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1. RESUMO

Bastante apreciado pelos consumidores, o queijo coalho € produzido de forma industrial,
artesanal e informal, o que pode disponibilizar para a populagdo um produto com ou sem
qualidade nutricional e microbioldgica. Dessa forma, objetivou-se analisar as caracteristicas
fisico-quimicas e microbioldgicas do queijo coalho, com e sem registro comercializado
durante o periodo seco e chuvoso na cidade de Serra Talhada-PE. Para o desenvolvimento da
pesquisa foram adquiridas vinte amostras de queijos coalho em diferentes pontos de
comercializacdo da cidade e em dois periodos distintos (seco e chuvoso) destas, dez foram de
gueijo com registro e dez sem registro. O delineamento utilizado foi o inteiramente
casualizado, em fatorial 2x2 (dois periodos, chuvoso e seco e queijos com e sem registro). Os
resultados foram submetidos a analise de variancia e teste de Tukey a 5%, utilizando o
programa Minitab versdo 16.2.3 Nas analises fisico-quimicas, o pH, acidez, gordura, matéria
mineral e umidade ndo diferiram estatisticamente (p>0,05), mas houve diferenca para a
temperatura (p<0,05), sendo a média do queijo sem e com registro no periodo seco e chuvoso
de 19, 20, 8, e 13°C respectivamente. A proteina apresentou diferenca estatistica para as duas
variaveis estudadas (periodos e registro), sendo as médias para 0S queijos com e sem registro,
nos periodos seco e chuvoso de 20,43%, 21,20% 25,665 e 23,30%. Dos queijos com registro,
90% das amostras analisadas, no periodo seco e chuvoso apresentaram resultado positivo para
a presenca de coliformes termotolerantes. Para 0s queijos sem registro 100% das amostras
estavam contaminadas nos dois periodos analisados. Para a presenca de Salmonella, dos
queijos com registro 20% estavam contaminados com a bactéria. No periodo chuvoso, dos
queijos sem registro 60% tiveram resultado positivo, ja para os queijos com registro 80% das
amostras estavam contaminas. O resultado para analise de Staphylococcus aureus foi negativo
em 100% das amostras nos dois periodos analisados. O queijo coalho comercializado no
municipio de Serra Talhada, apresenta contaminacao por microrganismos que podem causar

sérios danos a saude dos consumidores, além de temperatura de armazenamento inadequada.

Palavras- Chaves: Alimento, Contaminacdo, Segurancga alimentar.



2. ABSTRACT

Much appreciated by consumers, curd cheese is produced in an industrial, artisanal and
informal way, which can make available to the population a product with or without
nutritional and microbiological quality. Thus, the objective was to analyze the
physicochemical and microbiological characteristics of curd cheese, with and without
registration sold during the dry and rainy season in the city of Serra Talhada-PE. Twenty
samples of rennet cheese were acquired at the different commercialization points of the city
and in two different periods (dry and rainy), ten were registered cheese and ten without
registration. A completely randomized design with 2x2 factorial design (two periods, rainy
and dry and cheeses with and without registration) was used. The results were subjected to
analysis of variance and Tukey test at 5%, using the Minitab version 16.2.3 program. In the
physicochemical analyzes, the pH, acidity, fat, mineral matter and humidity did not differ
statistically (p> 0.05 ), but there was a difference for the temperature (p <0.05), being the
average of the cheese without and registered in the dry and rainy period of 19, 20, 8, and 13 °
C respectively. The protein presented statistical difference for the two studied variables
(periods and registration), being the averages for the cheese with and without registration, in
the dry and rainy periods of 20,43%, 21,20% 25,665 and 23,30%. . Of the cheeses registered,
90% of the analyzed samples, in the dry and rainy period, presented positive results for the
presence of thermotolerant coliforms. For unregistered cheese, 100% of the samples were
contaminated in both periods analyzed. For the presence of Salmonella, cheeses registered at
20% were contaminated with the bacteria. In the rainy season, 60% of the unregistered
cheeses were positive, while 80% of the samples had contaminated cheeses. The result for
Staphylococcus aureus analysis was negative in 100% of the samples in both periods
analyzed. The rennet cheese sold in the municipality of Serra Talhada, presents contamination
by microorganisms that can cause serious damage to the health of consumers, in addition to

improper storage temperature.

Keywords: Food, Food safety, Contamination.



3. INTRODUCAO

O leite € um alimento que contém em sua composi¢do agua, lipidios, carboidratos,
proteinas, sais minerais e vitaminas, sendo considerado um dos alimentos mais completos do
ponto de vista nutricional, logo esses valores sdo repassados para seus derivados. Os
derivados lacteos como 0s queijos sdo alimentos pereciveis, que necessitam de condicdes de
producdo e armazenamento adequados, pois sdo 6timos meios de cultura para a proliferacéo
de microrganismos, incluindo os patogenos. A presenca de microrganismos patdgenos
compromete a qualidade do produto, além de colocar em risco a satde dos consumidores.

A seguranca alimentar € um item fundamental, devendo ser priorizada em todas as
etapas de producdo. A analise de fatores como temperatura de armazenamento, pH, e acidez
sdo fundamentais para auxiliar na manutencdo da qualidade. A temperatura é um dos
principais fatores, os queijos devem ser armazenados de maneira correta, e na temperatura
ideal, pois a sua alteracdo tem efeito direto sobre as demais variaveis, como a proliferacdo de
microrganismos patogenos.

As analises fisico-quimicas e microbiolégicas sdo esséncias para a deteccdo de
contaminantes nos alimentos. Existe no mercado uma grande variedade de queijos, das mais
diferentes formas e sabores. Até a chegada do produto ao consumidor, as suas caracteristicas
deve ser mantidas. No processo de producdo dos queijos, desde a obtencdo da matéria prima
até o produto final deve haver monitoramento.

O queijo coalho tem grande importancia socioeconémica, tanto para as grandes
industrias, como também para produtores da agricultura familiar. Na industria com a
producdo certificada é possivel encontrar queijo coalho sendo produzido em diversas
localidades do Brasil, ndo sendo mais um produto restrito a regido Nordeste.

