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RESUMO

Objetivou-se determinar aspectos relativos a qualidade higiénico-sanitario de amostras de
queijo coalho comercializados em uma feira livre do bairro Tabuleiro dos Martins na cidade de
Maceid-AL. Avaliou-se a presenca de coliformes totais e termotolerantes, mesofilos totais,
Salmonella spp. e Escherichia coli. As amostras foram submetidas a analise para determinacéo
do ndmero mais provavel (NMP) de coliformes totais (35°C por 24 horas) e termotolerantes
(45°C por 24 horas). Para deteccdo de Salmonella, foi feito o pré-enriquecimento com agua
peptonada a 1%, seguido pelo enriquecimento em selenito-cistina (SC) e caldo Tetrationato
(TT). O isolamento foi feito em agar Hektoen (HE) e &gar Salmonella-Shigella (SS). Para
deteccao dos mesofilos totais, foi utilizado a técnica das diluicfes em séries e plagueamento em
Agar Padrdo Contagem (PCA), e incubacdo em 28°C. Todas as amostras apresentaram
crescimento em diferentes niveis, na amostra um a presenca de coliformes 35 °C foi de < 3
NMP/g, 3 NMP/g na amostra 2 e 21 NMP/G na amostra 3. No caso dos coliformes
termotolerantes as amostras apresentaram crescimento de 21 NMP/g na amostra 1, 75 NMP/g
na amostra 2 e de 43 NMP/g na mostra 3. Nao foi detectada a presenca de Salmonela spp. em
nenhuma das amostras. Quanto aos mesdfilos a média foi de 4,33 x 10°, 4,34 x 10° e 4,36 x
10° UFC/g. As amostras de queijo avaliadas, se encontram dentro dos padrdes recomendados
pelos 6rgdos de regulacéo.

Palavras-chave: Salmonella spp., coliformes, mesofilos totais.



ABSTRACT

The objective was to determine aspects related to the hygienic-sanitary quality of samples of
coalho cheese sold in a street market in the Tabuleiro dos Martins neighborhood in the city of
Maceid-AL. The presence of total and thermotolerant coliforms, total mesophiles, Salmonella
spp. and Escherichia coli. The samples were submitted to analysis to determine the most likely
number (MPN) of total (35°C for 24 hours) and thermotolerant (45°C for 24 hours) coliforms.
For Salmonella detection, pre-enrichment with 1% peptone water was performed, followed by
enrichment in selenite-cystine (SC) and Tetrathionate broth (TT). Isolation was performed on
Hektoen agar (HE) and Salmonella-Shigella agar (SS). For the detection of total mesophiles,
the technique of serial dilutions and plating on Agar Standard Count (PCA) was used, and
incubation at 28°C. All samples showed growth at different levels, in sample one the presence
of coliforms at 35 °C was < 3 MPN/g, 3 MPN/g in sample 2 and 21 MPN/G in sample 3. In the
case of thermotolerant coliforms, the samples showed growth of 21 MPN/g in sample 1, 75
MPN/g in sample 2 and 43 MPN/g in sample 3. The presence of Salmonella spp. in any of the
samples. As for mesophiles, the average was 4.33 x 109, 4.34 x 109 and 4.36 x 109 CFU/g. The

evaluated cheese samples are within the standards recommended.

Keywords: Salmonella spp., coliforms, total mesophiles.
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1 INTRODUCAO

Segundo Martinelli (2022), para a cultura nordestina o queijo coalho é fruto secular e
que até os dias atuais representa um simbolo de tradicao, persisténcia e bravura. Ao longo dos
anos a producdo deste queijo esteve vinculada a sobrevivéncia dos participantes do sistema
produtivo e comercial, sendo responsavel por manter o produtor, o vendedor e o comprador. Se
mostrando como Unica ou principal fonte de renda para diversas familias do agreste e sertdo
por ser produzido majoritariamente nessas regides.

