERRA et al., 2017).

A ocorréncia de microrganismos patogénicos e deterioradores
em elevados nimeros no queijo coalho artesanal pode estar re-
lacionada a diferentes fontes, porém, a pasteurizacdo é capaz de
eliminar, especialmente, a contaminagdo com a Salmonella spp,
mesmo em baixa porcentagem pode representar risco a saude da
populagido (SILVA; FURTADO; VARGAS, 2017).

Dentre os pardmetros de qualidade do queijo, encontram-se os
indicadores microbioldgicos, presentes na contamina¢ao cruza-
da durante o processamento, sendo considerado um veiculo fre-
quente de patdgenos de origem alimentar, em especial, os queijos
frescos artesanais, por serem elaborados a partir de leite cru e por
nao receberem o processo de maturacao (CELIA et al., 2016).

A contamina¢do por microrganismos desses produtos atribui
relevancia para a saude publica, pelo potencial risco de causar
doengas transmitidas por alimento. O queijo é um alimento com
6tima fonte de nutrientes para o crescimento de microrganismos,
reduzindo a qualidade do produto, podendo causar danos a sau-
de do consumidor, pois queijos frescos e macios constituem um
meio propicio para o crescimento de microrganismos patogénicos
(APOLINARIO et al., 2014).

A ingestao de alimentos contaminados pode acarretar em
doengas transmitidas por alimentos (DTAs), que sdo provocadas
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por patogenos, agentes quimicos ou bioldgicos, e tém como al-
guns sintomas vomitos, diarreia, dor de estomago, ndusea e febre.
Frequentemente os casos ndo notificados sao confundidos com
outras patologias, como viroses ou problemas gastrointestinais
(SALES et al., 2015).

A presenca de microrganismos indicadores como Coliformes
Termotolerantes (CTT) em alimentos fornece indicagdes sobre
contaminacio de origem fecal (APOLINARIO et al., 2014). A es-
pécie bacteriana que mais representa este grupo é Escherichia coli,
cuja presenca pode indicar ocorréncias de outros microrganismos
entéricos no produto (SALES et al., 2015).

Dentre os microrganismos patogénicos, ressalta-se a Salmo-
nella spp., causadora de infec¢do alimentar, e o Staphylococcus
aureus, que é produtor de uma toxina termoestavel pré-forma-
da no alimento (APOLINARIO et al., 2014). A intoxicagdo ali-
mentar estafilococica tem inicio repentino e violento, causando
nduseas, vomitos, colicas, prostragdo, pressdo baixa e hipotermia
(BEZERRA, et al., 2017). Para evitar essa contaminacao alimentar,
os produtores devem adotar as boas praticas de fabrica¢ao (BPF),
que garantem a qualidade do produto e assumem um papel im-
portante na seguranca dos alimentos. Esse programa baseia-se em
principios e regras para a adequada manipulagdo dos alimentos,
desde a matéria-prima até o produto final, que envolve condigoes
estruturais de armazenamento, higiene de equipamentos e utensi-
lios e do ambiente de trabalho, as técnicas de manipulagdo, saude
e higiene dos funcionarios, o controle da agua utilizada e os cui-
dados com os vetores transmissores de doengas e pragas, além do
tratamento de efluentes (OLIVEIRA; SILVA; CARVALHO, 2018).

Neste contexto abrangente, observou-se a importancia de ava-
liar a qualidade microbioldgica do queijo Coalho artesanal e in-
dustrial comercializado no estado do Ceard, quanto a presenga
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de Coliformes Totais e Coliformes Termotolerantes, Estafilococos
Coagulase positiva e Salmonella spp., e caracterizar as amostras
de queijos coalhos quanto ao seu teor de umidade.

2. Metodologia

2.1 Amostragem

Foram realizadas trés coletas de queijo artesanais e dez amos-
tras de queijos industriais em supermercados do estado do Cea-
rd. A procedéncia das amostras de queijos coalhos artesanais foi
adquirida diretamente de comercializadores dos municipios de
Coreat, Santa Quitéria e Irauguba. Ja as amostras de queijos in-
dustriais, todas de marcas e lotes diferentes, foram obtidas de su-
permercados das cidades cearenses de Sobral e Fortaleza.

