FACULDADE PERNAMBUCANA DE SAUDE
Departamento de Farmacia

!’
6(&')
Faculdade
Pernambucana

de Salde

MARIA GORETY PUENTE DE ANDRADE
MELANIA CAVALCANTI DA PAZ
SULAMITA GABRIEL DA PAZ

AVALIACAO MICROBIOLOGICA DOS QUEIJOS TIPO COALHO ASSADOS
COMERCIALIZADOS EM DUAS FEIRAS TiPICAS DA REGIAO

METROPOLITANA DO RECIFE - PE

Recife-PE
2011



AVALIACAO MICROBIOLOGICA DOS QUEIJOS TIPO COALHO ASSADOS
COMERCIALIZADOS EM DUAS FEIRAS TiPICAS DA REGIAO

METROPOLITANA DO RECIFE - PE

Artigo apresentada ao curso de Farmacia da
Faculdade Pernambucana de Saude como
parte dos requisitos necessarios para

obtenc¢do do grau de Farmacéutica.

Orientadora: Profa. MSc. Lacia Roberta Filizola

Co-Orientadora: MSc. Ivana Glaucia Barbosa Cunha

Recife-PE
2011

Avaliacio microbioldgica dos queijos tipo coalho assados comercializados



Em duas feiras tipicas da Regiao Metropolitana do Recife — PE

Microbiological assessment of curdled cheese grilled marketed in

two public fairs standard of the Metropolitan Region of Recife - PE

Maria Gorety Puente de Andradel, Melania Cavalcanti da Pazz, Sulamita Gabriel da

Paz’ : Lucia Roberta de Souza Filizola4; Ivana Glaucia Barbosa Cunha’

123 Faculdade Pernambucana e Saade — FPS — Recife, PE.

* Departamento de Microbiologia. Faculdade Pernambucana de Saude-FPS. — Recife,
PE.

> Departamento de Coordenacdo da Faculdade Pernambucana de Saude — FPS — Recife,

PE.

Resumo

Objetivo: Avaliar a qualidade microbioldgica dos queijos tipo coalho assados e
comercializados em duas feiras tipicas da Regido Metropolitana do Recife - PE.

Métodos: O estudo foi realizado a partir da coleta de 12 amostras dos queijos, em
diversos estabelecimentos do comércio informal e submetidas a andlises
microbioldgicas para pesquisa de indicadores de contaminacdo fecal e de agentes
patogénicos no Laboratério Central de Saide Publica do Estado de
Pernambuco/LACEN PE. A metodologia analitica utilizada se encontra descrita no
Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods." As analises
incluem os testes para Numero Mais Provavel (NMP) de Coliformes Termotolerantes,

Contagem de Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella sp.



Resultados: Das 12 amostras analisadas, foi verificada a ocorréncia de 42% de
coliformes termotolerantes a uma temperatura de 45,5°C, acima do limite permitido pela
legislacdo vigente, sendo 25% Escherichia coli. As Staphylococcus coagulase positiva
foram constatadas em 25% das amostras. A presenca desses micro-organismos indica
condi¢des higi€nico-sanitarias insatisfatorias. Em nenhuma das amostras processadas
foi detectada a presenga de Salmonella sp.

Conclusoes: Os valores obtidos nao atendem aos parametros da Resolu¢do RDC
12/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria®. Assim, 05 (cinco) das amostras
analisadas foram classificadas como impréprias para o consumo humano, fazendo-se
necessario constante monitoramento das Boas Praticas de Manipulagdo Fabricacao
deste produto.

Palavras-Chave: Queijo, Salmonella sp, Staphylococcus, Escherichia coli,.

Abstract

Objectives: To evaluate the microbiological quality of the curdled grilled cheese
commercialized in two typical public fairs of the Metropolitan Region of Recife, PE.

