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Aspectos microbioldgicos de queijos coalhos
comercializados em feiras livres do
municipio de Petrolina-PE

RESUMO

Objetivou-se avaliar a qualidade microbioldgica de queijos coalhos através da contagem
de bactérias aerdbias mesdfilas (BAM), nimero mais provavel de coliformes (NMP) totais
e termotolerantes e, pesquisa de Escherichia coli (E. coli), em 36 amostras coletadas em
quatro feiras livres no municipio de Petrolina-PE. Os queijos coalho analisados
apresentaram contagem de BAM com médias de 6,2 x 1010; 1,3 x 1011; 1,2 x 10" e; 7,7 x
10" para as feiras A, B, C e D, respectivamente, sendo todos os resultados superiores ao
preconizado na legislagdo (< 5 x 10° UFC/g), indicando a ma qualidade higiénica dos
produtos. Observou-se que 100% das amostras demonstraram a presenca de coliformes

totais e, todas apresentaram-se fora do padrdo estabelecido pela legislagdo < 500 NMP/g.

Os coliformes termotolerantes apresentaram-se acima do permitido em 61,11% (22) das
amostras, com confirmag¢do de E. coli em 52,78% (19) amostras. Ndo houve diferenca
estatistica para BAM e coliformes termotolerantes, apenas os coliformes totais
apresentaram diferencas, nas feiras A e B com maiores valores destes micro-organismos.
Diante dos resultados, os valores ndo atenderam a legislagdo brasileira para queijos coalho
e as amostras analisadas apresentaram ma qualidade microbioldgica tornando-se,
portanto, imprépria para o consumo humano.

PALAVRAS-CHAVE: Bactérias. Legislacdo. Qualidade higiénico-sanitaria.
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INTRODUCAO

As feiras livres existem no Brasil desde o tempo da col6nia, representando
um fenémeno sociocultural e econémico e, apesar dos "tempos modernos" e dos
contratempos que elas causam em grandes cidades, elas ndo desaparecem. Esses
locais se destacam pela comercializacdo de alimentos, por grande variedade de

produtos e pela diversidade de precos (SANTOS et al., 2013).

Entre muitos produtos alimenticios comercializados nas feiras, o queijo de
coalho toma destaque, sendo um alimento tipico da regido nordeste do Brasil e,
segundo Menezes (2011), que chega as outras regiGes através dos migrantes.
Este tipo de queijo é produzido ha mais de 150 anos, cujas bases encontram-se
enraizadas na histdoria do pecuarista do semiarido, através da transmissdo
cultural que ocorre de pais para filhos, sendo mantida a tradigdo (OPAS, 2009). E
um alimento que pode ser produzido tanto de forma artesanal como
industrializado, sendo que grande parte da producdo deste alimento na regido
nordeste é obtida em pequenas e médias queijarias, justamente, por ndo
necessitar de equipamentos caros. No entanto, sua fabricagdo ndo conta com
muitas tecnologias apropriadas visando a melhoria da qualidade, ndo sendo sua
producdo, muitas vezes, inspecionada devidamente pelos drgdos competentes

(LIMA et al., 1998; PERRY, 2004; DANTAS, 2012; SOUSA et al., 2014).

Além do baixo uso de tecnologias, a utilizagdo de leite cru para a produgdo
do queijo coalho também pode interferir na sua qualidade microbioldgica e
organoléptica, embora a legislagdo vigente estabelega que o leite, antes de seu
beneficiamento, deva ser higienizado por meios mecanicos adequados e
submetido a pasteurizacdo ou tratamento térmico equivalente, combinado ou
ndo com outros processos fisicos ou bioldgicos que garantam a inocuidade do
produto, assegurando sempre que fosfatase alcalina residual seja negativa

(ANDRADE, 2006; BRASIL, 2006; GOMES et al., 2012).

Porém, a sancdo e publicacdo da Lei 13.376 pelo Governo de Pernambuco
(Pernambuco, 2007), garante a producdo artesanal de queijo coalho com leite
cru, pelos agricultores familiares nas pequenas queijarias com produgao de até
100 quilos didrios, apesar de proibida por normativa federal, tornando-se um

problema para a qualidade higiénica deste produto em Pernambuco.
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Os padrdes microbioldgicos do queijo coalho estdo estabelecidos pela
Resolugdo n°12 de Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(RDC 12), de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001). No entanto, conforme
descrito por Oliveira et al. (2010) as caracteristicas nutritivas do queijo,
sobretudo os queijos de coalho o tornam uma étima fonte de nutrientes para o
crescimento de micro-organismos, destacando-se as bactérias mesodfilas

aerdbicas, coliformes totais e, termotolerantes e a Escherichia coli (E. coli).

