ASPECTOS MICROBIOLOGICOS DO QUEIJO TIPO ""COALHO"
COMERCIALIZADO EM FORTALEZA - CEARA *
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Avaliou-se a qualidade microbiolégica de
cinglienta e seis amostras de queijo tipe
"coalho" provenientes de diferentes pontos
comerciais de Fortaleza - Ceara. Foram
quantificadas as bactérias meséfilas,
Staphylococcus aureus, coliformes totais e
fecais, bolores e leveduras. Verificou-se
que em relagdo as contagens de coliformes
fecais e Staphylococcus aureus, 67,9% e
62,5% das amostras respectivamente, nio
atenderam aos padrSes estabelecidos pela
legislagdo brasileira em vigor.

1 INTRODUGAO

G gqueijo tipo "coalho" & consideradc um produto de ampla
aceitagdo comercial e se faz presente nos habitos alimentares
da populagdo do Ceara. Sua tecnologia & simples e de tradicdo
arraigada, que se perpetuou de geragdo a geragdo e que
persiste até hoje em todo o Estado (4).

O queijo produzido ne meio rural & feito com leite cru e,
muitas vezes, sem nenhum cuidado higiénice na sua elaboracéao.
Em fungdo de sua composigdo quimica, & considerado um
alimento importante nutricionalmente. Esta caracteristica e
falhas na matéria-prima, nas condigdes de processamentc e
armazenamento, d&o margem a proliferacdo de microrganismos
contaminantes e patogénicos, tornando-o num veiculo de
transmissdo de doencas (4).

As enterotoxinas produzidas pelos Staphylococcus aureus,
quando estes crescem em carnes, laticinios e produtos de
padaria s&o causa importante de envenenamento alimentar (1,
13).
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Existem pelc menos seis toxinas soldveis (A-F) produzidas por
quase 50% das cepas de Staphylococcus aureus. As
enterotoxinas sdo termoestdveis e resistem &as acdes das

enzimas intestinais. A intoxicacgéo alimentar pela
enterotoxina estafilocécica caracteriza-se por periode de
incubag@o curto (1 a 8 horas), nduseas intensas, vémitos e

diarréia. Nado existe febre e o periodo de convalescenca &
rédpido. E proviavel que o efeito emético da enterotoxina
resulte de estimulacdo do Sistema Nervoso Central (central do
vémito) apbs a toxina atuar nos receptores neurais do
intestino (8).

Em conseqgiiéncia da freqiiente precariedade das condigdes
higiénicas-sanitadrias na producdo de alimentos é comum a
presenga de coliformes, inclusive Escherichia coli (5).

A Escherichia c¢oli enterotoxigénica & causa comum de
"diarréia de viajante". Algumas cepas ac serem ingeridas com
alimentos, crescem no intestino e produzem toxinas gue
originam hipersecregdo noc intestino delgado; a luz intestinal
€& distendida pelo liquido, provocando hipermotilidade e
diarréia que duram alguns dias (1 a 3 dias). O periodo de
incubag8c & de 24 a 72 h, ocorrendo vémitos e diarréia,
embora n&o exista febre (8).

A ocorréncia de mofos em queijos & uma constante fonte de
aborrecimento pois provocam alteragdes fisicas no produto,
levando a uma série de prejuizos, como a perda da mercadoria

{9).

Este trabalho foi conduzido visando avaliar a gqualidade
microbiolégica do queijo tipo "coalho" comercializade na
cidade de Fortaleza.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 MATERIAL

No periodo de agosto de 1993 a junho de 1994 foram adquiridas
em vdrios estabelecimentos comerciais da cidade de Fortaleza,
cinglienta e seis amostras de queijo tipo "coalhe" destinado
ao consumo. Logo apds sua obtengdo, as amostras foram
transportadas ao laboratério para exames microbiolégices.

2.2 METODOS

2.2.1 Preparo das Amostras e suas diluigdes

De cada amostra foram pesados, assepticamente, 25 g deo
preduto e adicionados 225 mL de solugdo salina estéril, a fim
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de obter-se diluicdo inicial do queijo de 1071, a gqual foi
homogeneizada em liquidificador. Desta diluigdo foram
preparadas dilui¢des de 1072 a 108 em solugdo salina estéril.
(7, 11)

2.2.2 Contagem total de bactérias meséfilas

A partir das diluigdes 10-5 a 1078 foram tomadas aliquotas de
1 mL e semeadas pela técnica de Pour Plate em meio Tryptone
Glucose Extrate Agar. As placas foram incubadas a 34°2¢ por:- 24
a 48 horas (7).

2.2.3 Contagem de bolores e leveduras

A partir das diluigdes 1075 a 10~8 foram tomadas aliquotas de
1l mlL e semeadas pela técnica de Pour Plate em Sabouraud
Dextrose Agar adicionado de Cloranfenicol. As placas
permaneceram em temperatura ambiente por 5 dias.

2.2.4 Determinagdo do NGmerc Mais Provavel (NMP) de
Coliformes totais

Foram utilizadas aliquotas de 1 mI das diluigdes de 107¢4 a
1076 em uma série de trés tubos para cada diluicdo, usando-se
Caldo TLactosado Bile Verde Brilhante a 2%, com tubos de
Durhan. As provas positivas foram evidenciadas pela produgdo
de gas apds 24-48 horas de incubagdo a 37°C (6).

