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Avaliou-se a qualidade higiénico-sanitaria de 43 amostras de
queijo de coalho produzidas em diferentes microrregides do
estado do Ceara. Bolores e leveduras foram detectados em
100% das amostras de queijos, com contagem variando de 1,7
x 10*a 1,6 x 10° UFC/g. Todas as amostras apresentaram
coliformes totais e fecais, com confirmacéo de Escherichia coli
em 93,1% das mesmas. Foi verificada a presenca de
Estafilococos coagulase positiva em 93,1% das amostras de
queijos, com contagens variando de 1,0 x 10* a 2,0 x 10° UFC/g.
Apenas 2,3% das amostras encontravam-se de acordo com 0s
padr&es microbioldgicos vigentes para essa bactéria. A presenca
de Salmonellafoi constatada em 34,9% das amostras de queijos.
Listeria sp. foi detectada em 6,9% das amostras, com
confirmacéo de L. monocytogenes em 2,3% dessas. A elevada
populacédo de bolores e leveduras (observada em 100% das
amostras de queijos de coalho) indicou deficiéncia nos
procedimentos de higiene e sanitizagdo das amostras,
caracterizando-as como produto em condi¢des higiénicas
insatisfatérias. A alta concentragcdo de estafilococos coagulase
positiva e de coliformes fecais (aproximadamente 90% das
amostras) caracterizou os queijos como produto em condi¢es
higiénico-sanitarias insatisfatérias. Queijos de coalho oriundos
das cinco microrregides do Ceara envolvidas no estudo néo
apresentaram seguranga alimentar, visto que a maioria continha
estafilococos coagulase positiva, L. monocytogenes e
Salmonella. A presenga dessas duas Ultimas bactérias permitiu
classificar os queijos como produtos improprios para consumo
humano.
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1INTRODUCAO

O queijo destaca-se entre os derivados laticos pelo alto teor de proteina e
outros nutrientes. Com o desenvolvimento tecnolégico de sua producao
surgiram, em nivel nacional, muitas variedades, sendo algumas de
expressao regional. O queijo de coalho, produzido no Nordeste, € um dos
produtos laticos mais difundidos no estado do Ceara. Tal atividade, de
importancia econdmica e social, é exercida por inUmeros pequenos
produtores estabelecidos principalmente na zona rural.

A qualidade e a seguranca alimentar do queijo de coalho limitam sua
comercializagdo. Quase sempre séo elaborados de forma artesanal e
normalmente a partir de leite cru, sem os devidos cuidados de higiene ou
em pequenas industrias que ndo adotam Boas Préticas de Fabricacéo.

BASTOS et al. (2001) efetuaram inspecao em indistria produtora de queijo
de coalho no Ceara e verificaram falhas em alguns procedimentos de
higiene e sanificacdo (com reflexo na qualidade dos produtos finais).
Constataram a necessidade da implantagdo de Boas Préticas de
Fabricacéo para controle dos pontos criticos do processo de producéo.

Vérios estudos sobre a qualidade microbioldgica de queijo de coalho
relataram a ocorréncia de microrganismos patogénicos e contagens de
microrganismos deterioradores excedendo, as vezes, os limites
estabelecidos pela legislacdo (FEITOSA et al., 2003; BASTOS et al.,
2001; NASSU et al., 2000; PAIVA e CARDONHA, 1999; SANTOS et al.,
1995). Dentre as bactérias patogénicas detectadas encontravam-se
Staphylococcus aureus, Salmonella e Listeria monocytogenes.

Altos niveis de contaminacéo (10° e 10° UFC/g) por S. aureus tém sido
encontrados em queijo de coalho produzido em varios estados do Nordeste
(Rio Grande do Norte, Ceara, Paraiba e Pernambuco) (FEITOSA et al.,
2003; FLORENTINO e MARTINS, 1999; MENDES et al., 1999; PAIVA e
CARDONHA, 1999). Esses niveis sdo preocupantes por ndo se
enquadrarem nos padrfes estabelecidos pelos Ministérios da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento e da Saude, cujo maximo permitido é
10°UFC/g (BRASIL, 2001 e 1996).