As amostras foram coletadas e depositadas em sacos plasticos
e acondicionados em caixas isotérmicas, e posteriormente levadas
para serem analisadas no Laboratério de Microbiologia da Univer-
sidade Estadual Vale do Acarad - UVA, onde ocorreram as andlises.
Os nimeros de coletas das amostras industriais foram denomina-
dos de A1 a A10, e para as amostras artesanais, de B1 a B3.

2.2 Analise microbioldgica

O processo foi iniciado utilizando-se a técnica do Niumero Mais
Provavel (NMP) de Coliformes Totais (CT) e Coliformes Termo-
tolerantes (CTT), os quais foram determinados conforme método
dos tubos multiplos (BLODGETT, 2003). O teste foi dividido em
duas etapas: teste presuntivo e teste confirmatdrio para CT e CTT
(FENG; WEAGENT; GRANTE, 2002). Inicialmente foram pesa-
das 25g de cada amostra de queijo e homogeneizadas juntamente
a 225 mL de solugao salina estéril (0,85%) por 3 minutos em li-
quidificador, sendo esta a diluicdo 10"'. Em seguida, 1 mL desta
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dilui¢do foi dissolvida em 9 mL de solugéo salina, constituindo a
dilui¢do 102, procedendo assim até a diluigao 10~

2.3 Teste presuntivo e confirmatdrio para coliformes

O caldo Lactosado (CL) foi utilizado para realizagdo do teste
presuntivo, com tubos de ensaio contendo 10 mL do meio e tubos
de Durhan invertidos, os quais foram divididos em trés séries de
cinco tubos: na primeira série, foram inseridas aliquotas de 1 mL
da amostra da diluicdo 107; na segunda, 1 mL da dilui¢ao 107 e,
na terceira, 1 mL da dilui¢ao 107. Posteriormente, foram levados
a estufa a 36°C por 48h. Os tubos positivos do teste demonstraram
producdo de gas com formagdo de bolhas no tubo de Durhan e
turbidez no meio de cultura (JAKABI; FRANCO, 1991).

Dos tubos positivos de Caldo Lactosado foram transferidas ali-
quotas do meio com o auxilio de al¢ca de cromo niquel para tubos de
ensaio contendo 5 mL de Caldo de Bile Verde Brilhante (BVB) com
tubos de Duhran invertidos, incubados em estufa a 36°C por 48h
para constatagdo de presenca ou auséncia de CT. Igualmente, na
confirmagdo de CTT, aliquotas dos tubos positivos de Caldo Lac-
tosado foram transferidas para Caldo E. coli (EC) e incubados em
banho-maria a 45°C por 48h. Os tubos considerados positivos no
teste de CT e teste de CTT foram os que apresentaram producao de
gas e bolhas no tubo de Durhan e turbidez no meio de cultura.

2.3 Determinacao de salmonella spp.

A determinagdo de Salmonella spp. foi realizada pelo método
convencional por meio de trés etapas: enriquecimento, isolamen-
to e identificagaio (ANDREWS et al., 2007). Foram pesadas 25 g de
cada amostra de queijo de coalho e homogeneizadas em 225 mL
de Caldo Lactosado (CL), sendo posteriormente inoculadas em
estufa bacterioldgica a 37°C por um periodo de 24 horas.
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2.4.1 Etapa de enriquecimento

Foram utilizados 9 mL de Caldo Tetrationato (CTt) e 9 mL de
Caldo Rapapport (CR), sendo transferido 1 mL do inoculo conti-
do no meio CL e posto em banho-maria a 42°C durante 24 horas.
Posteriormente, uma aliquota dos meios CTt e CR foi semeada em
placas contendo os meios Salmonella Shigella Agar (SS) e Bismuth
Sulfite Agar (BSA), incubados em estufa a 37°C por 24 horas.