Em todas as regides do Pais & possivel encontrar diferentes tipos de queijos sendo
comercializados. O queijo que ndo tem registro em nenhum 6rgéo de fiscalizacdo sanitaria é
considerado um produto informal, ou seja, é aquele produzido geralmente em pequenas
propriedades principalmente por produtores da agricultura familiar, que tem nessa producéao
uma fonte de renda extra para a sua familia. O queijo artesanal é aquele produzido a partir do
leite cru, em pequenas ou grandes industrias, sua producdo é reconhecida pelos 6rgéos de
fiscalizacéo, e o produto apresenta selo de inspe¢éo. Na producdo do queijo coalho industrial

o leite sofre um tratamento térmico, a pasteurizagdo, para entdo seguir para a producdo na
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indUstria, o seu processo de producdo € conhecido e inspecionado pelos oOrgdos de
fiscalizacéo.

O controle de qualidade nas producbes de alimentos deve ser realizado desde a
obtencdo da matéria prima, o leite € um alimento perecivel, que pode ser contaminado ainda
no processo de ordenha, para a producdo do queijo artesanal é de fundamental importancia a
realizacdo de um controle sanitario eficiente em toda a cadeia de producéo.

Os surtos de doencas causadas por ingestdo de alimentos contaminados séo recorrentes
em todo mundo, fungos, bactérias, protozoarias entre outros microrganismos podem se
desenvolver nos alimentos e causar uma serie de complicagdes a satde dos consumidores. Os
derivados lacteos, como o0s queijos sdo alimentos que possuem caracteristicas ideais para 0
desenvolvimento de diversos tipos de microrganismos, dessa forma a aplicacdo das boas
praticas de fabricacdo, acompanhada de analises fisico-quimica e microbioldgica sao
indispensaveis para o controle sanitario dos alimentos.

O queijo sem registro produzido de maneira informal ndo oferece garantia de
qualidade ao consumidor, pois ndo passa por nenhum processo de controle sanitario
legalmente conhecido ao longo do seu processo de producdo, se tornado um produto cuja
qualidade se torna duvidosa. O queijo com registro seja artesanal ou industrial, apresentando
selo de inspecdo deve obedecer todas as normas estabelecidas pela legislacdo para garantir a
sua qualidade. Os 6rgdos de fiscalizacdo devem atuar de maneira eficiente para garantir o
cumprimento das normas.

Diante do exposto objetivou-se analisar o queijo coalho com e sem registro
comercializado na cidade de Serra Talhada-PE, durante o periodo seco e chuvoso. A pesquisa
em questdo ¢é de fundamental importancia para o conhecimento da qualidade do queijo coalho
comercializado, a fim de garantir a seguranca alimentar da populacdo, além de analisar a
atuacdo dos orgaos de fiscalizacdo quanto ao acompanhamento nas industrias da qualidade do

produto que esta sendo fabricado.
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4. REVISAO DE LITERATURA
4.1-Producao de lacteos no Brasil

A vasta extensdo territorial do Brasil propicia a criacdo bovina, visto que a grande parte
do rebanho do pais é criada de forma extensiva. O setor agropecuario tem grande importancia
para a economia brasileira, o Produto Interno Bruto (PIB) cresceu 1% no ano de 2017,
enquanto que a agropecuaria teve aumento de 13%, destacando a importancia desse setor,
para a economia do pais (IBGE, 2018).

O Brasil é o quarto maior produtor de leite, em 2017 foram arrecadados pela industria
de laticinios um total de 24,3 bilhdes de litros. A producdo de leite sofreu retrocesso de 0,5%
em 2017, em comparagdo ao ano anterior, a producgdo total somou 33,5 bilhdes de litros. As
regides Sul e Sudeste aparecem como as maiores produtoras nacionais com 35,7% e 34,2% do
total de litros produzidos, respectivamente. A regido nordeste contribui com 11,6% do total de
litros produzidos. O maior rebanho leiteiro do Brasil se encontra na regido Sudeste (30,4%),
no entanto a regido que apresenta maior produtividade é a Sul (IBGE, 2018).

A producdo de leite no Brasil vem crescendo de forma continua, ao longo dos anos,
entre 1974 a 2014 a producao saiu de 7,1 bilhGes de litros para 35,1 bilhdes de litros. No
entanto sofreu oscilagbes nos Gltimos anos, entre os principais motivos pode-se citar a
flutuacdo em relacdo ao consumo interno, afetado pela crise econémica, o0 preco no atacado e
no varejo, os custos de producao, e as importacGes e exportacdes. (EMBRAPA, 2018).

Os queijos sdo produtos consumidos em todas as partes do mundo, existindo uma
infinidade de variedades. Estima-se que a producdo de lacteos no mundo cresca 24% até o ano
de 2024, esse crescimento no consumo, seria em razdo do aumento da populagéo,
consequentemente a demanda pelos produtos derivados do leite aumentariam (ALLTECH,
2019).

De acordo com a Associacdo Brasileira da Industria de Queijos (2018), a producéo de
queijo voltou a crescer, depois da crise econdmica que afetou o pais. O consumo médio de
gueijo por pessoa no Brasil, é de cerca de 5,5 quilos por ano, média bastante inferior a da
Argentina por exemplo, onde o consumo por habitante ano chega a 11,5 quilos (DCI, 2019).

A producdo de queijos tem grande importancia econémica para o Brasil, o pais é o
sexto maior produtor de queijos do mundo, estima-se que cerca de 60% da producéo de leite é
destinada para a producdo de queijos, dessa forma o controle na qualidade do leite é

fundamental. O leite contaminado é um dos principais problemas enfrentados pelas industrias
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queijeiras, pois a sua acidificacdo implica em perdas no rendimento, além de tornar o produto
ainda mais perecivel (SEBRAE, 2016).

Apesar do crescimento da producéo brasileira ao longo dos anos, a balanga comercial de
lacteos no Brasil opera em defict, em 2017 foram importados 169 mil toneladas de lacteos,
enquanto as exportagbes somaram um total de 38 mil toneladas. Os principais produtos
importados sdo o leite em po, (61,5%), queijos (18,8%) e soro de leite em po (13,9%). A
Argentina e o Uruguai sdo 0s paises que mais exportam lacteos para o Brasil isso leva a uma

oscilacdo intensa quanto ao precgo do leite no pais (EMBRAPA, 2018).
4.2-Fabricacao de Queijo Coalho

A pratica de fazer queijo é milenar, surgindo da necessidade de conservar grandes
volumes de leite, na fabricacdo de um quilo de queijo, sdo utilizados em média dez litros de
leite, dessa forma conseguia-se armazenar o queijo por um periodo maior, em relacdo ao leite
que por ser um produto muito perecivel, tem sua vida 0til reduzida, quando ndo conservado
nas condicdes ideias principalmente de temperatura (NASSU, MACEDO, LIMA, 2006).