As bactérias aerdbias mesdfilas sdo aquelas capazes de crescer em
temperaturas de 35-37 2C e indicam a qualidade do alimento, uma vez que, estes
micro-organismos predominam em situagces em que ha falta de condicGes
basicas de higiene de uma forma geral, bem como falta de refrigeracdo do
produto, abrangendo um numero significativo de micro-organismos patogénicos

(FRANCO e LANDGRAF, 1996).

A presenca de coliforme é sugestiva de contaminagcdo durante
beneficiamento, armazenamento e transporte e podem servir de indicadores de
contaminacdo de origem fecal. Ou seja, a contagem de coliformes totais é
utilizada como indicador higiénico, e a presenca de coliformes termotolerantes e
E. coli nas amostras indica que material fecal entrou em contato com o alimento,
de forma direta ou indireta, o que implica dizer que outros patégenos entéricos

podem estar presentes no queijo (DUARTE et al., 2005; DANTAS et al., 2013).

Aliado aos fatores anteriormente descritos, a comercializagdo do queijo
coalho é, de uma forma geral, efetuada em feiras livres, padarias, mini e
supermercados, podendo chegar aos pontos de vendas por produtores ou
atravessadores sem inspecdo e controle de qualidade do alimento, muitas vezes
sendo transportados, manipulados e comercializados de forma inadequada,
necessitando-se de acompanhamento microbiolégico com intuito de divulgar e
orientar o consumidor quanto a qualidade higiénica e sanitaria do produto,
minimizando o impacto negativo na saude publica. Além disso, outro fator
agravante consiste no queijo coalho ser, na maioria das vezes, consumido cru, ou

seja, sem nenhum tratamento quimico ou térmico (DUARTE et al., 2005).

Desta forma, considerando a necessidade de informagdes relacionadas a
qualidade higiénico-sanitdria do alimento alvo do estudo, objetivou-se avaliar os

aspectos microbioldgicos de queijos coalhos comercializados em feiras livres do
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municipio de Petrolina-PE, verificando e quantificando micro-organismos
patogénicos e indicadores das condigdes higiénico-sanitadrias desse alimento, tais
como bactérias aerdbias mesodfilas, coliformes totais, termotolerantes e
Escherichia coli, gerando informacbes acerca do armazenamento e

comercializacdo de queijos coalhos com qualidade satisfatoria.

METODOLOGIA

O presente experimento foi realizado em quatro grandes feiras livres no
municipio de Petrolina-PE, no periodo de novembro de 2016 a margo de 2017,
onde foram coletadas 36 amostras de queijos coalhos, sendo nove amostras, em
dias diferentes, por feira. As amostras foram adquiridas aleatoriamente e
transportadas em caixas isotérmicas contendo gelo, para o Laboratério de
Controle de Qualidade de Alimentos do IF Sertdo-PE, Campus Petrolina Zona
Rural, onde foram realizadas as analises para determinacdo do padrdo
microbiolégico do alimento no tocante a contagem de bactérias aerdbias
mesofilas (BAM), numero mais provavel de coliformes (NMP) totais e

termotolerantes e, pesquisa de Escherichia coli (E. coli).

Para contagens de BAM foram pesadas assepticamente 25g das amostras de
queijos e transferidas para frasco estéreo contendo 225 mL de dgua peptonada
0,1%, obtendo-se a diluigdo 10", Desta, retirou-se 1 mL que foi transferido para
um tubo de ensaio contendo 9 mL de dgua peptonada a 0,1% para obtenc¢do da
diluicdo 10 e assim sucessivamente até chegar a diluigio 10°®. Aliquotas de 1 mL
das diluicdes 10°, 107 e 10°® foram transferidas para placas de Petri estéreis,
vertendo-se nas placas inoculadas o meio Agar Padrdo para Contagem (PCA). As
placas foram incubadas a 35 °C por 24 — 48 horas e as col6nias formadas foram
enumeradas, sendo os resultados expressos como Unidades Formadoras de

Colénias/g (UFC/g) (SILVA et al., 2010a).