2.4.2 Etapa de isolamento

Apos 24 horas, procedeu-se o isolamento das coldnias presen-
tes nas placas contendo meio SS e BSA em meio Agar Ferro Tri-
plice Agticar (TSI) e Agar Lisina Ferro (LIA), sendo submetidos a
incubac¢ao a 37°C durante 24 horas. Apos esse periodo, efetuou-se
a identificacao das cepas suspeitas de Salmonella mediante as ca-
racteristicas observadas no meio de cultura.

2.4.3 Etapa de identificagdo

Para identificagdo em aerobiose, observa-se a fermentacdo de
glicose que ocorre no meio TSI, quando apresenta produgao de
CO2, H20, energia e fermentagdo. Quando a fermenta¢ao acontece
em anaerobiose, apresenta producdo de acidos organicos, aldeidos,
alcoois, CO2, H2 e energia, além de também ocorrer a produgao de
H2S, deixando o meio com precipita¢io de coloragdo preta ou fer-
mentagao da glicose, produgao de H2S e alcalinidade na superficie
do meio. A presenca de Salmonella spp. no meio LIA pode ser ob-
servada quando o mesmo apresentar fundo e rampa alcalinos (co-
loragdo purpura), com produgao de H2S (escurecimento no meio),
como também pode haver auséncia de producao de H2S.
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2.4 Identificagiao de Staphylococcus coagulase positiva

Para determinagdo de Staphylococcus coagulase positiva, uti-
lizou-se a metodologia de acordo com Bennett e Lancett (2001).
Inoculou-se 0,1 mL de cada diluicdo na superficie de placas de
Agar Baird-Parker (BP) com gema de ovo com telurito. O inoculo
foi espalhado com o auxilio de um swab até que todo o excesso
de liquido fosse absorvido, procedimento realizado em duplicata
para cada dilui¢do. As placas foram incubadas de forma inver-
tida a 37°C por 48 horas. Em seguida, contaram-se as coldnias
tipicas de Staphylococcus, que se apresentaram de forma circular,
pretas, pequenas, lisas, convexas, com bordas perfeitas, rodeadas
por uma zona opaca, sendo selecionadas para contagem apenas as
placas que apresentavam entre 20 a 200 coldnias.

Posteriormente foi realizado o repique das colonias em placas
para tubos contendo Agar Mueller Hinton (MH) e incubados em
estufa a 37°C por 24 horas. Em seguida, com auxilio de uma al¢a
a niquel, foi inoculada uma porgao dos microrganismos em tubos
contendo 0,5 ml de Brain Heart Infusion (BHI) e incubados em
estufa a 37°C por 24 horas. Na sequéncia, foi realizado o teste de
coagulase inoculando 0,5 ml de coagulase plasma EDTA em to-
dos os tudo de BHI e foram levados a estufa a 37°C. Os resultados
ditos positivos apresentaram a formag¢ao de coagulos entre as 6h
ou as 24h de incubagio. A auséncia de coagulagdo apds 24 ho-
ras de incubagao é uma prova negativa.

2.5 Teste de umidade

Para o teste de umidade, foram colocados trés cadinhos de por-
celana em estufa por 1h para retirar a umidade. Posteriormente,
os cadinhos foram retirados da estufa com auxilio da pinga me-
talica e postos no dessecador por 30 minutos. Apds esse periodo,
os cadinhos foram retirados do dessecador com auxilio da pinga
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metalica e colocados em balanga analitica para pesagem, anotan-
do-se os valores dos cadinhos e pesando 2g da amostra no cadi-
nho previamente tarado.

Em seguida, os cadinhos foram removidos juntamente com as
amostras da balanca com auxilio da pin¢a e colocados no desseca-
dor. O mesmo procedimento foi repetido com os outros dois cadi-
nhos, que posteriormente foram levados para estufa a 105°C por
trés horas. Sequencialmente, os cadinhos com as amostras foram
retirados da estufa e levados para o dessecador por 1h para esfriar.
Por ultimo, foram retirados do dessecador e pesados em balanga
analitica, anotando-se o valor do peso.