Quando um produto alimenticio é comercializado sem a avaliacdo prévia da qualidade
microbioldgica, a presenca de alguns micro-organismos pode ndo ser constatada. A ingestdo
desses agentes pode desencadear diversas patologias de diferentes gravidades, umas leves e
autolimitantes e outras podem levar a morte (FERREIRA, 2017).

Os clientes que se submetem a comprar a alimentacdo fornecida por locais que nédo
seguem os critérios de higiene e profilaxia determinados pela legislacdo ficam susceptiveis a
patologias. Ha a possibilidade de o leite ser um desses alimentos causadores de doengas, pois a
contaminacdo pode ocorrer até o processamento e producdo dos seus derivados, nesse caso
especificamente o queijo coalho.

Entdo deve-se salientar, que alimentos ndo produzidos conforme as Boas Praticas de
Fabricacdo, reguladas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), contaminados
por varios tipos de micro-organismos. As bactérias sdo consideradas as maiores agentes de
contaminacdo alimentar. Estas contaminacGes podem causar doencas genericamente
conhecidas como doengas transmitidas por alimentos (DTAs) (ALVES, 2012).

A presencga de um numero elevado de micro-organismos nos alimentos representa um
risco para varios individuos imunodeprimidos que, devido a baixa imunidade possuem maior
probabilidade de 6bito (SILVA,2017). Geralmente, os agentes causadores de DTAs sdo a
Salmonella spp., Escherichia coli, fungos, componentes toxicos de origem vegetal e produtos
quimicos. As contaminagdes do leite e consequentemente dos seus derivados podem ocorrer de
maneiras distintas, por razdo do armazenamento incorreto, falta de higienizagdo dos alimentos,
alimentos mal-cozidos e contaminagdes ocasionadas m& manipulacdo durante o preparo dos
alimentos.

A ingestdo de alimentos contaminados com micro-organismos causadores de DTAS esta
relacionada casos de intoxicagdes alimentares que além do desconforto intestinal causam
desidratacdo piora da satde nos individuos. Muitos desses alimentos sdo comercializados de

forma errdnea, entdo neste trabalho objetivou-se a avaliacdo da qualidade microbioldgica do



queijo coalho necessaria para verificar e quantificar a presenca de coliformes 35°C e

termotolerantes, Salmonella spp., Escherichia coli e os mesofilos totais.



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 O leite e seus derivados: contaminacoes

Quando as pessoas consomem leite e derivados que ndo foram submetidos a nenhum
tipo de tratamento, como a pasteurizacgdo, ficam vulneraveis a uma ampla quantidade de micro-
organismos e toxinas capazes de causar intoxicacOes alimentares. Esse fato deve ser
considerado, pois a parcela da populacdo consumidora de leite séo criancas e idosos (MILLER,
2008).

De acordo com Brasil (2001) na Resolugdo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 12 de 02
de janeiro de 2001 as empresas devem seguir os limites e critérios nela descritos, com a
necessidade de constante aperfeicoamento das a¢fes de controle sanitario na area de alimentos,
visando a protecdo a saude da populacéo e a regulamentacdo dos padrdes microbioldgicos para
alimentos. Além disso, transmite a garantia de fornecer a sociedade um alimento com padréao
de qualidade constatada.

Segundo Forsythe (2013), os coliformes foram historicamente utilizados como
indicadores que mediam o0s niveis de contaminacdo fecal e, assim, a presenca potencial de
patdgenos entéricos em agua doce.

Na Europa, em razdo do critério alimentar SANCO (Salde e Protecdo dos
Consumidores), o grupo das Enterobacteriaceae, que é o mais amplo, tem sido mais utilizado,
mas o termo “coliformes” foi mantido no Brasil devido a seu uso frequente. J& que os coliformes
podem ser destruidos com certa facilidade pelo calor, sua contagem é util em testes de
contaminagdes pos-processamento (FORSYTHE, 2013).