A andlise quanto a presenca ou nao de coliformes totais e termotolerantes,
foram realizadas por meio da técnica do NUmero Mais Provavel por grama
(NMP/g), conforme metodologia proposta por Silva et al. (2010a). O nimero de
coliformes totais foi realizado pela técnica de tubos multiplos utilizando o meio
de cultura caldo Verde Brilhante Bile Lactose a 2% (VBBL), onde foram inoculada

aliquotas de 1 mL das diferentes dilui¢des, 107 107 e 10 em séries de trés tubos
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contendo o meio VBBL, sendo posteriormente incubadas em estufa a 35° C por
24-48 h. Os tubos foram considerados positivos quando houveram turvacdao do
mesmo e presenca da formacdo de gas dentro dos tubos de Durham. Ja para a
determinacao de coliformes termotolerantes foram transferidas, com auxilio de
uma alca de platina, aliquotas dos indculos obtidos nos tubos positivos de meio
VBBL, para séries de trés tubos contendo o meio de cultura caldo Escherichia coli
(EC), sendo entdo, incubados em banho-maria a 44,5 °C por 24-48 h. Os tubos
com turvacdo e producdao de gas nos tubos de Durham foram considerados
positivos. Os resultados de NMP para coliformes totais e termotolerantes foram

calculados por meio da tabela de NMP de coliformes sendo expressos em NMP/g.

Dentre os tubos positivos contendo caldo EC foi efetuado o plagueamento
em Agar Eosina Azul de Metileno (EMB), sendo as placas incubadas a 37 °C por
24-48 h. O resultado para placas de EMB foram positivos para as col6nias com

caracteristicas nucleadas, com centro preto e brilho verde metdlico.

Os resultados foram submetidos a andlise de varidncia e as médias
analisadas pelo teste de Tukey a 5% de significancia, utilizando-se o programa de
andlise estatistica SISVAR (FERREIRA et al. 2006). Realizou-se também analise
estatistica descritiva simples com as frequéncias quantificadas como sendo
dentro e/ou fora dos padrdes, que foram, posteriormente, confrontados a luz da

literatura pertinente e com a legislagdo vigente.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Verifica-se que, de uma forma geral, as amostras de queijos de coalho
apresentaram caracteristicas microbioldgica fora dos padrées estabelecidos pela

RDC n°12, de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

Os resultados das médias de contagem BAM, NMP de coliformes totais,
coliformes termotolerantes e os limites aceitdveis pela legislacdo, estdo

apresentados na Tabela 1.

N3do houve diferenca estatistica entre as feiras para contagem de BAM. No
entanto, todas as amostras apresentaram valores elevados para este tipo de

micro-organismos.
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Tabela 1: Médias das contagens de bactérias aerdbias mesdfilas, coliformes totais,
coliformes termotolerantes e limites aceitaveis na legislacao.

Legislagcao

Anidlises i Feira B i i (Brasil
2001)

Contagem de X 1,3x1011 , B <5x10°
BAM (UFC/g) al al al al

Coliformes 1,1x10° 1,1x10° 9x10° 6,3x10° <5x10°
Totais (NMP/g) a2 a2 a2 a2

Coliformes 3,8x10° 1,5x10° 1,5x10° 4,8x10° <5x10°
Termotolerantes al al al al

(NMP/g)

Fonte: Elaborado pelo autor (2017).

As médias de contagem de BAM foram de 6,2 x 10" 1,3 x 10", 1,2 x 10" e
7,7 x 10" para as feiras A, B, C e D, respectivamente, sendo todos os resultados

superiores ao preconizado em Brasil (2001).

Andrade et al. (2016) verificaram na feira livre do municipio de Bananeiras-
PB, valores variando de 3,5 x 10° a 2,0 x 10% demonstrando contagem de
mesofilos superior a legislacdo em todas as amostras, tal qual os resultados

encontrados no presente trabalho.

Segundo descrito por Melo et al. (2015), em analises de queijos de coalho
comercializados em Monteiro-PB, todas as amostras analisadas apresentaram
uma elevada contagem de bactérias mesofilas, variando de 1 x 10° a 4,2 x 10°
UFC/g, resultados também superiores ao valor maximo permitido pela legislagdo

vigente (<5 x 10 UFC/g), conforme Brasil (2001).

Varios estudos tém classificado o queijo de coalho, principalmente o
artesanal, como imprdéprio para consumo humano devido ao elevado nivel de
contaminagdo por bactérias patogénicas (BORGES et al., 2003; FEITOSA et al.,
2003; BRUNO et al., 2005). Uma vez que, segundo Mendes et al. (2009), as
bactérias meséfilas sao verificadas em maior nimero, geralmente em situagdes
onde ha falta de condi¢Bes basicas de higiene, realidade verificada nas feiras

livres do municipio de Petrolina-PE.

Deve-se levar em considera¢do que alguns fatores podem influenciar na
qualidade higiénico-sanitdria dos alimentos, sobretudo a utilizagdo do leite cru

para a producdo de queijos, especialmente em queijos tipo coalho, podendo
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interferir na sua qualidade microbiolégica e organoléptica (ANDRADE 2006;

BRASIL, 2006; GOMES et al., 2012).

