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RESUMO

A producdo do queijo de coalho em Tabira, PE, desempenha um papel crucial tanto na
economia local como na cultura gastrondmica da regido. Esse queijo, com suas
caracteristicas Unicas e sabor marcante, é apreciado e consumido ndo apenas pela
populacdo local, mas também por visitantes e turistas. E importante destacar a
necessidade de garantir a qualidade higiénico-sanitaria desse produto, por meio da
adocdo de boas préticas de producdo e, nesse contexto, o presente trabalho teve como
objetivo avaliar as condi¢des higiénico — sanitarias do queijo de coalho comercializado
no mercado publico da cidade de Tabira PE. Como resultado, foi constatado que 14,3%
(2/14) dos queijos analisados ndo estavam adequados para a comercializacdo e,
portanto, para 0 consumo humano. No nosso estudo, apenas 7% (1/14) das amostras
apresentaram resultados positivos para Staphylococcus aureus e nenhuma das amostras
de queijo analisadas apresentou resultados positivos para Salmonella spp. Ao fim,
podemos concluir que a maioria dos queijos de coalho comercializados no mercado
publico de Tabira mostraram estar aptos para comercializacdo e para 0 consumo
humano. Entretanto, a presenca do Staphylococcus aureus em uma amostra pode
representar um risco significativo para a saude dos consumidores, causando infeccdes e
intoxicacdes alimentares. Portanto, ¢ fundamental promover a conscientizacdo dos
produtores, fornecedores e manipuladores de alimentos sobre a importancia da
qualidade higiénica e sanitaria na producéo de queijos, a fimde garantir a seguranca e a
protecdo da saude publica.

Palavras-chave: alimento; microrganismos; produtos lacteos; saude.



ABSTRACT

The production of "queijo de coalho™ (a traditional Brazilian cheese) in Tabira, PE,
plays a crucial role in both the local economy and gastronomic culture of the region.
This cheese, withits unique characteristics and distinct flavor, is appreciated and
consumed not only by the localpopulation but also by visitors and tourists. It is
important to highlight the need to ensure the hygienic-sanitary quality of this product
through the adoption of good production practices. Inthis context, the present study
aimed to evaluate the hygienic- sanitary conditions of "queijo decoalho™
commercialized in the public market of Tabira, PE. As a result, it was found that
14.3%(2/14) of the analyzed cheeses were not suitable for commercialization and
therefore, for human consumption. In our study, only 7% (1/14) of the samples tested
positive for Staphylococcus aureus, and none of the cheese samples tested positive for
Salmonella spp. In conclusion, the majority of "queijo de coalho” commercialized in
the public market of Tabira were found to be suitable for commercialization and human
consumption. However, the presence of Staphylococcus aureus in one sample can pose
a significant risk to consumer health, leading to infections and foodborne illnesses.
Therefore, it is crucial to raise awarenessamong producers, suppliers, and food
handlers about the importance of hygienic and sanitary quality in cheese production,
aiming to ensure the safety and protection of public health.

Keywords: food; microorganisms; products dairy; health.
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1 INTRODUCAO

A ingestdo de alimentos é essencial para a sobrevivéncia da humanidade, pois
garante o funcionamento do corpo e de seus sistemas, com isso, a andlise microbioldgica
é a ferramenta mais indicada para caracterizar a qualidade de produtos alimenticios de
origem animal antes que cheguem ao consumidor, esses alimentos podem ser meios
promissores para a proliferagdo de microrganismos patogénicos que se desenvolvem
utilizando os nutrientes presentes nos alimentos (SANTOS,2019).

A producéo de queijos no Brasil comegou a ser realizada no ano de 1581, quando
0s colonizadores realizavam a retirada do leite dos animais e faziam a coalhadura no
intestino das criagdes vindas do Cabo Verde e provenientes do abate. Por volta do século
XIX apareceram as primeiras produtoras de queijo no sudeste do Brasil, em conjunto
com a demanda de alimentos gerada pela alta vinda de trabalhadores para o estado de
Minas Gerais, que faziam a extracdo de ouro (ECKERT; WEBBER; 2016).

O setor leiteiro no Sertdo do Pajet também desempenha um papel fundamental na
seguranca alimentar da populacdo local. A producdo de leite ¢ uma fonte valiosa de
nutrientes, especialmente para criancgas e idosos, garantindo o acesso a alimentos frescos
e de qualidade (OLIVEIRA et al., 2016). Os dados do IBGE demonstram que a
bovinocultura de leite no Sertdo do Pajed é uma atividade essencial para a regido,
impulsionando o desenvolvimento econémico e social, ao mesmo tempo, em que
contribui para a seguranca alimentar e a geracdo de empregos (IBGE, 2017).