A tecnologia da fabricacdo de queijo em Pernambuco foi trazida pelos colonizadores,
sendo passada de geracdo em geracgdo, estabelecendo dessa forma a tradicdo da fabricacdo
desse tipo de produto, de inicio para consumo das prdprias familias, posteriormente o queijo
passa a ser comercializado, ganhando mais destaque. Ainda no inicio século XX, pecuaristas
pernambucanos se uniram ao governo, com o objetivo de melhorar a sanidade dos rebanhos, e
consequentemente, a qualidade do leite e da carne produzidos, surgindo nessa época as
primeiras normas higiénicas para fabricacdo do queijo coalho, dessa forma o produto ganhou
ainda mais destaque no mercado (PAQUEREAU, MACHADO, CARVALHO, 2016).

O queijo coalho é um produto obtido a partir da coagulacéo do leite, essa coagulacdo
ocorre por meio da acdo do coalho ou de outras enzimas coagulantes. Esse queijo é
classificado como sendo de média a alta umidade (BRASIL, 2001). Apresentando
consisténcia semidura elastica, de cor branca amarelada uniforme, de odor ligeiramente acido,
a textura pode conter algumas olhaduras pequenas ou sem olhaduras, de forma, tamanho e
peso variaveis (BRASIL, 2006).

E um produto tipicamente nordestino, se destacando nos estados do Cear4, Rio Grande
do Norte, Paraiba e Pernambuco. Sendo amplamente comercializado, esse tipo de queijo

apresenta grande aceitacdo pelos consumidores, sendo consumido das mais diversas formas,
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como, natural, assado, frito ou na criacdo de pratos na culindria (NASSU, MACEDO, LIMA,
2006).

O queijo de coalho € um queijo de média a alta umidade, de massa semi-cozida ou
cozida e apresenta um teor de gordura nos solidos totais variavel entre 35% e 60%. O queijo
de coalho artesanal produzido no Brasil é a partir do leite cru, para os queijos que tenham
tempo de maturacdo inferior a 60 dias, como o queijo coalho. Essa producdo deve ficar
restrita a queijarias situadas em regibes de identificacdo geografica registrada ou
reconhecidas, como também em propriedades certificada como livre de tuberculose e
brucelose, que devem seguir todo o calendario de vacinacdo dos animais, a atentar para o
manejo higiénico sanitério, de acordo com a Instru¢cdo Normativa de numero 30, de agosto de
2013 (BRASIL, 2013).

O primeiro passo na garantia da qualidade microbioldgica do queijo é a comprovacao
da qualidade do leite, a microbiota presente na matéria prima exerce influéncia direta no
produto final. A alta carga microbiana acelera a multiplicagdo de microrganismos

patogénicos, dessa forma diminui o tempo de conservacao dos queijos (FREITAS, 2015).
4.3-Producao de Queijo coalho em Pernambuco

Na regido Nordeste a exploracdo de gado bovino se iniciou nas regides litoraneas, os
animais trazidos pelos colonizadores tinha a finalidade da producéo de carne, e a realizacao de
trabalhos de forca, somente no século XIX, o leite comecgou a ser explorado para alimentagédo
humana. A introducdo da bovinocultura no sertdo pernambucano se deu principalmente pelo
aumento da producdo de cana-de-aglcar no litoral do estado, onde os animais perderam
espaco para a cultura da cana, e migraram para o sertdo (COUTO et al., 2013).

Segundo dados preliminares do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (2017),
Pernambuco possui atualmente um rebanho de aproximadamente 1,7 milhdes de cabecas de
bovinos no total, sendo produzido cerca de 470 milhGes de litros de leite. As cidades que
apresentam os maiores rebanhos leiteiros sdo Buique, Itaiba, Sdo Bento do Una, Bodocé e
Pedra.

Da producdo de leite no estado de Pernambuco, estima-se que de 40 a 50% seja
destinada para a fabricacdo de queijo coalho artesanal, porém os dados ainda sdo imprecisos,
devido a falta de informag6es concretas (MENEZES, 2011).
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A producéo de queijo no estado se iniciou principalmente no sertdo no estado, onde os
rebanhos foram realocados, o queijo coalho era trazido do sertdo para ser comercializado na
capital pernambucana, no entanto a aceitacdo era baixa, com o passar dos anos, e a evolucao
nos processos de producdo, o queijo coalho foi ganhando cada vez mais espago na mesa dos
consumidores (PAQUEREAU, MACHADO, CARVALHO, 2016).

Estima-se que no estado de Pernambuco existam cerca de 100 estabelecimentos
produtores de queijo com registro, sendo 10% com selo de Inspecdo Federal, e 90% registrado
pelo selo de Inspecdo Estadual, desses estabelecimentos cerca de 89% produzem queijo de
coalho com leite cru, o que se chama de queijo tipo B, o restante produz o queijo tipo A ( leite
pasteurizado). Desses estabelecimentos que produzem queijo coalho, 61% dos que
apresentam registro produzem o queijo de forma artesanal (CAVALCANTE, 2017).

Para o estado de Pernambuco a lei de nimero 16.312, de 11 de Janeiro de 2018, que
modificou a lei de nimero 13.376 de 20 de Dezembro de 2007, dispde sobre a producdo de
queijo coalho artesanal produzido no estado de Pernambuco, de acordo com o descrito na lei,
0 queijo coalho é um produto oriundo de leite cru integral fresco produzido a partir do leite de
bovinos, bubalinos, caprinos e ovinos, bem nutridos e sadios. A producdo deve ser feita em
queijarias artesanais de pequeno porte, estabelecimento agroindustrial rural, pequenas fabricas
de laticinios, sendo os locais de fabricacdo a principal mudanca entre a lei 13.376 para 16.312,
essas propriedades devem ser certificadas como livre de brucelose e tuberculose (ADAGRO,
2018).