Para agravar o problema das condi¢Ges higiénicas e sanitdrias dos queijos, as
feiras livres possuem situacdes favoraveis para o crescimento e proliferacdo de
micro-organismos, onde os problemas encontrados estdo muitas vezes
relacionados com as mas condi¢cdes higiénico-sanitdrias das bancas, dos produtos
comercializados de maneira incorreta e dos feirantes. Tudo isso aliado a falta de
infraestrutura adequada nos locais onde as feiras estdo inseridas, tais como falta
de acesso a dgua potdvel e as instalagGes sanitarias, aumentando os riscos dos
alimentos servirem como veiculos de doengas (MATOS, 2015; CAVALCANTI et al.,
2014).

Silva et al. (2016), avaliando a qualidade higiénico-sanitadria da
comercializacdo de queijos coalhos presentes em duas grandes feiras livres do
municipio de Petrolina-PE, constataram que todas as quatro etapas de
conformidades foram classificados como ruins, demonstrando a ma qualidade

dos produtos oferecidos aos consumidores.

Quanto ao numero mais provavel de coliformes totais, verifica-se na Tabela 1
que houve diferenca estatistica (P>0,05) entre as feiras analisadas, sendo as
feiras A e B as que apresentaram maior indice de contaminagdo por coliformes
totais. Contudo, todas as 36 amostras analisadas apresentaram-se fora dos
padrdes estabelecidos pela legislagdo brasileira, com médias de 1,1 x 10°, 1,1 x

10°% 9 x 10° e 6,3 x 10°, respectivamente para as feiras A, B, C, e D.

A presenca de coliforme é sugestiva de contaminacdo durante
beneficiamento, armazenamento e transporte e podem servir de indicadores de
contaminacdo de origem fecal, podendo apresentar riscos de contaminagao por
micro-organismos patogénicos, que causam infeccdo e intoxicacdo alimentar ao

consumidor (DUARTE et al., 2005).

Resultados similares foram encontrados por Oliveira et al. (2013), em feiras
livres na regido metropolitana do Recife, verificando que 100% amostras
apresentaram desconformidade segundo a legislacdo, sendo os valores para os

mesmos micro-organismos variando de 2,3 x 10° a > 2,4 x 108 NMP/g.
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Quanto aos resultados para coliformes termotolerantes, n3ao houve
diferenca estatistica entre as feiras analisadas. No entanto, constatou-se que das
36 amostras, 22 (61,11%) apresentaram-se acima do permitido (< 500 NMP/g),
com médias variando de 4,8 x 10° a 3,8 x 10°. Este resultado denota a ma
gualidade higiénica e sanitaria dos produtos analisados, com risco de causar toxi-

infeccdo alimentar devido a presenca de micro-organismos enteropatogénicos.

Resultados encontrados por Alves et al., (2009) em queijos de coalho
comercializados informalmente na cidade de S3o Luis — MA, demonstraram que
66,7% das amostras estavam em desacordo com padrdes microbioldgicos
regulamentares vigentes para coliformes termotolerantes, semelhante aos
resultados verificados na presente pesquisa. J4 Duarte et al. (2005), em queijos
coalhos produzidos em Pernambuco, verificaram niveis de contaminagdo por
coliformes termotolerantes acima do limite em 44,1% das amostras analisadas.
Resultados elevados foram encontrados também por Oliveira et al. (2013), com

valores variando de 4,0 x 10% a 2,0 x 10°.

Em pesquisa realizada por Francisco (2007), na cidade de Bananeiras - PB,
foram constatadas que todas as trés amostras de queijos coalho avaliadas
apresentavam-se contaminadas por coliformes termotolerantes, ou seja, todas

estavam fora dos padrdes estabelecidos pela legislagao.

Freitas Filho et al. (2009), observaram que 50% das amostras de queijo
coalho artesanal fabricado em Jucati - PE apresentaram crescimento para
coliformes fecais, estando fora dos padrdes microbioldgicos vigentes, com
contagem superior a 1,1 x 10° NMP.g™”, sendo estas amostras consideradas de ma

qualidade sanitaria.

Silva et al. (2010b) verificaram que os queijos de coalho produzidos no
Sertdo de Alagoas apresentaram ma qualidade higiénico-sanitaria, uma vez que
apresentaram elevadas contagens de coliformes totais, termotolerantes e
Escherichia coli, indicando, possivelmente, condi¢des inadequadas de

processamento.