3. Resultados e Discussoes

Os resultados obtidos na quantificagdo do nimero mais prova-
vel (NMP) de coliformes totais (CT) e coliformes termotolerantes
(CTT), a contagem de Staphylococcus coagulase (SC), Salmonella
spp. e teste de umidade das amostras de queijo coalho, produzidas
industrial e artesanalmente, comercializadas na regido do Estado
de Ceara, encontram-se na Tabela 1.
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Tabela 1 - Resultados das anélises das amostras de queijos comercializados no Estado
do Cear4, com relagdo ao nimero de CT; CTT; SC, Salmonella spp. e Umidade

AT CT* CTT** SCH* Salmonella UMIDADE
NMP/g | UFC/g = = %
Padrao © SD 5x10° 5x10° |Ausénciaem25g| 36% e 46%
Amostras
Al | >1,6x10° 4,8x10 1,3x10° POSITIVO 39,26
A2 | >1,6x10° | >1,6x10° 1,9x10° POSITIVO 43,13
I A3 | 48x10 | 48x10 | 2,1x10° POSITIVO 39,06
N
D A4 5,4x10? 2,1x10? 1,9x10° POSITIVO 37,62
U
S A5 | >1,6x10° | >1,6x10° | 1,2x10° POSITIVO 43,00
T
R A6 | >1,6x10° | >1,6x10° | 4,1x10* NEGATIVO 38,24
1
A A7 | >1,6x10° | >1,6x10° 2x10° NEGATIVO 37,75
; A8 2,1x10? 4,3x10? 9x10* NEGATIVO 36,07
A9 | >1,6x10° | 9,2x10? 1,1x10° NEGATIVO 37,15
A10 | >1,6x10° | >1,6x10° | 2,5x10° POSITIVO 42,44
A
R B1 | >1,6x10° | 5,4x10° 1X10° POSITIVO 38,11
T
E
S B2 | >1,6x10° | >1,6x10° | 2,5x10° POSITIVO 43,20
A
N
A
I B3 | >1,6x10° | >1,6X10° | 1,5X10° POSITIVO 36,00
S

*CT- Coliformes Totais. **CT'T- Coliformes Termotolerantes.***SC- Estafilococos coagulase
(*JRDC n°12 (BRASIL, 2001): Dispoe sobre padrdes microbioldgicos

sanitarios para alimentos

Fonte: Elaborada pelos autores, 2021.
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Os valores expostos na Tabela 1 mostram os resultados en-
contrados para Coliformes Totais (CT) nas 10 amostras de quei-
jo coalho industriais e 3 amostras de queijos coalhos artesanais.
Aponta-se que 90% das amostras industriais variaram de 10*a 10°
vezes entre os pontos maximos e minimos, e as artesanais nao

tiveram varia¢do, permanecendo 10’ para as trés amostras.

A legislagao brasileira nao estabelece limites de tolerancia para
o grupo dos CT em queijos. Entretanto, a presenca desses mi-
crorganismos indica condigdes higiénicas sanitdrias deficientes
na aplicacdo de Boas Préticas de Fabricag¢ao (BPF), manipula¢ao
indevida, recontaminacao, leite ndo pasteurizado corretamente e
armazenamento em temperaturas improprias, acima de 10°C, co-
locando em risco a saude dos consumidores.

Resultados encontrados por Fonseca et al. (2016) para a de-
terminagdo do numero mais provavel (NMP) de coliformes to-
tais 89% (n=8/9) mostraram contagem acima do estabelecido, das
quais 78% ndo possuiam registro e 22% apresentavam certificado
de inscri¢ao estadual, mostrando resultado similar ao do presente
estudo. No entanto, nesta pesquisa atual, todos os queijos estuda-
dos possuem registro de inspegao.