A presenca de Salmonella em queijo de coalho tem sido relatada em
algumas pesquisas (FEITOSA et al., 2003; FLORENTINO e MARTINS,
1999; PINTO et al., 1996). Sabe-se, também, que a Salmonella mantém-
se viavel em queijo contaminado por longo tempo (MODI et al., 2001;
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BORGES, BRANDAO e PINHEIRO, 1990). Tal fato ressalta a importancia
do controle de qualidade microbioldgica do produto, visto que alegislagdo
brasileira estabelece auséncia dessa bactéria em alimentos (BRASIL,
2001 e 1996).

Apesar da importancia da ocorréncia de L. monocytogenes em produtos
lticos (FEITOSA et al., 2003; PARK et al., 2002; RUDOLF e SCHERER,
2001; RYSER, 1999) existem poucos estudos sobre sua incidéncia em
gueijos produzidos no Brasil (FEITOSA et al., 2003; SILVA et al., 2003;
BRANCO, 2002; SOUZA, 2002; SILVA et al., 2001; SILVA et al., 1998).

Contagens elevadas de bolores e leveduras e de bactérias do grupo
coliforme também tém sido constatadas em queijos de coalho (FEITOSA
etal.,, 2003; FLORENTINO e MARTINS, 1999), indicando producéo sob
condi¢cbes de higiene insatisfatorias. Esses microrganismos séo
considerados os principais responsaveis pela deterioragdo de queijos.

Este trabalho teve como objetivo avaliar a ocorréncia de microrganismos
patogénicos e de indicadores higiénico-sanitarios em queijo coalho
produzido, artesanalmente, em diferentes microrregiées no estado do
Ceara (Brasil).

2 MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 43 amostras indicativas (n=1) de queijos de coalho,
produzidas em 11 municipios das seguintes microrregides do estado do
Ceard: Baixo Jaguaribe, Médio Jaguaribe, Sertdo Inhamuns, Sertdo de
Cratels e Sertdo de Quixeramobim. As amostras foram coletadas
aleatoriamente no local de producdo e transportadas, em caixas
isotérmicas contendo gelo, até o Laboratdrio de Microbiologia de Alimentos
da Embrapa Agroindustria Tropical. Em seguida, foram avaliadas quanto
ao numero mais provavel de coliformes totais, coliformes fecais e
Escherichia coli, contagens de estafilococos coagulase positiva,
contagens de bolores e leveduras e pesquisa de Salmonellasp., segundo
metodologia da American Public Health Association (APHA, 2001) e de
SILVA et al. (2001). A pesquisa de Listeria sp. foi realizada pelo teste
ELISA e a configuragdo “sandwich” pelo método “TECRA Listeria Visual
Imunoassay”, com enriquecimento prévio em caldo de enriquecimento
para Listeria e caldo Fraser (KNIGHT et al., 1996). As culturas positivas
foram isoladas e avaliadas pelo método convencional para confirmacéo
da presencade L. monocytogenes (PAGOTTO et al., 2003).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A populacéo de bolores e leveduras variou de 1,7 x 10*a 1,6 x 10°UFC/g
(Tabela 1), evidenciando que os queijos de coalho foram processados sob
condicdes higiénicas insatisfatdrias. Tal fato compromete a qualidade e a
vida-de-prateleira dos queijos, uma vez que bolores e leveduras séo
potenciais deterioradores de produtos laticos. FEITOSA (1985) relatou
contagens de bolores e leveduras em valores que variaram de 8,6 x 10° a
3,2 x 10°UFC/g em amostras de queijo de coalho produzidos no Ceara.
FEITOSA et al. (2003) também constataram elevadas contagens desses
microrganismos (1,9 x 10* a 4,8 x 108 UFC/g) em queijo de coalho
produzido em diferentes microrregides do Rio Grande do Norte.