O queijo coalho é um alimento considerado propenso a presenca de
microrganismos de origem alimentar, na maioria das vezes € produzido com leite in
natura e nao trespassa pelo processo de maturacdo, sendo este produto consumido por
pessoas de idades variadas e diferentes classes sociais, no qual se torna um problema de
suma relevancia para perdas industriais e econdmicas, e de salde publica (ECKERT;
WEBBER, 2016).

Durante a producdo de queijos do tipo coalho, bactérias dos géneros Salmonella e
Staphylococcus podem contaminar a matéria-prima utilizada, fazendo com que, esse
alimento se torne nocivo a saude do ser humano e o torne responsavel por grande parte
das DTAs. De tal forma, diferentes maneiras de producéo sao empregadas por fabricantes

distintos, ndo chegando a uma etapa padréo para esse item, vindo a dificultar a inspecéo
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do indice de contaminacdo, em que é permitido no maximo 5x10° NMP/g para

coliformes, com tolerancia a determinadas temperaturas, 103UFC/g para Staphylococcus
coagulasleo positiva e auséncia de Salmonella spp. em 25 g (SANTQOS,2019). O presente

trabalho teve como objetivo avaliar as condi¢des higiénico — sanitarias do queijo de
coalho comercializdo no mercado publico da cidade de Tabira-PE.
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2 METODOLOGIA

2.1 COLETAS DA AMOSTRA

Foram analisadas 14 amostras de queijo coalho que ndo possuem registro no
servico de inspecdo, coletadas aleatoriamente de estabelecimentos que produzem e
comercializam esse produto no Mercado Central da cidade de Tabira-PE, no periodo de
janeiro a abril de 2023. As amostras foram fracionadas, identificadas, pesadas na
embalagem comercial originaria do proprio local de venda, acondicionadas em caixas
isotérmicas contendo gelo e foram transportadas, em seguida, foram embaladas e
armazenadas até o dia das analises, posteriormente encaminhadas para o laboratorio no
qual passaram por analise. Uma faca de aco inoxidavel esterilizada foi utilizada para abrir
uma fenda na amostra do queijo, para se retirar, com auxilio de um estilete, previamente

flambado, as aliquotas de queijo coalho para analise microbiologica.

2.2 PREPARO DA AMOSTRA E INCUBACAO INICIAL

As amostras foram analisadas no Laboratorio de Microbiologia da FACENE,
onde foram pesados 25g de queijo coalho, adicionando-o ao liquidificador com 225 ml
de agua peptonada a 0,1% m/v previamente esterilizada a 121°C por 15 minutos,
resultando em uma diluicdo de 1:10. Essa diluicdo foi colocada em frascos de
Erlenmeyer de 250 ml e posteriormente incubada em estufa microbioldgica a 35°C. Todo

procedimento de preparo foi realizado em condicdes assépticas.

2.3 QUANTIFICACAO DE COLIFORMES TOTAIS E TERMOTOLERANTES

Para a quantificacdo de coliformes totais e termotolerantes, foram utilizadas
aliquotas de 25+0,2g diluidas em solucdo salina peptonada 0,1% até a obtencdo de
solucdes 107 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 incubados a
35°C, durante 24-48h, para confirmacdo de coliformes totais, e semeados em tubos
contendo caldo E.coli (EC), incubadosa 45,5°C, por 24-48 horas, para confirmacdo de

coliformes termotolerantes.
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2.4 DETECCAO DE STAPHYLOCOCCUS AUREUS

Para a deteccdo de S. aureus, foram utilizadas aliquotas de 25+0,2g diluidas em
agua salina peptonada 0,1% até a obtencdo de solucdes de diluicdo10?a102. De cada

Uma das dilui¢Bes transferiu-se 0,1ml 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 colbnias que apresentavam caracteristicas tipicas: colbnias
circulares, pequenas (maximo 1,5mm em didmetro), lisas, convexas, com bordas
perfeitas e massa de células esbranquicadas. A verificacdo microscépica 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 DNA se para contagem confirmativa de S.aureus.