As DTAs podem ser prevenidas se a preparacdo dos alimentos seguirem, as Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF), evitando contaminacbes cruzadas, e permitindo uma
higienizacdo correta de acordo com cada tipo de alimento. Outrossim, apos 12 horas do preparo,
o alimento deve ser armazenado em local adequado e em temperatura que ndo permitam o
crescimento de micro-organismos. E de suma importancia, que haja a capacitacio dos
colaboradores que manipulam os alimentos de acordo com as BPF assim, vetando
contaminagdes (SILVA, 2017).

2.1.1 Queijo Coalho

De acordo com Brasil (2001) na Instru¢cdo Normativa N° 30 de 26 de junho de 2001

entende-se por queijo coalho, o queijo que se obtém por coagulacéo do leite por meio do coalho
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ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo pela acdo de bactérias
lacteas selecionadas e comercializado normalmente com até 10 (dez) dias de fabricacdo. O
queijo coalho é um queijo de média a alta umidade, de massa semi-cozida ou cozida e
apresentando um teor de gordura nos solidos totais variavel entre 35% e 60%.

E um produto imensamente ligado ao Nordeste, aos nordestinos e a cultura local. O
conhecimento empirico na producdo do coalho, passado de geragdo em geracdo em moldes
tradicionais, estd apto a atualizagdo do sistema de producdo em uma troca de conhecimentos
entre os produtores e capacitadores técnicos especializados. Sendo, portanto, um produto
extremamente ligado ao seu territorio, as pessoas e consequentemente a cultura local, visto
como um patriménio cultural capaz de remeter a histérias e memorias, contribuindo para a
constituicdo de um sentimento de identidade e de pertencimento ao espaco local, além de
respeito a natureza e a experiéncia humana (MARTINELLI, 2022).

Os alimentos obtidos por processos artesanais, possuem enorme probabilidade de
estarem contaminados, por causa do uso de matérias-primas de fontes ndo seguras, utensilios
mal higienizados ou contaminados, elaboracdo em condigdes improprias e armazenamento e
comercializacdo em temperaturas inadequadas, fatores que contribuem para aumentar o risco
de contaminacdo (OLIVEIRA et al. 2010).

As préticas de higiene para producdo de queijo coalho deve estar de acordo com o
Regulamento Técnico sobre as Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Préaticas de
Fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradores / Industrializadores de Alimentos. O leite
utilizado na producdo do queijo deve ser higienizado e submetido a pasteurizacdo ou algum

tratamento térmico similar, para assegurar a inocuidade do produto (BRASIL,2001).

2.2 Micro-organismos Indicadores

2.2.1 Coliformes a 35°C e termotolerantes

Os coliformes sdo bactérias dos géneros Enterobacter, Escherichia, Klebsiella e
Citrobacter. A Escherichia coli, pode ser encontrada no seu habitat primario, o trato intestinal
dos humanos e animais. As outras bactérias do grupo séo encontradas nas fezes, nos vegetais e
no solo, elas persistem por mais tempo que as bactérias patogénicas de origem intestinal.
(AMORIM, 2013).

Os coliformes 35 °C sao bacilos gram-negativos, aerobios ou anaerobios facultativos,
ndo esporogénicos, oxidase-negativos, que fermentam lactose com producéo de gas a 35,0 +
0,5°C em 24-48 horas (CONTE et al., 2004).
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Os coliformes termotolerantes sdo caracterizados pela sua capacidade de fermentar a
lactose com producdo de &cido e gés, a temperatura de 45 °C. A sua presenca, indica que ha
grande probabilidade de que o alimento tenha entrado em contato com material de origem fecal
(AMORIM, 2013).

A identificacdo de coliformes em produtos alimenticios serve como indicador de
qualidade higiénico-sanitéario do local em que foi produzido, das matérias prima utilizadas, bem
como do individuo que participou da fabricacdo dos alimentos (SALES et al., 2015).

Além disso, segundo a Instrucdo Normativa n® 60 de 23 de dezembro de 2019, publicada
pela ANVISA no Diario Oficial da Unido, queijos com umidade igual ou acima de 46% devem
conter até 10 de Escherichia coli por grama em sua composic¢ao (Tabelal) (BRASIL, 2019).