Methods: The study was carried out by collecting 12 samples of that cheese from
several establishments in the informal trading. They were packed in sterile plastic bags,
and transported under refrigeration in isothermal boxes, and submitted to
microbiological analyzes for testing of indicators of fecal contamination and pathogens
at the Laboratorio Central de Saude Publica do Estado de Pernambuco/LACEN PE.
The analytical methodology used is described in Compendium of Methods for the
Microbiological Examination of Foods.! The analyzes include tests for Most Probable
Number (MPN) of coliform bacteria count of coagulase-positive Staphylococcus and

Salmonella sp.



Results: The majority of grilled cheese come from unpasteurized milk and it is
produced in a homely and handmaid way, and it could be set up as a vehicle of
contamination of many microorganisms. Of the 12 samples analyzed, the occurrence of
thermotolerant coliforms bacteria was found in 42% at the temperature of 45.5 °C,
which is over the limit allowed by the legislation in force; we added that 25% of those
samples were Escherichia coli. Coagulase-positive Staphylococcus was found in 25% of
the samples. The presence of these microorganisms indicates unsatisfactory hygienic
and sanitary conditions. In all the samples processed it was not detected the presence of
Salmonella sp.

Conclusions: Based on these findings, the values encountered did not meet the
parameters of the RDC 12/2001 Resolution of National Health Surveillance Agency.
So 05 (five) analyzed samples were classified as unfit for human consumption, and also
that they require constant monitoring of Good Practices of Handling of this product.

Key Words: Cheese, Salmonella sp, Staphylococcus, Escherichia coli.

Introducio

O queijo obtido por coagulacdo do leite, complementada ou ndo pela agdo de
bactérias lacteas selecionadas, classificada como queijo de média a alta umidade, ¢
denominado de queijo-coalho.?

E um produto produzido ha mais de 150 anos, em vérios Estados da Regido
Nordeste do Brasil a partir de leite de vaca cru e/ou leite pasteurizado. Antigamente
utilizava-se para coagulacao do leite o coalho do estdmago seco e salgado de animais
silvestres ou bezerros. Atualmente esta pratica foi substituida pelo uso de coalho
industrializado.”

Em algumas localidades, o leite ainda ¢ obtido sob condigdes higi€nico-sanitarias



deficientes e, em conseqiiéncia, apresenta elevado nimero de micro-organismos, o que
constitui um risco a saude da populagdo. Dessa forma, para o leite e seus derivados,
cuidados higiénicos desde a ordenha até a obtencdo do produto final devem ser
empregados.’

E interessante ressaltar que, segundo GUEDES,’ no queijo tipo coalho podem estar
presentes também micro-organismos desejaveis como as bactérias acido-lacticas (BAL),
que desempenham importantes fungdes neste alimento como a producao de acidos
orgdnicos e de outros compostos quimicos responsaveis pelo “flavour”.’

J4 os micro-organismos indesejaveis podem ser deteriorantes ou
patogenos, estando presentes nos queijos em funcdao de contaminagdes,
resultantes de higiene deficitaria, relacionada a todo o processo de
producdo, desde a obtencdo de matéria-prima até o consumo.’

Diante do exposto, em fun¢do de ser um alimento perecivel e
frequentemente consumido nos ambientes publicos, este estudo tem a
finalidade de avaliar a qualidade microbioldégica dos queijos tipo coalho

assados e comercializados em duas feiras tipicas na Regidao Metropolitana

do Recife — PE.

Material e Métodos

Foram coletadas 12 amostras de queijo tipo coalho assados de modo asséptico e
acondicionadas em sacos plésticos estéreis sendo transportadas sob refrigeracdo em
caixas isotérmicas . A coleta dos queijos foi realizada no periodo de Abril a Maio de
2011 Todas as amostras foram conduzidas ao Laboratério Central de Satide Publica do
Estado de Pernambuco/LACEN-PE, para serem processadas no laboratorio de

Microbiologia de Agua e Alimentos, pertencente & Coordenacio de Bromatologia. A



metodologia analitica se encontra descrita no Compendium of Methods for the
Microbiological Examination of Foods" e os micro-organismos pesquisados sdo de
interesse sanitario, recomendados na Resolu¢do RDC 12/2001 — Agéncia Nacional de

Vigilancia Sanitaria — ANVISA.?