Todas as amostras de queijos avaliadas apresentaram coliformes totais e
coliformes fecais, sendo confirmada a presenca de Escherichia coliem
93% das amostras (Tabela 1). Em relacéo a coliformes fecais observou-
se que 74,4% das amostras continham niveis superiores aos padrées
estabelecidos pela legislagdo vigente (BRASIL, 2001, 1996). Nimero
elevado desses microrganismos indica alto nivel de contaminacéo fecal,
normalmente decorrente da qualidade da matéria-prima ou do
processamento dos queijos sob condi¢cfes inadequadas de higiene. A
ocorréncia de coliformes fecais em queijo de coalho em niveis superiores
aos permitidos pela legislacéo tem sido relatada em varios estudos. No
Cear4, FEITOSA (1985) constatou a presenca de coliformes totais e fecais
em 100% das amostras de queijo de coalho artesanal analisadas. No Rio
Grande do Norte, FEITOSA et al. (2003) observaram coliformes fecais em
36% das amostras de queijo de coalho produzido em diferentes
microrregifes do Estado. Na Paraiba, FLORENTINO e MARTINS (1999)
detectaram indice elevado de coliformes fecais (9,8 x 10?a 1,2 x 105 NMP/
g) em queijo artesanal. Em Pernambuco, PAIVA e CARDONHA (1999)
também constataram elevadas contagens de coliformes fecais na maioria
das amostras de queijo de coalho comercializado em Recife (procedentes
de 15 municipios).

A ocorréncia de estafilococos coagulase positiva foi observada em 93,1%
das amostras de queijo de coalho (Tabela 1), sendo que apenas 2,3%
das mesmas enquadraram-se nos padrdes microbioldgicos vigentes para
esta bactéria (5,0 x 102 UFC/g). Assim, 90,8% dos queijos foram
classificados como produto em condi¢gdes higiénico-sanitarias
insatisfatérias. Concentrag8es superiores a 10° células/g podem propiciar
a producéo de enterotoxinas (FORSYTHE, 2000) e oferecer risco potencial
a satde do consumidor. A prevaléncia de S. aureus como agente etiologico
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da mastite bovina, sua ubiqiidade na natureza e o baixo nivel
socioecondmico dos ordenhadores (muitas vezes portadores
assintomaticos e com habitos higiénicos ndo-adequados) sdo fatores que
favorecem a contaminacéo dos queijos (ADAMS e MOSS, 2000; GOMES
e GALLO, 1995).

TABELA 1- CARACTERIZACAO MICROBIOLOGICA DE QUEIJO
COALHO PRODUZIDO EM DIFERENTES
MICRORREGIOES DO ESTADO DO CEARA

N de

Microrganismos Contagens %
amostras
Bolores e leveduras (UFC/g) 1,7 x10%a 1,6 x 10° 43 100
28 a 450 8 18,6
Coliformes totais (NMP/g)
451 a > 2400 35 81,4
11 a 500 11 25,6
Coliformes fecais (NMP/g)
501 a > 2.400 32 74,4
<3 3 7,0
Escherichia coli (NMP/g) 3a240 36 83,7
1.100 a = 2.400 4 9,3
<10 3 6,9
Estafilococos coagulase 3
positiva (UFC/g) 1,0x10 L 23
3,0x10°a2,0x10° 39 90,8
AusCacia 28 65,1
Salmonella sp. (em 25 g)
Presen a 15 34,9
AusCacia 40 93,1
Listeria sp.(em 25 g)
Presen a 3 6,9
AusCacia 42 97,7
L. monocytogenes (em 25 g)
Presen a 1 2,3