Tabela 1- Padrdo microbioldgico para coliformes e Salmonella spp.

Queijo de média umidade 36% Coliformes 35°C Coliformes 45°C Salmonella spp.

<umid< 46% (NMP/g?) (NMP/g?)

Queijo coalho 43% Minimo= 103 Minimo= 102 Ausénciaem 25 g
Maximo= 5x10° Méaximo= 5x10?

Fonte: Brasil, 2001.

2.2.2 Salmonella spp.

Segundo Forsythe (2013), a Salmonella é a causa de vérias doengas de origem alimentar
no mundo ocasionando perdas econdmicas, morbidade e a mortalidade. A maioria das infecgdes
humanas por Salmonella sdo associadas com transmisséo de origem alimentar a partir de carne
e de produtos lacteos. As bactérias do grupo das Salmonella sdo gram-negativas, anaerdbias
facultativas, ndo formam enddsporos e possuem forma de bastonetes curtos. Elas fermentam a
glicose produzindo gés e acido, porém sdo incapazes de metabolizar sacarose e glicose.

Os significativos indices de morbidade e mortalidade em paises emergentes e
desenvolvidos, sdo atribuidas as infecgdes por Salmonella spp., alguns pequenos e grandes
surtos, envolvendo em especial o consumo de alimentos de origem animal, como ovos, aves,
carnes e produtos lacteos (BRASIL, 2011).

A Salmonelose, patologia causada pela Salmonella, é apontada como a zoonose mais
disseminada do mundo. Como a transmiss@o de Salmonella abrange todos os vertebrados e sua
propagacao esta ligada ao consumo de alimentos, seu controle € um contratempo para a saude
publica, considerando o surgimento de novos sorovares, e 0 ressurgimento de outros em certas

areas, nos paises emergentes e nos industrializados (BRASIL, 2011).
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2.2.3 Mesbfilos

Segundo Barbosa (2020), o grupo dos micro-organismos aerobios mesoéfilos, engloba
grande parte das bactérias acidificantes e/ou patogénicas do leite. O resfriamento do leite apds
0 processo de ordenha, diminui consideravelmente o aumento da populacdo dos aerébios
mesofilos, eles se multiplicam em temperaturas moderadas, entre 20 e 40 °C. Esses micro-
organismos sao responsaveis pela fermentacéo do leite afetando a qualidade dos derivados, a
sua presenga em altos numeros sugere equivocos nos metodos de higiene. Juntamente com 0s
coliformes, esses micro-organismos séo considerados indicadores da qualidade do leite,
apontando qualitativamente como o produto foi adquirido.

De acordo com Ferreira et al (2014), a quantidade de mesoéfilos aerébios presentes no
leite ou em seus derivados apontam erros durante o beneficiamento e processamento. Se 0s
protocolos de limpeza, desinfeccéo, temperatura, processamento, transporte e armazenamento
ndo forem seguidos, havera uma alteracdo na qualidade do leite favorecendo o aumento da
quantidade de microrganismos patogénicos.

Conforme Forsythe (2013), um dos micro-organismos de relevancia em alimentos
minimamente processados sdo os mesofilos, esses patdgenos tendem a sobreviver aos
tratamentos térmicos brandos, porém sdo incapazes de se multiplicar em temperaturas frias
quando o produto esta estocado. Os alimentos prontos para consumo, precisam ser mantidos
nas temperaturas entre < 8° C para alimentos servidos frios e > 63 °C para alimentos servidos
quentes no menor intervalo de tempo possivel, uma vez que héa a probabilidade de os mesofilos
remanescentes ou contaminantes, se proliferem depressa nessa faixa de temperatura até
patamares infectantes ap0s o0 processamento.