Para os resultados de Coliformes Termotolerantes (CTT) desta
pesquisa, verificou-se que, das 10 amostras de queijos industriais,
50% tiveram valores elevados e 20% das trés amostras de artesa-
nais estdo com limites acima do estabelecido pela legislacao da
RDC n° 12 do Ministério da Satide do ano de 2001, a qual estabe-
lece para queijos o limite de tolerancia de 5x10° NMP/g. Os mi-
crorganismos do grupo dos CTT, sendo a E.coli a bactéria repre-
sentante desta espécie, quando presentes em alimentos, podem
indicar contaminag¢ao de origem fecal, e em altas contagens pode

representar risco a saude dos consumidores.
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De acordo com o trabalho de Andrade et al. (2016), com queijos
coalhos artesanais produzidos no municipio de Bananeiras/PB, os
resultados da analise microbioldgica de Coliformes Totais apresen-
taram de 1,1x10° e Termotolerantes de 8,3x10°, mostrando acima
do permitido pela Legislagdo Brasileira RDC n°12. Essa alta con-
tagem encontrada por Andrade et al. (2016) foi maior do que na
presente pesquisa, provavelmente por esses queijos ndo terem sido
submetidos ao processo de pasteurizagao, ja que eram artesanais.

Comparado os queijos industrializados com os queijos arte-
sanais, estes apresentaram maior contaminagdo quanto ao teor
de Coliformes, e em se tratando de pesquisas com queijos indus-
triais e artesanais, temos os resultados do trabalho realizado por
Dias et al. (2016) com qualidade microbioldgica e fisico-quimica
de queijo minas frescal artesanal e industrial, em que das cinco
amostras industrializadas, 50% apresentaram contagem acima
do limite maximo permitido para Coliformes Termotolerantes, e
apenas duas amostras artesanais (20%) estava em desacordo com
os padroes estabelecidos.

Em relagdo a pesquisa de Amorim (2013), com qualidade hi-
giénica e sanitaria de queijos tipo Minas Padrao de fabricagao in-
dustrial e artesanal, para a contagem de CT, observou-se que 17
amostras (81%) apresentaram desenvolvimento destes micro-or-
ganismos, sendo que 11 amostras (52,3%) apresentaram conta-
gens maijores ou iguais que 1100 NMP/g, referentes a uma amos-
tra de queijo industrializado e cinco de artesanais. Para a pesquisa
de CTT, observou-se que uma amostra (14,28%) de queijo in-
dustrializado estava em desacordo com os padroes estabelecidos.
Uma amostra de queijo artesanal (14,28%) apresentou contagens
de CTT acima do estabelecido.

Observa-se que apenas a amostra A3 apresentou menor valor
de coliformes em comparagao com as outras amostras. Segundo
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Apolinario et al. (2014), a presenga de coliformes em queijos fa-
bricados com leite pasteurizado pode estar associado com o em-
prego incorreto das BPF na producdo do queijo, falhas no pro-
cesso de pasteurizagdo ou recontaminagao pos-pasteurizagio, e
refrigeracao inadequada na armazenagem.

Em relagdo a quantidade de Staphylococcus entre as amostras
artesanais e industriais deste trabalho, esse resultado foi seme-
lhante, cujos resultados das contagens das amostras de queijos
industriais e artesanais de 100% excederam aos estabelecidos pela
legislagao, na qual a tolerancia ¢ de 5x10° NMP/g para queijos.
Nenhuma das amostras apresentaram valores iguais ou superiores
a 10° UFC/g, entao, possivelmente, ndo ha quantidade de entero-
toxinas que possam causar uma intoxica¢ao alimentar, pois, se-
gundo Deus (2017), ndo excedendo contagens de 10° UFC/g, ndo
sao capazes de produzir enterotoxinas em quantidade suficiente
para causar sintomas de gastroenterite.

De acordo com a pesquisa de Amorim (2013), com relagdo a
contagem de SCP, quatro amostras (57,14%) de queijo industriali-
zado estavam fora dos padrdes e com contagens iguais ou maijores
que 5,0x10° UFC/g, enquanto 100% dos queijos artesanais apresen-
taram contagens iguais ou maiores que 3,0x10° UFC/g, sendo tam-
bém considerados improéprios para o consumo. Conforme Dias et
al. (2016), para os resultados de contagem de Staphylococcus aureus,
apenas trés (30%) das amostras se apresentaram de acordo com
o padrio estabelecido pela ANVISA. Silva Jr. (2017), analisou 10
amostras de queijos tipo Coalho, as quais apresentaram Staphylo-
coccus spp. em uma média de 1,11x10° UFC/g para todas as amos-
tras, sendo que esses resultados mostraram similaridades com o do
presente estudo, cujos valores das 8 amostras foram de 10° UFC/g.