A grande maioria da producdo de queijo coalho no sertdo ainda é produzido de
maneira informal, por agricultores que produzem o leite, e fazem o queijo para comercializar,
dessa forma garante a sua fonte de renda. A falta de controle sanitario na producdo do leite é
um risco, a elaboracdo do queijo com leite contaminado oferece risco a saude da populacdo
consumidora, dessa forma € fundamental que se obedeca aos requisitos minimos de higiene,

para assegurar a qualidade do produto (SEBRAE, 2016).
4.4- Analises microbioldgicas e limites na producéo de queijo coalho

Os derivados lacteos sdo alimentos que necessitam de cuidados em todo o seu
processo de producdo, desde a ordenha, até o produto chegar ao consumidor final, a fim de
evitar contaminagfes. Em todo o mundo estima-se que cerca de 420 mil pessoas morrem

todos os anos, e virtude de infecgdo alimentar, sendo essas doengas causadas principalmente
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por virus, bactérias, parasitas e toxinas. Relatorios da ONU apontam que cerca de 10% de
toda a populagcdo mundial adoece por consumir alimentos contaminados (ONU, 2015).

As producdes de queijo nas industrias devem obedecer as normas de boas praticas de
fabricacdo, e serem acompanhas pelos 6rgdos de fiscalizagdo, seus produtos devem atender
aos requisitos presentes nas legislacfes vigentes no pais. A producdo artesanal de queijo é
praticada em diferentes regides do Brasil, no Nordeste essa produgdo contribui
satisfatoriamente com o aumenta da renda familiar tanto de produtores da agricultura familiar,
como de empresarios do setor de laticinios, alem de gerar milhares de empregos diretos e
indiretos (SILVA & SILVA 2016).

O queijo informal é tradicionalmente produzido em pequenas propriedades, algumas
destas apresentam condicGes higiénicas sanitarias deficitarias, o que aumentam
significativamente as chances de infestacdo por microrganismos patdgenos dessa forma
ocorrem uma rapida degradacio do alimento (ARAUJO, 2017).

Dentre 0s microrganismos que contaminam 0s queijos a Staphylococcus aureus € uma
bactéria de forma esférica gram-positiva, anaerobica facultativa que se apresenta em pequenas
cadeias, produzindo grande variedade de fatores de patogenicidade e viruléncia. Quando
presente nos alimentos, as enterotoxinas produzidas causam intoxicacdo alimentar, ao
consumir um produto contaminado o paciente vai apresentar nauseas, colicas abdominais,
vOmitos, ansia, abatimento e diarreia (FORSYTHE, 2013)

Os estafilococos estdo presentes no ar, na agua sem tratamento, em esgotos, e em
alimentos, como o leite, e consequentemente nos queijos. Sao bactérias resistentes, ao calor e
frio, para os alimentos estarem livres de S. aureus é necessario que ocorra a elevacdo da
temperatura acima de 65°C ou baixo de 7,2° C, para garantir a morte dessas bactérias.
Produtos consumidos sem tratamento térmico seja ele frio ou quente apresentam riscos
maiores em relacdo ao desenvolvimento microrganismos indesejaveis (FORSYTHE, 2013).

A contaminacgdo por Staphylococcus aureus no rebanho causa mastite subclinica,
podendo progredir para a forma clinica da doenca. A infec¢do causada por esse tipo de
microrganismo é comumente encontrada nos rebanhos bovinos leiteiros, sendo a espécie S.
aureus, a mais isolada em infecc@es clinicas e subclinicas (SIMOES et al., 2013).

O Staphylococcus aureus causa inimeras enfermidade aos humanos, quando ingeridos
por meio de alimentos contaminados. Esse tipo de bactéria produz enterotoxinas, que
possuem baixo peso molecular, o que possibilita a sua diferenciagdo por meio da sorologia,

sendo a SEA (enterotoxinas estafilocécicas), a toxina mais comumente apontada como causa
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de intoxicagdo por Staphylococcus. Essas toxinas sdo altamente resistentes ao calor, o que
dificulta a sua eliminacdo por meio do processo de cocgdo dos alimentos (FORSYTHE,
2013).

Coliformes é o termo comumente utilizado para bactérias gram-negativas, em formato
de bastonetes, anaerdbicas facultativas pertencentes a familia Enterobacteriaceae, esse grupo
inclui bactérias dos géneros Escherichia, Klebsiella, Enterobacter e Citrobacter e E. coli.
Essas bactérias sao identificadas pela producédo de gases e acidos em um periodo de 24 horas,
a 35°C, como resultado da utilizacdo de acgucares, e a fermentacdo de lactose. Os coliformes
fecais sdo capazes de fermentar a lactose em um periodo de 48 horas a 45,5°C (FORSYTHE,
2013).

Coliformes sdo bactérias que habitam naturalmente o trato intestinal de humanos e
animais, sendo considerado um microrganismo indicador, de contaminacdo nos alimentos. Os
coliformes estéo divididos em coliformes totais e termotolerantes. A presenca de coliformes
totais em alimentos podem ndo ser indicativo de contaminagao fecal, uma vez que participam
desse grupo microrganismos ndo tem origem exclusivamente entérica, podendo estar
presentes no solo e vegetais, Ja coliformes termotolerantes, tem baixa capacidade de
colonizagdo do ambiente, dessa forma sua presenca em alimentos é indicativo de
contaminacéo fecal (SOUSA, 2006).

As Salmonellas sdo bactérias gram-negativas mais conhecidas entre as
Enterobacteriaceae, apresentam formato de bastonetes. Sdo divididas em trés categorias, as
altamente adaptadas aos homens, altamente adaptada aos animais, e as salmonelas zoonoticas,
sendo esse Ultimo grupo responsavel pela maioria das doencas de transmissdo alimentar. Entre
0s sintomas de intoxicacdo alimentar causado pela ingestdo de alimentos contaminados por
salmonellas, os pacientes podem apresentar quadros agudos ou crdnicos, como também
infeccBes intestinais, osteomicas, artrite e hepatite. As salmonelas sp sdo geralmente
eliminadas pelas fezes, permanecendo por longos periodos na matéria organica, podendo ficar
presentes até por 30 meses em esterco bovino (BRASIL, 2011).