Numero Mais Provavel (NMP) de Coliformes Termotolerantes

Na quantificacao de coliformes termotolerantes utilizaram-se aliquotas de 25g dos
produtos diluidas em 225ml de 4gua peptonada tamponada (ADPT) a 0,1%. A partir do
homogenato, obteve-se a dilui¢ao inicial 1:10.

Para o enriquecimento presuntivo, a partir da dilui¢do 10-', foram inoculados em
trés séries de trés tubos contendo Caldo Lauril Sulfato Triptose, em dupla concentracao
na 1* série e, nas 2* e 3* séries caldo em concentracdo simples, contendo tubos de
Durham para verificar a producao de gas.

Os tubos foram incubados a 35°C -/+ 0,5°C durante 24 a 48 h. Para o teste
confirmativo, os tubos com presenca de gas foram semeados em Caldo Escherichia coli
(EC), incubados em banho-maria a 45,5°C por 24 horas, para confirmag¢ao de coliformes
termotolerantes. Os resultados positivos foram comparados com a tabela de referéncia
Numero Mais Provaveis e registrados como NMP/g"!, conforme descrito no Manual
IBAM.® Para a realizagdo deste ensaio utilizou-se a cepa controle de E. coli - ATCC
(American Type Collection Center) n° 25.922. As coldnias tipicas foram submetidas a

provas bioquimicas.

Contagem de Staphylococcus coagulase positiva
Para a deteccdo de Staphylococcus coagulase positiva, a partir da dilui¢do inicial

10", foram realizadas dilui¢des decimais seriadas até 10~ e inoculadas pela técnica



“Spread plate” com al¢a de drigaslki em agar Baird Parker, sendo utilizada a cepa
controle de Staphylococcus aureus ATCC n° 12.600. As placas foram incubadas em
posi¢ao invertida a 35°C durante 24-48 horas.

Em seguida, colonias caracteristicas foran selecionadas e repicadas para tubos
contendo Caldo BHI, incubadas a 35°C/18-24 horas e submetidas a provas bioquimicas

de catalase, coagulase e coloracdo de Gram.

Salmonella sp

Para a detec¢ao de Salmonella sp foi utilizada a cepa controle positiva Salmonella
typhimurium (Biomanguinhos — BM/2000). A partir da diluicdo inicial (10™), aliquotas
foram transferidas para Caldos de Enriquecimento Seletivo, Selenito e Tetrationato,
incubados a 35°C/24-48 horas e 42°C/24-48 horas, respectivamente. Apos incubagoes,
24-48h, foram semeados em placas de Agar Entérico de Hektoen (HE) e Agar
Salmonella/Shigella (SS), incubados a 35°C/24-48 horas. Os micro-organismos tipicos
isolados foram submetidos a testes bioquimicos de identificacdo (IAL) - Meio

Modificado Instituto Adolfo Lutz.

Resultados

Das 12 amostras de queijos analisadas, em 42% foi detectada a presenga de
coliformes termotolerantes acima do limite permitido pela legislacdo vigente; em 25%,
confirmou-se a presenca de E. coli com NMP/g > 1100.

No que se refere ao Staphylococcus coagulase positiva, 3 (trés) amostras
apresentaram contagem superior a 5x10° UFC/g, estando fora do limite permitido pela
RDC 12/2001 — ANVISA? (ver grafico 1).

Quanto a Salmonella sp, houve auséncia desse micro-organismo em todas as



amostras analisadas.