2.5 DETECCAO DE SALMONELLA SPP

Para a deteccdo de Salmonella spp., uma aliquota de 25+0,2g foi diluida em caldo
lactosado e incubadas 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 xilose lisina desoxiciolato (XLD), e incubados a35°C por 18-
24h. Coldnias 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 identificacdo bioquimica: testes de urease, de indol, de
fermentacdo da lactose e sacarose, de vermelho de metila e Voges-Proskauer, de citrato e
de descarboxilacdo da lisina em caldo. Os resultados foram expressos como amostras

com presenca ou auséncia de Salmonellas spp.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a legislacdo brasileira (Brasil, 2001), existe um limite de
toleréncia de coliformes termotolerantes de 5,0 x 102 NMP/g de amostra. Com base nesse
limite, foi constatado que 14,3% (2/14) dos queijos analisados ndo estavam adequados
para a comercializacdo e, portanto, para 0 consumo humano. Esses resultados séo
inferiores aos encontrados por Loguercio e Aleixo (2001), os quais relataram que 93,3%
dos queijos-de-minas frescal artesanais, vendidos em Cuiabd, MT, ndo atendiam aos
padrdes estabelecidos pela legislacdo brasileira. 1sso evidencia que a falta de higiene na
cadeia de producdo e distribuicdo de queijos € uma caracteristica inerente ao tipo de
queijo e a regido onde sdo comercializados. Além disso, Rocha et al. (2006) observaram
que 61% dos queijos-de- minas frescal vendidos em supermercados de Séo Paulo
apresentavam contagem de E. coli acima dos limites recomendados pela legislacéo.

No nosso estudo, apenas 7% (1/14) das amostras apresentaram resultados
positivos para Staphylococcus aureus. No entanto, os resultados apresentados por Cabral
(1993), apos a analise de 50 amostras de queijo-coalho na cidade de Jodo Pessoa, PB,
revelaram que 37 amostras foram positivas para S. aureus, com uma contagem media de
1,2 x 10"5 UFC/g.

Ao estudarem as fontes de contaminagdo por S. aureus no processo produtivo de
queijo-prato, Assumpcao et al. (2003) verificaram que a presenca desses microrganismos
nas maos e antebracos dos manipuladores foi responsavel pela recontaminacdo do queijo
em etapas posteriores a inativacdo dos microrganismos por meio da pasteurizacdo. Essa
observacdo pode ser utilizada para explicar a deteccdo do S. aureus nas amostras de
queijo-coalho estudadas.

Neste estudo, nenhuma das amostras de queijo analisadas apresentou resultados
positivos para Salmonella spp. Quando, Feitosa et al. (2003) observaram a presenca de
Salmonella spp. em 9,1% das amostras de queijo produzido no Rio Grande do Norte.
Como essa bactéria tem o potencial de causar infeccdes de origem alimentar, a presenca
dela no queijo classifica-o como inadequado para consumo.

A legislacdo brasileira estabelece a auséncia de Salmonella spp. em alimentos
destinados a venda e consumo. Além dos microrganismos exigidos pela legislagdo para
avaliar a qualidade dos queijos, Bulhdes e Rossi Janior (2002) também identificaram a

presenca de outras bactérias, como as do género Aeromonas, em 51,2%dos queijos, com
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uma concentragio entre 5,0 x 103 e 4 x 107 UFC/g. Por sua vez, Avila e Gallo (1996)

ndo encontraram Salmonella spp. em 19 amostras de queijo-de-minas frescal, mas testes
bioquimicos identificaram a presenca de 46,7% de Enterobacter spp., 33,3% de
Pseudomonas spp., 13,3% de E. coli, 13,3% de Citrobacter spp. e 3,3% de Hafnea alvei.

Esse resultado reforca a importancia de cumprir a legislacdo que estabelece a
pasteurizacdo como uma etapa inicial para reduzir a carga microbioldgica patogénica do
leite. No entanto, € provavel que alguns produtores que fornecem queijo de coalho para o
Mercado de Tabira ndo estejam utilizando essa técnica, o que pode ter levado a
contaminagdo. Além disso, 0 manuseio inadequado do alimento durante a

comercializacdo também pode ter contribuido para esse problema.



4 CONSIDERACOES FINAIS

Ao fim, podemos concluir que a maioria dos queijos de coalho comercializados
no mercado publico de Tabira - PE mostraram estar aptos para comercializagdo e para o
consumo humano. Os resultados mostraram que apenas uma amostra de queijo estava
contaminada com Staphylococcus aureus, destacando a importancia desse patégeno para
a saude publica. Essa contaminacdo ressalta a necessidade de medidas efetivas de
controle e boas praticas de higiene durante a producdo e a comercializacdo de queijos. A
presenca do Staphylococcus aureus em alimentos pode representar um risco significativo
para a saude dos consumidores, causando infeccOes e intoxicacdes alimentares. Portanto,
é fundamental promover a conscientizacdo dos produtores, fornecedores e manipuladores
de alimentos sobre a importancia da qualidade higiénica e sanitaria na producdo de
queijos, a fim de garantir a seguranca e a protecdo da satde publica.
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