FEITOSA (1985) observou a presenca de S. aureus em 100% das amostras
de queijo de coalho produzidos no Ceara. Alto indice de ocorréncia desse
patdgeno em queijo de coalho também foi relatado em queijos produzidos
nos estados de Pernambuco (MENDES et al., 1999), da Paraiba
(FLORENTINO e MARTINS, 1999) e do Rio Grande do Norte (FEITOSA et
al., 2003; PAIVA e CARDONHA, 1999).
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Salmonella foi detectada em 34,9% das amostras de queijo de coalho
(Tabela 1). A ingestdo de Salmonella causa infecgdo alimentar e a
legislacdo brasileira ndo permite sua presenca em alimentos. Dessa
maneira, 0s queijos analisados foram classificados como produtos
impréprios para consumo. FEITOSA et al. (2003) relataram a presenca
de Salmonellaem 9% dos queijos analisados, em diferentes microrregiées
do estado do Rio Grande do Norte, enquanto que FLORENTINO e
MARTINS (1999) observaram a presenca dessa bactéria em 30% das
amostras de queijo artesanal produzido em varias regides do estado da
Paraiba. Em queijo de coalho comercializado em Recife, MENDES et al.
(1999) verificaram a presenca de Salmonella em 73,3% das amostras
oriundas de 15 municipios de Pernambuco.

Listeria sp. foi detectada em 6,9% das amostras de queijos coalho pelo
teste ELISA, com confirmagdo de L. monocytogenes em 2,3% dessas
pelo método convencional (Tabela 1). Como a presenca desse patégeno
ndo é permitida pela legislagédo, os queijos foram classificados como
improprios para o consumo. SOUZA (2002) também constatou baixa
incidéncia (1,4%) de L. monocytogenes em amostras de queijo coalho
artesanal comercializado a temperatura ambiente em Fortaleza-CE. Por
outro lado, em queijo de coalho refrigerado, produzido industrialmente no
Ceara, BRANCO (2002) detectou L. monocytogenes em 19% das amostras
de queijo avaliadas.

4 CONCLUSAO

Os queijos de coalho oriundos das seis microrregides do Ceara envolvidos
no estudo ndo apresentam seguranca alimentar, visto que em média 74%
das amostras apresentaram coliformes fecais, 90% estafilococos
coagulase positiva, 35% presenca de Salmonellae 2% L. monocytogenes.
Além disso, a elevada populacao de bolores e leveduras detectada em
100% dos queijos indica deficiéncia nos procedimentos de higiene durante
o processamento. Nessas condi¢des, os queijos foram classificados como
improprios para o consumo humano, conforme padrdes microbiolégicos
da legislacéo brasileira vigente.

Abstract

PATHOGENIC AND INDICATOR MICROORGANISMS ISOLATED FROM
“COALHO” CHEESE PRODUCED IN THE CEARA STATE, BRAZIL
The hygienic-sanitary quality of 43 “coalho” cheese samples produced in different regions
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of the Ceara state was evaluated. Yeasts and molds were detected in 100% of the
samples, varying from 1.7 x 10*to 1.6 x 10° CFU/g. All of the samples presented total and
faecal coliforms with confirmation of Escherichia coli in 93.1% of the samples. Positive
coagulase staphylococci were observed in 93,1% of the samples with countings ranging
from 1.0 x 10* to 2.0 x 10° CFU/g. Only 2.3% of the samples were in accordance with the
actual microbiological patterns for this bacteria. Presence of Salmonella was confirmed
in 34.9% of the cheese samples. Listeria sp. was detected in 6.9% of the samples and
posterior confirmation of L. monocytogenes in 2.3% of the samples. The elevated
population of yeasts and molds (observed in 100% of the samples) indicated deficiency
in the hygiene and sanitation proceedings becoming characterized as “product at
unsatisfactory hygienic conditions”. The high population of positive coagulase
staphylococci characterized the cheeses as “product at unsatisfactory hygienic and
sanitary conditions”. “Coalho” cheeses originated from five regions of Ceara state involved
in this study did not present food safety, mainly because of the presence of positive
coagulase staphylococci, L. monocytogenes and Salmonella. The presence of the two
last bacteria permitted to classify the cheeses as inappropriate to the human consumption.

KEY-WORDS: COALHO CHEESE; FOOD SAFETY; DAIRY-PRODUCTS-QUALITY;
Listeria monocytogenes.
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