B Coliformes
Termotolerantes

B Escherichia coli
Amostras

contaminadas B Staphylococcus coagulase

positiva

Grifico 1. Parametros Microbiologicos Insatisfatorios nas amostras analisadas

As amostra de nimero 1, 2, 3, 7, 8, 10 e 12 estavam dentro dos limites aceitaveis
(até¢ 1.100 NMP/g) para Coliformes termotolerantes em alimentos, mais mesmo assim
apresentaram uma pequena contaminagdo. Para NMP/g de E. coli as amostras 4, 6 ¢ 9
estavam acima do tolerdvel (> 1.100 NMP/g), sendo que o restante das amostras
também apresentou uma pequena contaminacao. Ja para Salmonella sp constatou-se

auséncia. (Ver tabela 1)



NMP/g COLIFORMES STAP. COAG.
AMOSTRA TERMOTOLERANTES NMP/g E.COLI POSITIVA SALMONELLA SP
LIMITE 5X 10 * LIMITE 5X 10 *
1 75 20 <10 UFC/g Auséncia em 25g
2 36 36 <10 UFC/g Auséncia em 25g
3 16 6,2 <10 UFC/g  Auséncia em 25¢g
4 >1.100 Insatisfatorio >1.100 32x10° Auséncia em 25g
Insatisfatorio Insatisfatorio
5 >1.100 Insatisfatorio 210 2,0x10° Auséncia em 25g
Insatisfatorio
6 >1.100 Insatisfatorio >1.100 <10 ufc/g Auséncia em 25g
Insatisfatorio
7 240 93 <10 UFC/g  Auséncia em 25¢g
8 460 460 <10 UFC/g  Auséncia em 25¢g
9 >1.100 Insatisfatorio >1.100 <10 ufc/g Auséncia em 25g
Insatisfatorio
10 75 75 4,0x10* Auséncia em 25g
Insatisfatorio
11 >1.100 Insatisfatorio 210 <10 ufc/g Auséncia em 25g
12 460 150 <10 UFC/g  Auséncia em 25g

TABELA 1 - Caracterizagao microbiologica do queijo tipo coalho assados
comercializados em duas feiras tipicas da regido metropolitana do Recife — PE

Discussao

A maioria dos queijos coalho ¢ proveniente de leites ndo pasteurizados e

produzidos de forma caseira e artesanal, podendo se constituir em um veiculo de

contaminagdo por varios micro-organismos. Os queijos tipo coalho assados e

comercializados em duas feiras tipicas da Regidao Metropolitana do Recife evidenciaram

condi¢des higi€nico-sanitarias insatisfatorias, decorrente da elevada carga microbiana

identificada, principalmente das bactérias do grupo coliforme termotolerante e E. coli.

A contaminacdao das amostras pode ser considerada como fator de risco para os

consumidores, podendo causar intoxicacdo alimentar ao ser ingerido. Este tipo de

ocorréncia ja foi relatada por ALVES.’

A legislacao brasileira, Resolugdo RDC 12/2001 — ANVISA, apresenta o limite de

tolerancia para coliformes termotolerantes de 5x10 2 NMP/g>. Com base nos resultados



obtidos, 42% das amostras analisadas apresentam riscos ao consumidor por apresentar
bactérias do grupo coliforme termotolerante e FE.coli, acima do limite acima
mencionado.

A E. coli faz parte da microbiota entérica de mamiferos e aves e a sua presenga em
alimentos indica condi¢des higiénicas insatisfatérias® por contaminagdo de origem fecal,
que dependendo do subgrupo a que pertenca, provoca sindromes diarréicas com altas
taxas de mortalidade.®

Quanto ao micro-organismo Staphylococcus coagulase positiva, em 25% das
amostras foi evidenciada contagem superior a 5x10* UFC/g, podendo ser um dos
principais patdgenos responsaveis por intoxicacdes alimentares, resultado de ingestao
de alimentos contaminados por enterotoxinas pré-formadas.’

Quanto a Salmonella sp., houve auséncia desse micro-organismo em todas
amostras analisadas, estando de acordo com a legislacio brasileira.’

Diante dos resultados obtidos, faz-se necessario o constante monitoramento da
qualidade microbiologica dos queijos tipo coalho assados e comercializados em espagos
publicos, através de projetos educativos sistematicos e eficazes, cada vez mais seguros,
do ponto de vista de saude publica, que envolvam produtores, fornecedores e
comerciantes nas diversas areas de consumo, a fim de assegurar uma melhor qualidade

do produto ofertado a populacao.
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