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Resumo

O queijo coalho é um alimento saboroso e consumido por boa parte da populacgdo, derivado do leite de vaca, este
é considerado altamente nutritivo devido a sua composi¢do. Este alimento pode estar contaminado por bactérias,
essas que sdo patdgenos e que podem vir de varios locais, como dos manipuladores, do local de sua producéo ou
do préprio armazenamento desse alimento, desse modo podendo causar uma intoxicagdo alimentar que tem
como um dos sintomas forte diarréia, este € um fator de risco para idosos ou criangas podendo leva-los a morte.
Objetivo: verificar a presenca bactérias em queijos vendidos em feiras livres e em mercados privados.
Materiais e Métodos: Os testes, utilizando-se de vinte amostras de diferentes locais se basearam em colocar
pequenos pedacos desse queijo em meio (BHI) e posteriormente semear em placas de agar Sangue para a
pesquisa de bactérias Gram positivas, em agar (EMB) para a pesquisa de bactérias Gram-negativas. Foi utilizado
também &gar (SS) para a pesquisa de Salmonella spp e Shigella spp. Resultados: Nos resultados houve
crescimento em agar SS com 45% de Salmonella spp e 27,2% de Shigella spp apenas nas amostras de feiras
livres, estes resultados mostram-se em desacordo com a legislacdo por serem positivas nesse tipo de alimento.
Os demais resultados se mostram num percentual de 45% de Escherichia coli, 27% de Klebsiella spp, 18% de
Bacillus cereus e 10% de Staphylococcus aureus nas amostras de feiras livres, jA nas amostras de mercados
privados obtiveram-se 45% de Escherichia coli, 45% de Bacillus cereus e 10% de Klebsiella spp.
Consideragdes Finais: Esses resultados afirmam que as condigdes higiénico-sanitarias da manipulacdo e da
exposicao do queijo coalho comercializado em feiras livres e em mercados privados da cidade do Crato-Ce sdo
insatisfatorias e que eles podem vir a ser um veiculo de doencas, destacando assim a importancia das boas
praticas de manipulacéo de alimentos a fim de minimizar essa contaminacgao.

Palavras-chave: DTA, Microrganismos, Queijo.
Abstract

The curd cheese is a tasty food and consumed by much of the population, derived from cow's milk, this is
considered highly nutritious due to its composition. These pathogens may come from various locations such as
manipulators, place of production or storage of food itself, thereby potentially causing food poisoning that has
such a strong diarrhea symptoms, this is a risk factor for elderly or children may lead them to death. Objective:
This study aimed to investigate the bacterial cheese sold in free markets and private markets. Materials and
Methods: The tests were based on placing small pieces of cheese in the middle Brain Heart Infusion (BHI) and
then sow in blood agar plates for the detection of Gram-positive bacteria, agar Eosin Methylene Blue (EMB) for
the detection of Gram-negative bacteria. Salmonella-Shigella (SS) agar for detection of Salmonellaspp and
Shigellaspp was also used. Results: The results grew on SS agar with 45% of Salmonella and 27.2% of
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Shigellaspp samples only in free markets, these results show is at odds with the law by being positive in this type
of food. The other results are shown in a percentage of 45% Escherichia coli, 27% of Klebsiellaspp, 18%
ofBacillussp. and 10% of Staphylococcus aureus in the samples of fairs, since the private markets samples were
obtained 45% of Escherichia coli, 45% of Bacillus sp. and 10% of Klebsiella spp. Conclusion: These results
argue that the sanitary conditions of handling and exposure of curd cheese sold in the city of Crato-Ceara are
unsatisfactory and they can become a source of disease, thus highlighting the importance of good food handling
practices to minimize such contamination.
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INTRODUCAO

O leite possui varios constituintes
benéficos para o ser humano como gorduras,
proteinas e sais minerais, mas infelizmente esse
produto pode vir a ser € uma das causas do
aparecimento de microrganismos, inclusive os
patogénicos, que se aproveitam desses nutrientes e
se proliferam nesse alimento (LEITE, TORRANO
& GELLI, 2000; PIETROWSKI, et al., 2008).

Um dos derivados do leite mais
consumidos no nordeste brasileiro € o queijo
coalho, produto altamente nutritivo e facilmente
produzido pela coagulagdo do leite de vaca com a
adicdo de enzimas que coagulam e ddo o aspecto
desse alimento, podendo também, conter bactérias
lacteas selecionadas (BRASIL, 2001).