Segundo Silva (2002) quando sdo constatadas altas contagens de mesofilos o alimento
pode ter sido mantido a temperatura ambiente. Um indicador direto da qualidade do alimento,
ou do processamento ao qual ele foi submetido € a quantidade de microrganismos aerébios
mesofilos encontrados no mesmo. Dessa forma, a contagem dessas bactérias permite saber

também a provavel vida util do produto e se ele estd sendo armazenado em temperatura correta.
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3 MATERIAL E METODOS
3.1 Local de investigacao

As amostras foram obtidas em trés diferentes vendedores locais, em uma feira livre no
bairro do Tabuleiro dos Martins, no municipio de Macei0, estado de Alagoas. Foram
acondicionadas em sacos plasticos, identificadas e transportadas em uma caixa térmica até o
Laboratério de Microbiologia do Campus de Engenharias e Ciéncias Agrarias (CECA) situado
a9°27'58.7" de latitude sul e 35°49'35.1" de latitude oeste, da Universidade Federal de Alagoas
(UFAL).

3.2 Preparo das amostras

Foram pesados 25 g de queijo coalho de cada amostra, que foram maceradas
separadamente em cadinhos de porcelana previamente autoclavados (Figura 2). As amostras
foram suspensas em 225 ml de &gua peptonada 1%, previamente esterilizada a 121 °C em
autoclave, resultando na diluicdo 10! a partir da qual, foram realizadas as diluicdes
subsequentes até 107°. Todo procedimento de preparo foi executado em condigdes assépticas.

3

\Mog ek D

Figura 1- Amostras de queijos pesadas e separadas (Autor, 2023).

3.3 Analise das amostras

3.3.1 Determinagdo do NMP/g de coliformes

Para a determinacdo do NMP de coliformes totais foi utilizada a técnica dos tubos
multiplos, conforme metodologia descrita pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT, 1991). Essa técnica compreende duas fases distintas: o teste presuntivo, no que
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recuperam as células e se detecta a presenca de micro-organismo fermentadores da lactose, e 0
teste confirmativo, onde se determina a populacdo real de coliformes totais e termotolerantes.
No teste presuntivo foram utilizadas 3 séries (dilui¢des 10 a 10®) de 3 tubos contendo
caldo LST (Lauril Sulfato Triptose) e tubos de Durham (Figura 3). As culturas foram incubadas
em estufa a 37°C por 24-48 horas. Apos a incubacdo, a leitura foi executada, tendo a prova

considerada positiva, 0s que ocorreram turbidez e evidente producéo de gés identificada no tubo

de Durham.
9ml de Agua peptonada 9ml de Agua peptonada
Homogenizagao . Tml ' E Tml . %
e Amostra 10’ 10° 10°

e /l\. /I\. /1\.

Teste presuntivo

Caldo LST
35-37°C/ 48h

Tubos positivos ( formacao de gas e
turvacao do meio.)

f:reSte > » Caldo VB Caldo EC
confirmatorio 35-36°C/ 24h 45-46°C/ 24h

Figura 2- Fluxograma das andlises para determinacdo da quantidade de coliformes (Autor,
2023).

3.3.1.1 Teste confirmatorio para coliformes 35 °C

De cada amostra positiva, foram realizadas semeaduras em tubos de ensaio contendo
lactose-bile-verde brilhante 2% e tubos de Durham, e as culturas foram incubados 35-36°C por
24 horas. Os tubos que apresentaram turvacéo e producéo de gas foram considerados positivos.
Para quantificar os resultados foi utilizada a tabela do namero mais provavel (NMP/g).
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3.3.1.2 Teste confirmativo para coliformes termotolerantes

De cada amostra positiva, foram realizadas semeaduras em tubos de ensaio contendo
caldo EC (Escherichia coli) e as culturas incubadas 45-46°C durante 24 horas. Foram
considerados positivos os tubos que apresentaram producdo de gas nos tubos de Durham e
turvacdo do meio. Na quantificacdo dos resultados foi utilizada a tabela do ndmero mais
provavel (NMP).

3.3.2 Teste para Salmonella spp.

Para deteccdo de Salmonella, as amostras passaram por um pré-enriquecimento com
agua peptonada a 1%, em seguida foi feito o enriquecimento em selenito-cistina e caldo

Tetrationato e para isolamento 4gar Hektoen e &gar Salmonella-Shigella (Figura 4).

