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1. INTRODUCAO
Queijo é o produto fresco ou maturado obtido por separacdo do soro depois da

coagulacdo do leite (PEREDA, 2005). O queijo de coalho tem origem brasileira, fabricado,
principamente, pelos fazendeiros da regido Nordeste. Na tecnologia original, o queijo &
fabricado com leite cru, de formato variado e peso variando entre 1 a 5 Kg (EGITO &
LAGUNA, 1999). O queijo é um produto que tem como duas fontes principais de
contaminac&o microbiol 6gicas a matéria-prima que € o leite e durante seu processamento.

Em algumas localidades, o leite ainda é obtido sob condi¢Bes higiénico-sanitérias
deficientes e, em consequiéncia, apresenta elevado nimero de microrganismos, 0 que constitui
um risco a saude da populacéo, principalmente quando consumidos sem tratamento térmico.
Dessa forma, para o leite e seus derivados, cuidados higiénicos desde a ordenha até a
obtencdo do produto final devem ser empregados (CATAO & CEBALLOS, 2001).

Os alimentos que requerem manipulacdo consideravel durante a preparacdo e que séo
mantidos a temperaturas ligeiramente elevadas ap0s a preparacéo sdo aquel es frequentemente
envolvidos em intoxicagdes alimentares causadas por estafilococos (FORSY THE, 2002).

O St. aureus é uma bactéria esférica (coco) gram-positiva, anaerdbia facultativa a qual
ocorre em pares, em peguenas cadeias ou em cachos similares aos de uva sendo dividido em
diversos bidtipos, tendo como base testes bioquimicos e padrées de resisténcia (FORSY THE,
2002).

2. OBJETIVO

Este trabalho teve como objetivo determinar a presenca de contaminacdo por
Staphylococcus aureus em queijos tipo coalho ndo maturados comercializados na cidade de
Sobral - Ce.
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3. MATERIAL E METODOS
Foram analisadas 25 amostras de queijos-coaho, coletadas aleatoriamente de varios

estabelecimentos comerciais da cidade de Sobral — Ce, sendo 4 amostras provenientes de

supermercados, 4 amostras de padarias, 4 amostras de mercadinhos e 13 amostras do Mercado
Municipal da cidade, no periodo de outubro e novembro de 2008. Essas amostras foram
submetidas a andlise de St. aureus, seguindo as metodol ogias descritas por Silvaet al.(1997) e
Sigueira (1995). Semanalmente foram coletados um total de 5 amostras representativas em
todos os estabel ecimentos citados e cada uma foi submetida a uma repeticéo de oito (n = 8),
totalizando no final dos dois meses 200 amostras analisadas. As amostras foram fracionadas,
identificadas e pesadas na propria embalagem comercial originaria do préprio local de venda.
As amostras foram condicionadas em caixas isotérmicas contendo gelo e transportadas, em
seguida, conduzidas ao laboratério de microbiologia de aimentos do IFCE (Sobral — CE),
paraandlise imediata.
4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Foram encontrados em todos os estabel ecimentos queijos contaminados por St. aureus,
sendo 80% das amostras coagulase positiva, com contagens que variaram de 2,9x10° UFC/g a
9x10* UFC/g, com média de 3,7x10° UFC/g. As amostras provenientes do Mercado

Municipal, dos mercadinhos, de duas padarias e de um supermercado apresentaram presenca

de St. aureus coagulase positiva e as demais amostras auséncia (Tabela 1).

Tabela 1. Amostras e resultados do teste de coagul ase.

Coagulase Frequéncia (%0)
Positivo 80%
Negativo 20%

Os resultados encontrados encontram-se proximos dos obtidos por Cabral (1993), que
a0 analisar queijo coalho na cidade de Jodo Pessoa - PB, verificou que 74% das amostras
apresentaram resultado positivo para St. aureus. Nivel de contaminacdo inferior para St.
aureus (47%) foi detectado por Santana et al. (2008), em queijo coalho comercializado em
Aracaju - SE.

De acordo com Assumpcdo et al. (2003), no processo produtivo de queijo prato, a
presenca de St. aureus nas maos e antebraco de manipuladores pode ser o responsavel pela
recontaminacdo do queijo, uma vez gque o contato do manipulador ocorre em etapas

posteriores ainativacdo dos microrganismos por pasteurizacdo. Diante do exposto, € provavel



que o ato nivel de contaminacéo observado neste trabalho sgja justificado pela contaminacéo
do manipulador apés a pasteurizacdo do leite.
5. CONCLUSAO

Um percentual bastante elevado (80%) dos queijos analisados encontram-se fora dos
padrdes permitidos pela legislagcéo vigente (Portaria 146/BRASIL, 1996), estando, portanto
em condicdes higiénico-sanitarias insatisfatorias. Os resultados evidenciaram falhas nas Boas
Praticas de Fabricacdo ou na manipulacdo dos queijos durante a comercializacéo,
necessitando-se de uma maior fiscalizacdo desses produtos e da matéria-prima em nivel
Municipal, Estadual e Federal, visando assim garantir a qualidade final do produto e uma
seguranga alimentar ao consumidor.
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