2.2.5 Determina¢do do Niimero Mais Provavel (NMP) de
Coliformes fecais

A partir de cada cultura em <Caldo Lactosado Bile Verde
Brilhante a 2% positiva para coliformes totais, foi retirada
uma algada e inoculada em meio Caldo Escherichia coli com
tubos de Durhan. As provas positivas foram evidenciadas pela
produgdo de gds apds 24-48 horas de incubag8o a 45°C. Para
confirmagdo usou-se Agar Eosina Azul de Metileno e as
colénias caracteristicas foram submetidas as seguintes provas
bioguimicas: Indeol, Vermelho de Metila, Vogues Proskauer e
Citrato - IMViC (7).

2.2.6 Pesquisa de Staphylococcus aureus

De cada diluigdo 1072 a 107° do material a ser examinado,
foram semeados 0,1 mL para placas com Agar Baird Parker. Apés
incubagdo a 37°C por 24-48 horas foi feita a contagem do
nimerc de colénias tipicas de Staphylococcus aureus.

A partir de cada diluicio foram isoladas de uma a cinco
colénias, as gquais foram semeadas en meic Caldo Infuso de
Cérebro e Coragdo e incubadas a 37°C por 24 horas. A partir
destas culturas foram feitas as seguintes provas bioquimicas:
Catalase, Coagulase, Desoxirribonuclease e Degradacgdo do
Manitol. (7)
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas Tabelas 1 e 2 estédo apresentados os resultades dos exames
microbiolégicos de gqueijo tipe "coalho" comercializados na
cidade de Fortaleza-CE, no periodo de agostc de 19293 a junho
de 1994.

TABELA 1 =- CONTAGENS DE MICRORGANISMOS EM CINQUENTA E SEIS
AMOSTRAS DE QUEIJO TIPO "COALHO", SEGUNDO OS
VALORES MINIMO, MAXIMO E MEDIO

Microrganismos
Valores Mesofilos S. aureus Colif totais Colif, Bolores e
fecais leveduras
{(ufc/g) (ufc/g) (NMP/g) (NMP/g) (ufc/g)
Minimo 2,9x 107 1,0x 103 3,0x 103 3,0x103 1,4 x 109
Médio 41x108  58x105 13x106  1,3x10 5,1 % 108
Maximo 3,9x 109 5,3 x 108 9,3 x 108 9.3 x 106 5,2x 107

TABELA 2 - RESULTADOS DOS EXAMES DE CINQUENTA E SEIS AMOSTRAS
DE QUEIJO TIPO "COALHO" QUANTO A CONTAMINAGAO POR
BACTERIAS COLIFORMES FECAIS E Staphylococcus
aureus, COMPARADAS A0S PADROES MICROBIOLOGICOS -
(2)

Microrganismos Dentro dos Fora dos Padrdes
Padrdes
Ne % Ne %
Coliformes fecails 2 18 32;1 38 67,9
Staphylococcus 21, 37,5 35 62,5
aureus P

a - maximo tolerado = 10%/g
b - maximo tolerado = 103/g

A presenga de altos niveis de bactérias mesdfilas ndo é
utilizada para avaliar as condi¢des sanitirias de produtos
lacteos fermentados, em cuja manufatura sao usados
microrganismos (4).
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De acordo com a Tabela 2, 67,9% das amostras apresentaram
valores fora dos padrdes para coliformes fecais. A presenga
de coliformes fecais (Escherichia coli) em alimentos
normalmente & interpretada como contaminacdo direta ou
indireta de origem fecal recente. A sua Dpresenca é
indesejavel, pois coloca em risco a satde do consumidor, pela
possibilidade de estar veiculando patdgenos intestinais (12).

No que diz respeito a incidéncia de Staphylococcus aureus, OS
resultados mostram valores acima dos padrdes em 62,5% das
amostras. ©Os principais fatores due contribuem para esta
contaminagdo sdo: uso de leite ndo pasteurizado com alta
incidéncia de Staphylococcus aureus, contaminagdo do gueijo
pbs-processamento e temperaturas inadequadas durante a
manufatura e armazenagem (3).

As amostras de queijo em estudo apresentaram valores de
bolores e leveduras variande de 1,4 X 10 a 5,2 x 109 ufc/g
enquanto gue FEITOSA et al (4) verificaram niveis de
contaminacdo variando de 102 a 105 ufc/g. NASCIMENTO et al
(10) constataram gque 64,70% das amostras por eles estudadas
apresentavam contagens entre 107 e 108 ufc/g, com variagdo de
1,4 x 105 a 3,8 x 107 ufc/g.

4 CONCLUSAO

A maioria das amostras de gqueijo tipo coalho analisadas
apresentaram contaminacgéo por coliformes fecais e
Staphvlococcus aureus superiores aos valores padroes
vigentes, evidenciando as mas condig¢des do produto consumido
pela populagéo.

Sugere-se a implantagdo de programas de orientagdo voltados
para os produtores e comerciantes deste tipo de queijo, bem
como a elaboragdo de normas basicas de higiene necessarias
para a obtengdo de produtos dque apresentem gualidade
nmicrobiolégica satisfatéria.

Abstract

The microbiclogical content of 56 samples of '"coalho'' type cheese so0ld
in Fortaleza-Ceara-Brazil, were evaluated to detect the mesophilic
bacterias, Staphylococcus aureus, total and faecal coliforms, molds and
yeasts. As the presented results, 67,9% and 62,5% the samples were not
according to  the defined standards for Faecal Coliforms and
Staphylococcus aureus respectively by the Brazilian government
specifications.
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