A producdo desse alimento é para,
principalmente, conservar o leite, que é rico em
gorduras, proteinas e outros nutrientes, dado que
esse leite tem um prazo de validade pequeno e que
esse alimento pode evitar a perda dessa matéria-
prima (BRASIL, 1996). A producdo desse queijo se
torna aproveitavel principalmente pelo fato de ser
rapida e pratica a sua fabricacdo, dando um
pequeno custo para quem o faz com um bom
retorno financeiro (BEHMER, 1991). A qualidade
desse laticinio, destacando a microbioldgica, é um
dos fatores importantes nesse contexto, pois grande
parte do leite fornecido pelo Brasil ndo se encaixa
nos padrdes exigidos, por terem altas concentraces
de microrganismo indicadores de higiene (NERO,
VICOSA & PEREIRA, 2009; FEITOSA et al.,
2003).

Dessa forma este alimento pode servir
como veiculo para a transmissdo de doencas, essas
gue possuem varios agentes e podem ser originadas
de lugares diversos como agua ou outros alimentos
contaminados que estejam em contato. Essa
contaminagdo se d& principalmente por causa de
microrganismos que estejam presentes nesse
alimento, devido a producédo de toxinas prejudiciais
ao organismo humano (NOTERMANS &
VERDEGAAL, 1992)

Muitas vezes o alimento que esta
contaminado ndo apresenta nenhum indicio de
contaminacgdo, dificultando para a populacdo
consumidora qual alimento seria de melhor escolha
para consumo, 0 que ocorre na maioria das vezes
quando se tem uma doenga transmitida por
alimentos (DTA)(FORSYTHE, 2000).Dentre o0s
principais sintomas causados por esse tipo de
doenca, a principal é a diarréia podendo ocasionar
uma forte desidratacdo e, dependendo do
microrganismo e sua acdo patogénica no

organismo, comprometerem outros 0rgdos internos
como sistema nervoso, rins, pulmao, entre outros
(FRANCO & LANDGRAF, 1996).

O objetivo dessa pesquisa foi o de avaliar a
qualidade bacteriolégica dos queijos tipo coalho
comercializados no municipio de Crato — Ceard e 0
de comparar esses queijos com os vendidos em
supermercados e frigorificos, estes que possuem
uma fiscalizagdo mais rigorosa.

MATERIAIS E METODOS

Foi realizado um estudo de carater
analitico  descritivo e  quantitativo, onde
foramadquiridas aleatoriamente um total de 22
amostras, onde 11 destas foram comercializadas em
feiras livres no municipio de Crato — Ceara e as
outras 11 em estabelecimentos privados. Apo6s a
coleta foram levadas para o laboratério de
microbiologia da Faculdade Ledo Sampaio,
localizada em Juazeiro do Norte-CE.

O procedimento para a observacdo do
crescimento e identificacdo das bactérias foi
realizado com base nas normas da ANVISA. A
partir de um fatiamento, feito no laboratério, foi
inoculado pedagos pequenos da amostra em meio
de enriquecimento Brain Heart Infusion (BHI) e
incubada em estufa microbiolégica a 37°c por 18-
24h.Em seguida foram semeadas nos meios de
culturas Agar Sangue, Agar Eosin Methylene Blue
(EMB) e Agar Salmonella-Shigella (SS). Foi feito
coloracdo de Gram para todas as amostras e
posteriormente  confirmadas  com provas
bioguimicas.

Para as bactérias classificadas como cocos
Gram-positivos foi feito prova da Catalase,
identificando  estes  microrganismos ~ como
Streptococcus spp. Ou Staphylococcus spp. Para o
isolamento e identificacdo de Staphylococcus
aureus ou Staphylococcus coagulase negativa foi
realizada a prova da coagulase em Iamina e semeio
em meio Agar Manitol Salgado.

As bactérias classificadas como bacilos
Gram-negativos foram identificados através da
observacdo do aspecto das colbnias e de testes
bioquimicos em tubos como AgarTriplo Aglcar
Ferro (TSI), Agar Citrato de Simmons, Agar
Fenilalanina, Agar Base Uréia de Christensen, Agar
Sulfideindolemotility (SIM) e prova da oxidase. O
meio SS foi utilizado para observacdo da
fermentacdo de lactose e identificacdo direta de
Salmonella spp. E Shigella spp.

Bacillus sp. foi identificado através da
observacdo das colénias em meio Agar Sangue e
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observagdo microscopica da sua forma e coloragdo
através do método de Gram.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Dos resultados obtidos, Em 45% das amostras
houve crescimento de Escherichia coli, em 27%
cresceram Klebsiella spp., em 18% cresceram
Bacillus sp. e em 10% cresceu Staphylococcus
aureus. Ressaltando que houve crescimento de mais
de um tipo de bactérias nos queijos oriundos das
feiras livres.
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Grifico 01. Resultados obtidos na andlise bacteriolégica de
queijos coalho vendidos em feiras livres.