As bactérias do género salmonella apresentam ampla distribuicdo, tendo a habilidade
de permanecer no ambiente e nos alimentos, esse fator contribui para que esse patdgeno seja
um agente etioldgico, que causa surtos recorrentes. Leite e queijos sdo os alimentos que mais
aparecem como fonte de infeccdo, 0s queijos artesanais sdo 0s que apresentam maior perigo,
sendo relatado diversos surtos de salmonelose em pacientes que consumiram esse tipo de

produto (BORGES, 2010).
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A salmonella é a causa de varias doencas de origem alimentar, que podem levar a
quadros de morbidade e mortalidade em humanos, além de causar prejuizos que levam a
perdas econdmicas. A salmonelose é uma doenca de origem alimentar de ocorréncia mais
frequente, com casos relatados mundialmente. Grande parte das infec¢bes humanas relatadas
por salmonella sdo de origem alimentar, estado carnes e produtos lacteos entre os alimentos
com maior nimero de transmissdo (FORSYTHE, 2013).

Os microrganismos patogénicos que causam doencas transmitidas por alimentos séo
divididos em dois grupos, os que levam a quadros infecciosos que compreende
microrganismos como a salmonella, e E.coli, e 0s que causam intoxicagcdo, como
Staphylococcus aureus. No primeiro grupo agrupa 0os microrganismos que se multiplicam no
trato intestinal, e segundo grupo diz respeito aos microrganismos que produzem toxinas, tanto
no alimento, como no trato intestinal (FORSYTHE, 2013).

A resolucdo de nimero 12, de 02 de Janeiro de 2001, traz os niveis microbiolégicos
toleraveis em alimentos, visando a protecdo a saude dos consumidores. De a acordo com a
resolucdo, a salmonella deve ser ausente em alimentos como o queijo coalho, a presenca de
staphylococcus coagulase positiva tem limite de tolerancia de 5x102, para coliformes a 45° o
nivel de toleréncia e de 5x102 NMPg (BRASIL, 2001).

4.5-Analises fisico-quimicas e padrao de identidade e qualidade do queijo coalho

A analise de pH, fundamenta-se na medicdo de ions de hidrogénio presente na amostra
e segundo pesquisas, pode ser utilizado como parametro para medir a qualidade dos queijos, 0
pH tem efeito direto sobre as propriedades do queijos. De acordo com teste realizados, o pH
mais alto faz com que o queijo de torne mais estruturado, duro e fibroso. J4 o pH mais baixo
faz com que o queijo se torne mais farindceo, com uma consisténcia mais mole, dessa forma o
queijo perde a capacidade de derreter (PARKER, 2001).

A temperatura de armazenamento deve ser controlada, se forma que permaneca a 5°C
de acordo resolugdo N° 065/2005. A temperatura inadequada favorece a multiplicagdo de
microrganismos gque acabam comprometendo a qualidade do leite, e interferindo em outras
caracteristicas do produto (BRASIL, 2005).

A acidez é proveniente da producdo do acido latico a partir da degradacdo da lactose
pelas bactérias, no processo de fabricacdo dos queijos. A acidificacdo é proporcionada pela
fermentagdo da lactose para &cido latico pelas bactérias laticas adicionadas ao leite ou pela

acidificacdo direta com adigcdo de acido latico em alguns casos, dessa forma esse fator afeta
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diretamente o pH, que podem sofrer alteragdes tornando-se mais acidos, também sofre
influéncia de condi¢bes de temperatura, variagcdes na concentracdo de acido latico podem ser
encontradas nos queijos decorrente dos diferentes processos adotados nas queijarias, como
quantidade de sal e método de salga, tempo e temperatura dos queijos prensados, atividades
dos cultivos laticos presentes no leite ( LIMA & LEAL, 2017).

Os queijos sao alimentos ricos em proteina, de acordo em Perry (2004), um queijo que
apresenta um teor de gordura de 48%, tem cerca de 23 a 25% de proteina, em valor proteico,
210 gamas desse queijo equivale a 300 gramas de carne. Isso mostra o grande valor
nutricional presente nesse tipo de alimento, sendo a proteina um nutriente fundamental na
alimentacdo humana. O percentual de gordura presente no leite depende de fatores, como a
nutricdo e a genética dos animais. O teor de gordura também exerce influencia no sabor do
produto e também na sua coloracéo.

O queijo coalho ¢ classificado como queijo de média a alta umidade, podendo variar
de 36 a 54,9%. O teor de umidade dos queijos pode afetar de forma direta o seu rendimento,
acarretado em perdas no rendimento do produto, além disso, pode comprometer a
conservacao do queijo (BRASIL, 2001).

A determinacdo de matéria mineral dos queijos € fundamental para o conhecimento do
valor nutritivo. Os queijos sdo alimentos ricos em minerais como célcio, fésforo, entre outros.
O calcio presente nos queijos é biodisponivel, ou seja, 0 organismo humano absorve esse
mineral de forma mais eficiente, contribuindo de maneira satisfatéria para o atendimento das
exigéncias desse mineral pelo organismo (SANTIN, 2008).

4.6- Efeitos da época do ano sobre a qualidade dos queijos

A composicdo do leite apresenta variacOes, essa alteracdo esta relacionada com a raga,
estado fisiologico, nutricdo, entre outras caracteristicas do animal. Os fatores climaticos
exercem influencia sobre a dieta fornecida aos animais, dessa forma os constituintes do leite
sofrem alteracBes, no periodo de seca a menor disponibilidade de alimento, ja no periodo
chuvoso a disponibilidade é maior, dessa forma influéncia nos componentes do leite, e
consequentemente na composicgéo de seus derivados, como o queijo (ANDRADE, 2014).

A sazonalidade existente no Brasil acaba modificando a qualidade das pastagens, e
consequentemente a fisiologia de producéo do leite, ocorrendo modificagcbes na composicao
do mesmo, principalmente para animais criados a pasto, sem suplementacdo, essas diferencas
acabam sendo refletidas na composicdo dos derivados lacteos, como os queijos (FAGAN,

2006).
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5. OBJETIVOS
5.1-Objetivo geral
Analisar as caracteristicas fisico-quimicas e microbiologicas de queijos coalho com e
sem registro comercializado na cidade de Serra Talhada-PE, durante os periodos seco e
chuvoso.
5.2 -Objetivos especificos
e Realizar analise microbioldgicas para os seguintes microrganismos: Salmonella,
Coliformes totais e termotolerantes, e Staphylococcus aureus.
e Realizar analises fisico-quimicas, quanto a temperatura, pH, acidez, teores de
proteina, gordura, matéria seca, umidade e matéria mineral.
e Caracterizar o queijo a partir dos dados obtidos e, baseado na legislacdo vigente,

apontar possiveis riscos a satde da populacdo do municipio em questao.