10? 107

Pré-enriquecimento

Enriquecimento
41°C/ 24h

0,1-03ml

0,1-03ml

e:&S:e < ez&s:,/ HE e:GS:,/
3x 3x 3x 3x 3x 3x 3x

Figura 3- Fluxograma das etapas de analises para deteccdo da presenca de Salmonella spp.
nas amostras de queijo adquiridas (Autor, 2023).

3.3.3 Micro-organismos Meséfilos

Da diluicdo 10°, um ml foi plagqueado em profundidade em placas de petri contendo,
15ml do meio de cultivo PCA. Apds o plagueamento, as placas foram incubadas invertidas por

48h a 32°C. As placas com contagens entre 30 e 300 UFC foram selecionadas para a contagem
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das col6nias. As col6nias desenvolvidas no meio foram contadas e transformadas em UFC.g*,
através da seguinte formula:

_X.FD

UFC g*

X = Média de cada dilui¢éo
FD = Fator de diluigéo
V = Volume da dilui¢do adicionado a placa de Petri
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Coliformes totais e termotolerantes.

Caso o queijo coalho apresente quantidades de coliformes 35 °C, coliformes
termotolerantes, Salmonella spp. e outros micro-organismos fora do limite estipulado pela
legislacdo indica que existiram contaminacOes durante o processamento, beneficiamento,
transporte ou armazenamento. A caréncia de conhecimento técnico dos pequenos produtores,
na prevencdo da existéncia de coliformes e outros micro-organismos, é muitas vezes o vildo
das propriedades produtoras de leite e derivados, muitos deles ordenham as vacas em locais
com focos de insetos e em meio as fezes dos animais.

Em pequenas propriedades com processos artesanais 0 queijo passa por aquecimento e
depois é adicionado o coalho, por ndo passar por pasteurizacdo ou tratamento térmico
semelhante ha um grande risco de os microrganismos patogénicos continuarem presentes
durante o processamento. Em produgdes industrializadas o leite passa por processos térmicos
para atestar a inocuidade do produto no caso o queijo coalho, 0 armazenamento em
temperaturas inadequadas e o manuseio durante a comercializacdo ocasionam contaminac6es
(Figura 1).

RECEPCAO DO LEITE

Pesagem/Filtragem \
/ Pasteurizacdo
) ¥
Aquecimento Resfriamento
¥
/ Adigdo de fermento
Adigédo de coalho
Enformagem — Prensagem
| ! .
Coagulacao salga Maturagao
l l Emb;agem
Corte de coalhada Segunda dessoragem v
! J QUEIJO COALHO

Repouso Aquecimento da

l /ssa
Primeira dessoragem —— Aquecimento do soro

Figura 4 - Fluxograma de producéo do queijo coalho (Autor, 2023).

Desse modo, a verificacdo da qualidade microbiologica dos alimentos produzidos a
partir de produtos de origem animal ou vegetal é necessaria para a prevencédo de surtos de DTAS
causadas por falta de higiene durante o preparo, processamento e armazenamento.

Todas as amostras analisadas apresentaram crescimento em diferentes niveis, na
amostra um, a presenca de coliformes 35 °C foi de < 3 NMP/g, 3 NMP/g na amostra 2 e 21

NMP/G na amostra 3 (Tabela 2). No caso dos coliformes termotolerantes as amostras
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apresentaram crescimento de 21 NMP/g na amostra 1, 75 NMP/g na amostra 2 e de 43 NMP/g

na mostra 3 (Tabela 2).

Tabela 2- Determinacdo do numero mais provavel (NMP/g) de coliformes totais e coliformes
termotolerantes.

Amostras de queijo Coliformes 35 °C Coliformes termotolerantes
(NMP/g) (NMP/g)
Amostra 1 <3 NMP/g 21 NMP/g
Amostra 2 3 NMP/g 75 NMP/g
Amostra 3 21 NMP/g 43 NMP/g

Fonte: autor, 2023.