Segundo Oliveira et al. (2010) a maioria dos queijos de coalhos
comercializados no Municipio do Cabo de Santo Agostinho - PE, apresentaram-se

em desacordo com os padrdes microbioldgicos vigentes na legislagdo brasileira,
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sendo considerados impréprios para o consumo humano, corroborando com os

resultados da presente pesquisa.

Resultados microbiolégicos avaliados por Costa et al. (2012), revelaram que
todas as amostras de queijos coalhos, comercializado em feira livre do municipio
de Vigosa-AL, estavam em desacordo com os padrdes estabelecidos em Brasil

(2001), com indicativos de potencial risco ao consumo dos alimentos analisados.

Tanto o numero de coliformes totais, quanto de coliformes termotolerantes,
podem ser utilizados como um indicativo da possivel presenga de patdégenos
como Escherichia coli, que pode causar riscos a saude dos consumidores (SALOTTI

et al., 2006; NUNES et al., 2013).

Das 36 amostras analisadas, 19 (52,78%) tiveram confirmagdo para
Escherichia coli. A presenca de Escherichia coli em um alimento pode indicar
contaminacdo microbiana de origem fecal, bem como a possibilidade de outros
micro-organismos enteropatdgenos, demonstrando insatisfatdrias condicGes
higiénicas e riscos para o consumidor, uma vez que, varias linhagens deste micro-

organismos podem ser patogénicos.

Verifica-se na Figura 1 as porcentagens destes micro-organismos por feira,
evidenciado elevados niveis de contaminagdo, principalmente nas feiras A e B,
necessitando-se maiores cuidados de conservagdo e manipulagdo dos queijos

nestes locais.

Oliveira et al. (2010) constataram que 80,95% (34/42) das amostras de
queijos coalho apresentam valores superiores a maxima permitida pela legislagao
(Brasil, 2001) evidenciando a presenca de E. coli em 64,29% (27/42) das

amostras.

Salienta-se que tanto nos trabalhos referenciados acima como na presente
pesquisa, os queijos analisados foram expostos a uma série de oportunidades de
contaminagdes microbianas, tais como armazenamento e manipulacao
inadequados, ficando caracterizado a md qualidade higiénica e sanitaria dos

produtos analisados.
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Figura 1: Presengca de Escherichia Coli em amostras de queijos coalho
comercializadas nas feiras A, B, C e D no municipio de Petrolina-PE.

Escherichia coli (%)

A B C D

Fonte: Elaborado pelo autor (2017).

CONCLUSAO

A presenca de micro-organismos como bactérias aerdbias mesdfilas,
coliformes totais e coliformes termotolerantes acima do preconizado pela
legislacdo indicam uma ma qualidade microbiolégica do queijo de coalho, além
de torna-lo impréprio para o consumo, principalmente devido a presenca de e

Escherichia Coli.

Observa-se a necessidade da implantagdo de melhorias do controle da
producdo, por meio de boas praticas de fabricacao, fiscalizacdo efetiva pelos
orgdos competentes, para fornecer aos consumidores queijos que ndo oferecam
riscos a saude. Necessitando-se também maior trabalho de conscientizacdo e
capacitagdo dos feirantes quanto ao controle e prevengdo de micro-organismos

desde o armazenamento, transporte a comercializacdo dos alimentos.
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Microbiological aspects of coalho cheese
marketed in free fairs of the municipality of
Petrolina-PE.

ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the microbiological quality of coalho cheeses
by counting mesophilic aerobic bacteria (BAM), the most probable number of total and
thermotolerant coliforms (NMP), and Escherichia coli (E.coli) in 36 samples collected in
four fairs in the municipality of Petrolina-PE. The coalho cheeses analyzed showed a BAM
count with averages of 6.2 x 1010; 1.3 x 1011; 1.2 x 10" e; 7.7 x 10" for fairs A, B, CandD,
respectively, all of which were higher than those recommended by the legislation (<5x10°
UFC/g), indicating the poor hygienic quality of the products. It was observed that 100% of
the samples showed the presence of total coliforms and, all of them were out of the
standard established by the legislation <500 NMP/g. The thermotolerant coliforms were
higher than allowed in 61.11% (22) of the samples, with confirmation of E. coli in 52.78%
(19) samples. There was no statistical difference for BAM and thermotolerant coliforms,
only the total coliforms presented differences, in fairs A and B with higher values of these
microorganisms. In view of the results, the values did not comply with the Brazilian
legislation for rennet cheeses and the analyzed samples had poor microbiological quality,
thus making human consumption unfit.

KEYWORDS: Bacteria. Legislation. Hygienic-sanitary quality.
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