6. MATERIAL E METODOS

Foram coletadas vinte amostras de queijos coalho em diferentes pontos de
comercializagdo na cidade de Serra Talhada-PE, nos meses de Junho de 2018 e Janeira de
2019. Destas, dez foram de queijo com registro e dez queijo sem registro. As analises foram
realizadas em dois periodos diferentes, na primeira coleta foram utilizadas dez amostras
(cinco de queijo com registro e cinco sem), na segunda foram coletadas a mesma quantidade,
sendo das mesmas marcas, nos mesmos locais da compra das primeiras.

A coleta foi realizada na forma de compra, de pecas com peso médio de 500 gramas
para 0 queijo sem registro, da mesma forma que é vendido aos consumidores. O queijo com
registro foi comprado na sua embalagem original lacrada. A escolha dos pontos de venda foi
feita de forma aleatoria, ja para os queijos com registro, foram escolhidas as cinco marcas
mais comercializadas na cidade. Ap0ds a compra, as amostras foram acondicionadas em caixa
isotérmica e conduzidas até os laboratérios para realizacdo das analises.

As analises microbioldgicas foram realizadas no laboratério de microbiologia da
Universidade Federal Rural de Pernambuco/Unidade Académica de Serra Talhada; as analises
de matéria seca, matéria mineral, pH e acidez foram realizadas no laboratério de quimica da
mesma instituicdo. As analises de proteina e gordura, foram realizadas nos Laboratério de
analise de alimentos da Zootecnia-UAG/UFRPE e Engenharia de Alimentos- UAG/UFRPE.
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6.1-Analises fisico-quimicas

As analises foram realizadas seguindo a metodologia Brasil, (2006) Para analise do
pH, foi adicionado cerca de 20 mL da amostra diluida e homogeneizada em de &gua destilada,
em um béquer de 50 mL, até que se tenha uma massa homogénea, onde foi mensurado o pH

através de peagametro de bancada modelo fon pHS-3E-BI.

A temperatura foi aferida na hora da compra, com termémetro digital infravermelho
modelo Incoterm ST 500. Instrucdo Normativa n° 68/ 2006 do MAPA ( BRASIL, 2006).

Para determinacgdo do pH, foi adicionado cerca de 20 mL de &gua destilada em um
béquer de 50 mL, e adicionada a amostra do queijo até a obtencdo de uma massa homogénea,
onde foi mensurado o pH através de peagadmetro de bancada modelo fon pHS-3E-BI
(BRASIL, 2006)

Para as andlises de acidez titulavel (expressas em % de acido latico) foram pesadas dez
gramas da amostra, transferidas para um erlenmeyer, adicionado cerca de 50 ml de agua
morna, posteriormente foram agitadas por volta de 5 minutos com agitador magnético. Em
seguida transferidas para baldo volumétrico de 150 ml, e completado o volume com &gua
destilada. A solucdo foi homogeneizada, em seguida pipetado 50 ml da solucéo e transferida
para outro erlenmeyer, onde foi acrescentado 10 gotas de solugdo alcodlica de fenolftaleina a
1 % e foi titulado com solugdo de hidréxido de sodio 0,1 N até a mudanca da cor {para résea
persistente} por trinta segundos (BRASIL, 2006). Para calculo, foi utilizada a formula:

% em &cido latico=V x F x 0,9/ M.
V= volume titulado de hidréxido de sodio 0,1 N, em mL;
F= fator de correcdo da solucdo de hidréxido de sédio 0,1 N;
M= massa da amostra, em gramas.

Para a andlise de proteina, foi pesado em média um grama de amostra, acondicionados
em tubos de Kjeldahl, posteriormente seguiram para digestdo em capela, onde a temperatura
foi sendo aumentada gradativamente até atingir 400°C até o liquido ter se tornado limpido e
transparente. Posteriormente, foi realizada a destilacdo em aparelho Kjeldahl, e no destilado
foi feita a titulacéo até viragem do indicador (MAPA, 2013). Foi utilizada a seguinte formula:

% nitrogénio total= V x N x f x 0,014 x 100M
% proteina= % nitrogénio total x F
V = volume da solucdo de acido sulfdrico 0,1 N, gasto na titulacdo apds a correcdo do
branco;
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N = normalidade tedrica da solugdo de acido sulfurico 0,1 N;
E f=fator de correcédo da solucdo de &cido sulfurico 0,1N;

M = massa da amostra, em gramas;

F = fator de conversdo da relacao nitrogénio/proteina, 6,38

As analises de matéria seca (MS) e matéria mineral (MM) foram realizadas de forma
sequencial e em triplicada, sendo utilizados cadinhos de porcelana, cujos pesos foram obtidos
apos secagem em estufa de 105°C e também apo6s a queima em mufla a 600°C. Para a
obtencdo do valor de MS, foram pesados em média cinco gramas de amostra, e colocadas na
estufa, que apos 24 horas foram retiradas e pesadas para obtencdo do peso final. Essas
mesmas amostras foram colocadas na mufla, para realizar a queima da matéria organica por
trés horas. Apos a temperatura da mufla diminuir os cadinhos foram retirados e pesados em
balanca analitica para obtencao do peso. O teor de MS e MM foi obtido pela diferenca entre o
peso inicial e final. Para o calculo da umidade, foi utilizada a formula:

Umidade= 100 — MS.

A gordura foi determinada pelo Método de Gerber, onde foram utilizadas em média 3
trés gramas de amostra, colocadas em butirdmetros especificos para queijos, e adicionado
acido sulfurico e alcool isoamilico, seguido de banho Maria (65°C) para auxiliar na digest&o.
A apés a digestdo foram centrifugadas por 10 minutos a 1200 rpm. A leitura do teor de
gordura foi realizada diretamente nos butirometros (BRASIL, 2006).

6.2-Analises de Staphylococcus aureus.

As andlises para a deteccdo de Staphylococcus aureus, foram realizadas segundo a
metodologia descrita por Silva et al. (2017) e todo o material foi previamente esterilizado em
autoclave a 105°C por 15 minutos.