O presente estudo apresentou resultados abaixo dos limites estabelecidos pela legislacéo
sendo maximo de 5x102 NMP/g. Mesmo estando nos limites, os resultados declaram que a
matéria prima e/ou consequentemente seus derivados, possuem niveis de contaminacao fecal
decorrente das condi¢des higiénico-sanitarias durante as preparagdes para ordenha do leite,
durante a ordenha em locais inadequados, o armazenamento do leite sem resfriamento ou a
producdo dos derivados sem o processo de pasteurizacdo ou tratamentos térmicos semelhantes.

A presenca abaixo dos niveis também foi relatada em outros estudos, por exemplo na
pesquisa feita por Nunes (2017), foram encontradas contaminag6es por coliformes a 35°C em
100% das 30 amostras analisadas, 24 destas amostras equivalentes a 80% da amostragem
apresentou uma contagem acima de 103 NMP/g. Em 60% das amostras nas analises para
coliformes termotolerantes, por apresentarem contaminacao abaixo do limite estabelecido pela
legislacdo foram considerados aceitaveis. Levando em conta os resultados dos coliformes
termotolerantes foi confirmada a presenca de Escherichia coli em 14 (46,67%) das 30 amostras
analisadas.

Do mesmo modo em pesquisa feita por Santos (2019) as amostras de todos os lotes
analisados apresentaram crescimento para coliformes 35 °C e termotolerantes. Acerca da
quantificacdo dos coliformes totais nas amostras, o resultado foi de 150 NMP/g no lote 1, 350
NMP/g no lote 2 e 350 NMP/g no lote 3. A contagem de coliformes termotolerantes no referido
trabalho, foi de 121 NMP/g no lote 1, 93 NMP/g no lote 2, 150 NMP/g no lote 3.

Outrossim, em pesquisa feira por Oliveira et al (2010) dentre as 42 amostras analisadas,
40 (95,24%) apresentaram desconformidade com os padrdes microbiologicos estabelecidos
pela RDC 12, sendo classificadas como inadequadas para o consumo humano. Com relacéo aos

coliformes termotolerantes, foi constatado que 80,95% (34/42) das amostras apresentaram
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valores superiores a 500 NMP/g, acima do limite permitido, sendo 76,47% (26/34) dos queijos
de coalho com inspecéo estadual, 100% (1/1) com inspecéo federal e 100% (7/7) sem inspecao.

4.2 Salmonella spp.

A respeito das andlises da presenca de Salmonela spp. nas amostras de trés
comerciantes, foi constatada a auséncia desta bactéria, pois ndo houve crescimento de
Salmonella spp. nas placas com os meios seletivos, agar Salmonella-Shigella (SS) e &agar
Hektoen (HE) (Tabela 3).

Tabela 3- Ocorréncia de Salmonella spp. em amostras de queijo coalho.

Amostras Salmonella spp.
Amostra 1 Ausente
Amostra 2 Ausente
Amostra 3 Ausente

Fonte: autor, 2023.

4.3 Micro-organismos Mesofilos

Com relagdo a quantificagdo de mesofilos totais encontrados no final das analises, todas
as amostras apresentaram crescimento, porém ndo foi possivel a contagem de col6nias com a
diluicio 10°®. Para determinar os resultados foi calculado a média de coldnias presentes nas
placas, na amostra 1 a média foi 4,33 x 10° UFC/g, 4,34 x 10° UFC/g amostra 2 e 4,36 x 10°
UFC/g na amostra 3 (Tabela 4).

Tabela 4- Quantificacdes de Unidades Formadoras de Col6nias meséfilos por grama (UFC/q)
de amostras de queijo coalho.

Amostras de queijo Mesofilos (UFC/g)
Amostra 1 4,33 x 10° UFC/g
Amostra 2 4,34 x 10° UFC/g
Amostra 3 4,36 x 10° UFC/g

Fonte: autor, 2023.