Oliveira et al. (2010), evidenciou-se a
presenca de 64% de Escherichia coli em suas
amostras, também realizadas com queijos coalhos,
condizendo com os resultados do presente trabalho
que obteve 45% de crescimento dessa mesma
bactéria. Lembrando que a Escherichia coli é
encontrada no trato intestinal de mamiferos,
portanto a sua presenca no alimento estudado pode
estar ligadoa uma contaminagdo de origem fecal
(SALOTTI, et al. 2006).

Carvalhoet al. (2011), realizou um estudo
com 10 amostras de queijo de coalho
comercializados em mercados publicos, e constatou
gue em todas as suas amostras houve crescimento
de Estafilococcus coagulase positiva,
diferentemente do presente trabalho que apresentou
apenas 10% de positividade para essa bactéria.
Resultados obtidos por Santana et al. (2008)
apontam a presenca de 6,7% de amostras positivas
para Klebsiella spp., ao qual diferem desse trabalho
que apresentam 27% de amostras positivas para
essa bactéria.

Em um estudo realizado com 78 amostras,
obtidas de superficies de bancada de restaurantes,
equipamentos e utensilios, foi constatado por
Coelho et al. (2010), um percentual de 42% de
Bacillus sp, ndo condizendo com este trabalho que
obteve 18% desse mesmo microrganismo. Essa
bactéria possui uma forma de esporos e pode estar
nos alimentos principalmente pelo contato deste
com as superficies, onde essa bactéria comumente
encontrada. (GRANUM, 1994).

Foram analisadas de forma simultdnea com
as feiras livres 11 amostras de mercados privados,
dentre eles Supermercados e Frigorificos. Todas
elas obtiveram crescimento bacteriano, sendo que
45% das amostras houve presenca de Escherichia
coli e 45% de Bacillus cereus.
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Grifico 02. Percentual dos microrganismos encontrados em mercados
privados (Supermercados e Frigorificos)

Em um estudo realizado por Dantas
(2012), utilizando 12 amostras também de queijos
do tipo coalho, foi encontrada em 100% das
amostras a presenca de Escherichia coli, ndo se
assimilandoa este trabalho que obteve, de 11
amostras, 45% dessa mesma bactéria.

Zegarra (2009), obteve apenas 10% de
Klebsiella spp., em um total de 10 amostras de
queijos produzidos em unidades de produgéo
familiar no municipio de Seropédica — RJ. Esses
dados condizem com o presente trabalho por ter a
mesma quantidade de amostras positivas.

Rezende-Lago et al. (2007), fez um
trabalho com 120 diferentes amostras de leite
integral, 58,3% foram positivas para a presenga de
Bacillus cereus, equivalente ao presente trabalho
que teve como resultado um percentual de 45%
desse microrganismo, desse modo por este alimento
ser a matéria-prima dos queijos, provavelmente este
sera um contaminante primario para 0s queijos.

O grafico 03 mostra a pesquisa de
Salmonella spp. e Shigella spp. nos dois pontos de
venda das amostras (Feiras livres e Marcados
privados), sendo utilizado o meio de cultura SS.
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30% - <!
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Grifico 03. Presenga de Salmonella spp. e Shigella spp. em queijos
coalho de Feiras vres e Mercados privados.
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Nos resultados obtidos, apenas as amostras
das feiras livres houve crescimento tanto de
Salmonella spp. como de Shigella spp., ndo sendo
observado crescimento dessas bactérias nos queijos
oriundos dos mercados privados. De acordo com a
Resolucdo RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001,
esse alimento deve ser ausente a presenca de
Salmonella spp. (BRASIL, 2001).

Visotto et al. (2011), afirma em seu
trabalho com 30 amostras de queijos Minas Frescal
que ndo foi constatada a presenca de Shigella spp.
ou de Salmonella spp. diferentemente de Antonello,
Kupkovski & Bravo (2012) que verificou em seus
resultados 17,85% de Salmonella spp, sendo esses
dois valores inferiores ao presente trabalho que
obteve 45,4% de amostras positivas.

CONSIDERACOES FINAIS

Levando em consideracdo os resultados
obtidos neste trabalho e a partir de comparagdes
feitas com trabalhos semelhantes ja realizados,
verifica-se que a qualidade do queijo tipo coalho
comercializado em feiras livres do municipio de
Crato — CE ndo ¢ satisfatoria, devido
principalmente a variabilidade de espécies de
bactérias potencialmente patogénicas estarem
presentes nesse alimento. O consumo de queijos
nessas condi¢des pode significar sérios riscos para a
salde do consumidor.A presenca de bactérias nos
queijos coalho estudados podem ter ocorrido em
varias etapas da producdo ou comercializacdo deste
alimento, o que destaca a importancia das boas
praticas de manipulagcdo de alimentos a fim de
minimizar essa contaminacao.
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