As analises foram realizadas em triplicata a cada periodo (seco e chuvoso), totalizando
30 placas de petri. Para a preparacdo do meio de cultura foi pesado 36 gramas de Agar Baird
Parker, em balanca analitica, em seguida diluidas em 600 ml de &gua destilada. Para
inoculacédo foi pesado 25 gramas de queijo, as amostras foram cortadas no menor tamanho
possivel, com o auxilio de uma faca de cozinha, a fim de proporcionar maior superficie de
contato com a agua. Colocadas dentro de Erlenmeyer, contendo 225 ml de agua destilada,
previamente esterilizada, e homogeneizadas por cerca de um minuto. Foram pipetados 100uL
com o auxilio de um pipetador automatico em cada placa e em seguida foi feito o

espalhamento com o auxilio de uma alca drigalski sobre 0 meio de cultura.
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Todo o procedimento foi realizado em capela microbiolégica de fluxo laminar, com
uso de chama, garantindo assim um ambiente estéril, evitando possiveis contaminagoes
cruzadas com outros microrganismos. Apds a inoculagdo, as amostras seguiram para
incubacdo, sendo acondicionadas em estufa bacteriologica a 35°C durante 24 horas para

promover o crescimento microbiano.

6.3-Andlises de Coliformes totais e termotolerantes

Para avaliacdo dos coliformes totais, foram realizados os testes, e presuntivo para
presumir se h& Coliformes e, confirmativo para comprovar a presenca das bactérias na
amostra, e para determinar se ha Ccoliformes termotolerantes, 0 mesmo é feito, a partir do
teste confirmativo, conforme Instrucdo Normativa N° 62/2003 do MAPA (BRASIL, 2003).
Todo o material utilizado, assim como o meio de cultura, foi previamente esterilizado em
autoclave a 105°C por 15 minutos.

Para prova de presuncdo de coliformes totais, foram utilizados 30 tubos de ensaio
rosqueados contendo um tubo de Durhan. O meio de cultura utilizado foi o caldo lauril,
(Lauryl tryptose broth) sendo pipetado 9 ml em cada tubo. As analises foram realizadas em
triplicata, seguindo a metodologia descrita por Silva et al (2017), com as seguintes dilui¢des
seriada, 10™ 102 e 10, como mostra a figura 1 e 2. A diluicdo seriada é a técnica que
permite a contagem do numero de micreorganismos de amostras com concentracbes muito
elevadas.

Figura 1: Técnica de diluicdo seriada

-

Amostre

Fonte: Google imagens
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Figura 2: Inoculacdo da amostra em caldo Lauril

Fonte: Arquivo pessoal

As amostras positivas no teste anterior foram submetidas a prova confirmativa para
coliformes totais. Sendo que, para a preparacdo do meio de cultura foram pesadas 11 gramas
de caldo lauril e em seguida diluidas em 300 ml de dgua destilada. Foi pipetado 1000 pl, com
0 auxilio de um pipetador automético dentro de cada tubo, com o meio de cultura em seguida
as amostras seguiram para a estufa a 35°C, por 24 horas para promover o crescimento
bacteriano.

Para confirmacédo de coliformes termotolerantes foram utilizados 30 tubos de ensaios
e tubos de Durhan, seguindo as diluicdes 107,102 e 10, O meio de cultura utilizado foi o
caldo verde brilhante (brilliant green bile broth), as analises foram feitas de triplicata, a
inoculacdo foi realizada com o auxilio de uma al¢a bacterioldgica, em seguida as amostras
seguiram para a estufa a 35° por 24 horas. Todo o procedimento foi realizado em cabine
microbioldgica, com o0 uso de chama para esteriliza¢do da alca.

Para quantificagcdo dos coliformes termotolerantes foram utilizados tubos de ensaio,
tamponados com algod&o, contendo tubos de Durhan, O meio de cultura utilizado foi o caldo
EC, foram pesados 26 gramas do meio de cultura em balanca analitica, em seguida diluido em
700 ml de agua destilada, foi pipetado 10 ml do caldo EC em cada tubo, em seguida o
material seguiu para a autoclave a 105°C por 15 minutos. A inoculacdo do material no meio
de cultura foi feito na cabine microbioldgica, com alca bacterioldgica, na presenca de chama
para esterilizagdo, ap0s a inoculagdo as amostras seguiram para estufa a 45°C, por 72 horas.

Nos resultados positivos observa-se a formacdo de gas nos tubos de Durhan, devido a
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fermentacdo de agucares presentes nas amostras (figura 3). Sendo a quantificacdo dos
coliformes feita pelo nimero de tubos positivos, e o resultado expresso em NUmero mais
Provavel mais provavel (NMP)/g.

Figura 3: Quantificacdo coliformes termotolerantes pela formacdo de gas nos tubo de Durhan,
em caldo EC (A). Resultado positivo para o teste confirmativo de coliformes em caldo Lauril

Fonte: Arquivo pessoal

6.4-Analise de Salmonella

Para preparo do meio de cultura foram pesados 31,2 gramas de SS Agar, em seguida
dissolvidos em 600 ml de &gua destilada, seguindo as recomendacGes do fabricante. As
analises foram feitas em triplicata, totalizado 30 placas de petri. Foram pesados 25 gramas de
queijo, em seguida foi dissolvido em 225 ml de &gua destilada dentro de 10 Erlenmeyer,
previamente esterilizada, apds a homogeneizacgdo foi pipetado com o auxilio de um pipetador
automatico, 100 pl da solugdo para cada placa de petri e espalhado a amostra com o auxilio de
uma alga drigalski sobre o meio de cultura. Todo o procedimento foi realizado em capela
microbioldgica de fluxo laminar Apoés a inoculagdo as amostras foram colocadas na estufa a
35°C, durante 24 horas para promover o crescimento microbiano (SILVA, et al., 2017).

A identificacdo da presenca de salmonella nas amostras se da por meio da observacéao
do crescimento de coldnias escuras dessa bactéria sobre o meio de cultura como mostram as
figuras 3 Os resultados foram expressos como presenca ou auséncia da bactéria /25g da

amostra.
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Figura 3: Placa com resultado positivo para a presenca de Salmonella

Fonte: Arquivo pessoal

6.5- Analise estatistica

Os dados microbiologicos foram submetidos a estatistica descritiva de acordo com
Sampaio (2007).