Em pesquisas feitas por Nunes (2017) houve um crescimento em todas as amostras de
queijo coalho artesanal analisadas, com uma média de 2,9x 10° UFC/g e contagens que
chegaram a 1,9x 10° UFC/g.

Analisando a qualidade microbioldgica do queijo coalho, Evangelista-Barreto et al.
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(2016), encontraram uma contagem média de 5,9 x 108 UFC/g, menos elevada que o presente
estudo. Os autores relacionaram a presenca desses micro-organismos no queijo coalho ao uso
de leite de origem ndo segura, m& higienizacdo dos utensilios, processamento em condi¢des

insalubres, armazenamento e comercializacdo em locais e temperaturas inadequadas.
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5 CONCLUSOES

As amostras de queijo avaliadas, se encontram dentro dos padrdes recomendados pelos

orgaos de regulacao.
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ANEXOS

ANEXO A- Composicao de solucdes e meios de cultura

SOLUCAO AGUA PEPTONADA
12 g de peptona diluido em 1200 ml de &gua destilada

CALDO LST

1000 ml de agua destilada

Peptona 20 g

Lactose 59

Cloreto de sddio 59

Hidrogenofosfato de potéssio 2,75 g
Dihidrogenofosfato de potéssio 2,75 g
Lauril sulfato de sddio 0,10 g

CALDOEC

Agua destilada 300 ml

Composigdo do meio comercial

Triptose 20 g

Lactose 5 g

Mistura de sais biliares 1,5 ¢

Fosfato dipotéssio 4 ¢

Fosfato monopotéssio 1,5 ¢

Cloreto de sédio 5 g
4-Methylumbelliferyl--D-Glucuronide 0,05 g

CALDO BILE VERDE BRILHANTE
Agua destilada 310 ml

Composigéo do meio comercial
Digestdo enzimatica de gelatina 10 g
Lactose 10 g

Ox bile 20 g

Verde brilhante 0,0133 g
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TETRATIONATO (TT)

Agua destilada esterilizada 300 ml

Solucéo de iodeto de potassio 6 ml
Composicdo meio comercial

Digestdo enzimatica de caseina 2,5 g
Digestdo enzimética de tecido animal 2,5 ¢
Sais biliares 1 g

Carbonato de calcio 10 g

Tiossulfato de so6dio 30 g

Solucéo de iodeto de potéassio

3 g de iodeto de potassio em 10 ml de agua esterilizada

SELENITO-CISTINA (SC)

Agua destilada esterilizada 300 ml
Composigdo do meio comercial
Lactose 4 g

Mistura de Peptona 5 g

Fosfato de Sodio 10 g

L-Cistina 0,01 g

Selenito de Sadio 4 g

AGAR PADRAO PARA CONTAGEM PCA

Agua destilada 600 ml

Digestivo enzimatico de Caseina 5g
Extrato de levedura 2,50 g

Glicose 1g

Agar Bacteriolégico 15¢g

AGAR SALMONELLA SHIGELLA (SS)

Agua destilada 150 ml
Composicdo do meio comercial
Extrato de carne 5g

Digestdo enzimética de caseina 2,5 g



Digestdo enzimatica de tecido animal 2,5 g
Lactose 10 g

Sais biliares 8,5 g

Citrato de sodio 8,5 g

Tiossulfato de sodio 8,5 g

Citrato férrico1 g

Verde brilhante 0,00033 g

Vermelho neutro 0,025 g

Agar 13,5¢

AGAR HEKTOEN (HE)

Agua destilada 150 ml

Composigdo do meio comercial

Digestdo enzimética de tecido animal 16,5 g

Extrato de levedura 3g
Mistura de sais biliares 4,59
Lactose 12 ¢

Sacarose 129

Salicina2 g

Cloreto de sédio 5 g
Tiossulfato de sodio 5 g
Citrato de amdnio ferroso 1,5 g
Azul de bromotimol 0,065 g
Acido Fuchsin 0,1 g

Agar 13,5¢
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