Como mostram os resultados obtidos do teste de capacidade
de produgdo de coagulase das amostras de queijos coalho indus-
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triais e artesanais comercializados na regido do Estado de Ceara,
na Tabela 2, 20% das amostras de queijos industriais foram Sta-
phylococcus coagulase positiva e 80% Staphylococcus coagulase
negativa. Ja para as trés amostras de queijos artesanais, todas se
mostraram ser Staphylococcus coagulase positiva.

Tabela 2 - Resultados do teste de capacidade de produgdo de coagulase das analises
das amostras de queijos provenientes dos supermercados do Estado do Ceara

TIPO DE QUEILJO ECP* ECN**
INDUSTRIAL 20% 80%
ARTESANAL 30% 0%

*ECP.: Staphylococcus coagulase positiva
**ECN: Staphylococcus coagulase negativa
Fonte: Elaborada pelos autores, 2021.

Segundo Melo et. al. (2013), Staphylococcus coagulase positiva
sa0 microrganismos que apresentam elevados riscos para a saude
publica, pois se multiplicam em temperaturas ideais até alcancar al-
tos niveis de contaminagao nos alimentos, produzindo enterotoxinas
que podem causar intoxicacao alimentar. De acordo com Amorim
(2013), a capacidade de contaminagdo e produgdo de toxinas nos
alimentos que apresentam Staphylococcus spp. expde a populagao
consumidora ao risco de intoxinfecgdo alimentar, e sua presenga em

altas contagens pode representar risco a saude dos consumidores.

Resultados encontrados no trabalho de Costa et al. (2018) re-
lacionados a contagem de Staphylococcus coagulase positiva em
queijos de coalho comercializados informalmente na cidade de
Sousa/PB, verificou-se que somente uma amostra encontra-se
dentro dos padrdes vigentes pela Legislacao. As demais apresen-
taram valores acima do permitido, variando entre 7,2 x 10* a 8,4
x 10° UFC/g, contrariando Brasil (2001), que tolera, no maximo,
5x10% mostrando, assim como no presente trabalho, que se detec-
tou a contaminag¢ao por Staphylococcus coagulase positiva.
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Na pesquisa de Vieira et al. (2009), foram encontrados quei-
jos contaminados por Staphylococcus aureus, em todos os esta-
belecimentos, sendo 80% das amostras Staphylococcus coagulase
positiva, com contagens que variaram de 2,9x10° UFC/g a 9x10*
UFC/g. Ja as amostras provenientes do Mercado Municipal, dos
mercadinhos, de duas padarias e de um supermercado apresen-
taram presenca de Staphylococcus aureus coagulase positiva, en-
quanto que as demais amostras, auséncia.

Segundo Santana et al. (2010), a temperatura necessaria para
levar a destruicdo das culturas de S. Aureus é de 60° C de 43 se-
gundos a 8 min. De acordo com estudos de Lamaita et al. (2005)
acerca da deteccao de enterotoxinas estafilococicas e toxina em
amostras de leite cru refrigerado, os tratamentos térmicos dispo-
niveis para o leite ndo sdo capazes de inativar as enterotoxinas es-
tafilococicas, constituindo risco potencial para o consumidor. Nas
amostras de leite cru, esses niveis de contaminagao por espécies
de Staphylococcus foram superiores aos descritos na literatura,
ou seja, a contagem média em leite in natura desse microrganis-
mo é de 10° UFC/ml. Com esse valor, ha maior probabilidade de
produgiao de enterotoxinas.

Em relagdo a contagem de Salmonella spp. encontrada neste
estudo, ha presenca nas trés amostras de queijos artesanais estu-
dadas e em 60% das 25 g de amostras de queijo coalho industrial
analisados. Comparando-se os resultados, os artesanais mostra-
ram uma maior contaminagdo quanto a Salmonella, visto que a
legislacao brasileira estabelece a auséncia desta bactéria em 25 g
de alimentos. Sousa et al. (2014) encontraram, em pesquisa com
queijo coalho artesanal e industrial comercializado em estados do
Nordeste do Brasil, a presenca de Salmonella em apenas uma das
amostras analisadas. Pereira et al. (2017), ao avaliarem Salmonella
spp. em queijos de coalho artesanais produzidos em Rio Grande
do Norte, ndo foram encontrados nos queijos de coalho analisa-

114



liaca lidade microbioléei i h .
A gdo dja qualidade micr légica em queijos art e
industrializados, comer no estado do Ceard

dos, mostrando estarem de acordo com a legislagdo vigente. Na
pasteurizagdo, a grande maioria dos micro-organismos presentes
no leite é desativada, contudo, ha probabilidade de ocorréncia de
Salmonella em queijos fabricados com leite cru.

A Salmonella possui pouca resisténcia ao calor, assim, sua pre-
senga nos queijos industriais evidencia a alta umidade do queijo de
coalho, que possibilita um ambiente ideal para o desenvolvimento
desses microrganismos. Uma das possiveis causas para a negativi-
dade de Salmonella em queijos coalhos esta relacionada com a me-
nor capacidade de competicdo com outros microrganismos do gru-
po de coliformes e Staphylococcus, e também a maneira de manejo
dos gados ao ndo entrar em contato com fezes (PEDROSA, 2010).

Em se tratando dos valores de umidade desta pesquisa com
queijos coalhos industriais e artesanais, encontraram-se estes entre
36,07% a 43,20%, sendo classificado, de acordo com o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos, de média umidade.
Quanto a pesquisa de Sousa et al. (2014) com queijos coalhos co-
mercializados em estados do nordeste, os valores de umidade apre-
sentaram variagdo de 14,38 a 24,08% para os produtos com inspe-
¢do, e de 15 a 29,38% para os de fabrica¢ao artesanal, caracterizado
como queijo de umidade baixa (< 39%). Ja no trabalho de Gomes
et al. (2012) com queijos de coalho artesanal e industrial comercia-
lizados na cidade de Currais Novos/RN, os valores ficaram entre
55,81% para a amostra artesanal e 61,85% para a industrial, ambas
classificadas em queijos de muito alta umidade (>55%).

Segundo Sousa et al. (2014), o teor de umidade esta associado
com o tempo de conservagdo do queijo, em que 0s que passam um
elevado tempo de estocagem sdo os mais duros e, consequentemente,
desidratados e mais conservados. A umidade interfere na atividade
de dgua (Aa) e nas agdes metabolicas de microrganismos ao longo da
maturacao, influenciando no pH, na textura, no sabor e no aroma.
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A diferenca de umidade decorre da alteragdo na matéria-prima
utilizada e no processamento, e com a formagao e a manipulagdo da
coalhada acometem a retengdo de gordura e umidade, influenciando
na composigao centesimal, no tempo de prensagem e no teor de umi-
dade. Assim, quantidades superiores de Aa fazem dos queijos coalhos
vulneraveis a um alto crescimento microbiano (SOUSA et al., 2014).

De acordo com Souza (2012), diferenga na concentragio de sal
entre a salmoura e a massa provoca a perca do soro, e consequen-
temente a parte da umidade é dispensada na embalagem. Ademais,
a temperatura de estocagem do queijo pode ter ligagdo com o pro-
cesso de dessoragem da massa, ou seja, a oscilagdo da temperatura
pode provocar a perda da umidade, explicando assim os valores de
umidade em queijos estocados a temperatura mais elevada.

Quanto aos locais onde foram comercializados os queijos coa-
lhos industriais usados nesse trabalho, observou-se que os super-
mercados distribuidos no estado do Ceara apresentavam condigdes
higiénico-sanitarias ideais para a comercializagdo de alimentos
para consumo humano. A forma de venda de algumas marcas era
realizada de maneira a constarem de porgdes estabelecidas pelo
fabricante ou fracionado a gramas a critério do consumidor.

O armazenamento desses queijos estava mantido em temperatu-
ra de refrigeragao, e foram encontrados embalados dentro de sacos
a vacuos transparentes e lacrados, rotulados de acordo com a legis-
lagdo vigente RDC N° 259, de 20 de setembro de 2002, estabelecida
pela ANVISA. Todos os rétulos das amostras industriais constaram
prazo de validade, informagéo nutricional, selo de servigo de inspe-
¢d0. Todos os rotulos das amostras analisadas apresentaram todas
as informagdes com nitidez e facilidade de leitura, que sao exigidos
pela legislagao. No entanto, como se verificou contaminagdo mi-
crobiana, possivelmente o armazenamento sob refrigeracdo nao foi
eficaz em horarios de nao funcionamento dos supermercados.
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Em se tratando da amostra A3, que se apresentaram com um
menor indice de contamina¢ao de Coliformes comparada as ou-
tras amostras, mesmo sendo uma amostra de média umidade
(39%), os valores podem estar relacionados com o periodo de
conservacdo e a validade do produto, pois foi observado que o
tempo de armazenamento dessa amostra de queijo foi de 5 dias de
prateleira, diferenciando das outras nove amostras de queijos in-
dustriais, as quais constaram com validade e tempo de prateleira a
mais que o 10° dia de armazenagem.

A vida de prateleira interfere nos resultados, assim, quando o
produto possui a partir do 10° dia de vida de armazenagem, ocor-
re aumento do nivel microbiano, conforme visto em analises do
estudo de Lopes (2015) com embalagem para queijo de coalho,
cujos resultados com amostras a partir do 10° dia em prateleira
mostraram niveis aumentados de microrganismos. Ja nas amos-
tras inferiores a esses dias de maturac¢ao, apresentou-se uma redu-
¢do significativa (p < 5%) de 35 para 9,4 NMP/g de niveis micro-
bianos. Logo, isso pode ter acontecido com as amostras estudadas
que tiveram acima de 10 dias de refrigeragdo, que se apresentaram
com valores de contaminagdes elevados.

Dos queijos coalhos industriais analisados, as amostras A5, A8,
A9 e A10 possuem selo de inspecdo federal (SIF). Estas ndo apre-
sentaram resultados condizentes com a legislacao, mostrando ni-
veis elevados de contaminagao microbiolégica. As demais amostras
industriais estudadas sdo SIE, inclusive a A3, que foi a que apresen-
tou valor condizente de CTT de acordo com a Legislacao especifica.

4. Conclusoes

O queijo coalho é um produto tradicional com elevada pro-
dugdo e consumo na regido do Nordeste. Sua fabricagao requer
processo simples, mas que envolvam as BPE o que ainda é um
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problema em relagdo aos pequenos produtores de queijo, pois a
minoria destes ndo obtém conhecimentos necessarios para a fa-
brica¢ao de um produto de qualidade.

Quanto as analises microbioldgicas, os resultados indicaram
que as trés amostras de queijos produzidos com leite cru apre-
sentaram baixa qualidade higiénico-sanitaria, apresentando mi-
crorganismos em numeros elevados, como S. aureus e coliformes
termotolerantes e Salmonella. Esses microrganismos também es-
tiveram presentes em pelo menos 90% das dez amostras de quei-
jo coalho industrializadas. Quanto ao teor de umidade, todas as
amostras atenderam ao padrao de queijos de média umidade.

De acordo com os resultados obtidos no presente estudo, podemos
concluir que as condi¢oes higiénicas sanitarias dos queijos comercia-
lizados no Estado do Ceara demonstraram indices de contaminagao
alimentar elevados, podendo gerar riscos a saude da populagio con-
sumidora. Dessa forma, visando a qualidade alimentar dos queijos
industrializados e artesanais, faz-se necessaria a implanta¢ao de hi-
giene no ato de fabricacdo, manipulagdo, distribui¢do, comercializa-
¢do e capacitacdo dos processadores, bem como uma rigida fiscali-
zagao dentre 6rgaos publicos e responsaveis, e praticas de BPF para
uma produgio de alimentos seguros para consumidores.
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