Para as analises fisico-quimicas foi utilizado o delineamento inteiramente
casualizado, sendo os resultados analisados, em esquema fatorial 2x2, com quatro tratamentos
(periodo chuvoso e seco, queijo com registro e sem registro) e cinco repeticbes. Os dados
coletados foram submetidos a analise de varidncia (ANOVA),e teste de Tukey ao nivel de 5%
de probabilidade, utilizando o programa estatistico MINITAB verséo 16.2.3 (2012).
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7. RESULTADOS E DISCUSSAO
7.1-Analises fisico-quimica

N&o houve diferenca significativa (P<0,05) na composicdo fisico-quimica nas
amostras de queijo coalho com registro e sem registro para a maioria dos parametros

analisados nos periodos chuvoso e seco (Tabela 1).

Tabela 1: Analises fisico-quimicas do queijo coalho com e sem registro, comercializados nos
periodos seco e chuvoso, na cidade de Serra Talhada-PE

Variavel Registro Periodo Seco Periodo Chuvoso  CV (%)

pH Com 5,11Ab 5,85Ab 6,08
Sem 4,78Ab 5,98Ab

Temperatura(°C) Com 8,64 Aa 13,42Ab 32,85
Sem 19 Aa 20,72Ab

Acidez (% acido Com 0,42Ab 0,57Ab 36,90

latico)

Sem 0,51Ab 0,58Ab

Proteina (%) Com 20,43Ac 25,66Ad 6,60
Sem 21,20Bc 23,30Bd

Umidade ( %) Com 52,28Ab 47,34Ab 8,764
Sem 48,96Ab 47,61Ab

Matéria mineral Com 4,176Ab 3,85Ab 13,55
o) Sem 3,913Ab 3,38Ab

Gordura (%) Com 23,20Ab 27,7Ab 14,00

Sem 24,82Ab 27ADb

Médias seguidas da mesma letra maiGscula na coluna, e mindscula na linha ndo diferem
significativamente entre si, em nivel de 5% de probabilidade pelo teste de tukey.
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Houve diferenca significativa (P<0,05) para a temperatura entre oS queijos com
registro e sem registro, a média apresentada pelos queijos que apresentavam registro foi
inferior a dos queijos que ndo possuiam nos dois periodos analisados, pois 0s queijos sem
registro eram comercializados em cima de balcdes, em temperatura ambiente. (Tabela 1).

A temperatura dos queijos analisados estavam todos fora do recomendado pela
legislacdo. O queijo fresco deve ser armazenado a uma temperatura de 5°C, segundo a
resolucdo N° 65/2005 do MAPA, que trata do Regulamento da Inspecéo Sanitaria e Industrial
para Leite e seus Derivados (BRASIL, 2005).

A temperatura de armazenamento correta é fundamental para garantir a qualidade do
produto, a baixa temperatura inibe a proliferacdo de microrganismos deteriorantes, dessa
forma garante que o produto permaneca na prateleira por mais tempo, em boas condi¢des de
armazenamento. A alta temperatura favorece também a multiplicacdo de microrganismos
patdgenos, dessa forma os resultados encontrados pelas analises microbioldgicas, podem ter
influencia da temperatura em que 0s queijos estavam sendo comercializados.

O monitoramento da temperatura é item fundamental, devendo ser controlado ainda na
matéria prima, o leite deve ficar armazenado na temperatura adequada logo apds a ordenha,
para inibir a proliferacdo de microrganismos que possam comprometer a sua qualidade até a
indUstria queijeira, dessa forma o queijo também deve ser armazenado de maneira adequada.

Os resultados para as analises de pH, ndo apresentaram diferenca estatistica (P>0,05)
entre os periodos e a presenca de registro como mostra a tabela 1 ficando as médias dos
gueijos com registro durante o periodo seco e chuvoso de 5,11 e 5,85, ja para 0s queijos sem
registro no periodo seco e chuvoso 4,77 e 5,98. A legislacdo brasileira ndo apresenta valores
para o pH dos queijos, dessa forma ndo hd um padrdo para queijo coalho.

Embora o pH tenha influencia na textura, maturacdo e estando ligado também as
atividades microbiol6gicas. Segundo Sousa et al (2014), algumas reacdes quimicas que sdo
catalisadas por enzimas provenientes do coalho dependem do pH para ocorrer.

Resultados semelhantes foram encontrados por Cavalcante (2017), em analise do
gueijo coalho artesanal em diferentes municipios do estado do Ceard, encontrou a média de
5,92 para o pH. J& Medeiros (2016) analisou o0 pH de queijos coalho artesanal de 5 queijarias
diferentes na regido do Serido do Rio Grande do Norte, constatou que ndo houve diferenca
estatistica para as amostras analisadas, as médias ficaram entre 4,64 e 5,48.

Sousa et al (2014) também encontrou resultados de pH semelhantes aos encontrados

neste trabalho, onde analisou 104 amostras de queijo coalho de 6 estados no Nordeste, destas
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54 eram queijo artesanal e 50 queijo industrial, e ndo detectou diferenca estatistica (p>0,05%)
para o pH das amostras analisadas, apresentando média de 5,68 para 0s queijos com inspe¢do
e 5,18 para os sem inspecdo, ficando as médias encontradas pelo autor, semelhantes as
encontradas no trabalho em questao.

A acidez percentual em acido latico ndo apresentou diferenca estatistica (p>0,05),
entre 0s periodos e os registos analisados, como mostra a tabela 4, as médias para 0s queijos
com registro no periodo seco e chuvoso foram 0,42% e 0,57%, j& para 0s queijos sem registro
no periodo seco e chuvoso os valores ficaram em 0,51% e 0,58%. Sousa et al (2014) também
ndo encontrou diferenca estatistica, analisando queijo coalho com inspecdo, e queijos
artesanais, e 6 estados no Nordeste, ficando as médias do queijo com inspecédo entre 0,16 e
0,74%, ja para o queijo artesanal os valores ficaram variaram de 0,12% a 1,01%.0s dados
analisados pelo autor se refere ao queijo artesanal, como sendo o queijo que classificamos
neste trabalho como informal.

Né&o existe na legislagdo um valor para a acidez que o queijo coalho deve apresentar.
Medeiros (2016), analisando queijos de diferentes queijarias situadas na regido do Serido, no
Rio Grande do Norte, verificou que ndo houve diferenca significativa para a acidez dos
queijos coalho artesanal de cinco queijarias analisadas, ficando as medias entre 0,67 e 1,39%.

O processo de fermentacdo que ocorre durante o processo de maturagdo dos queijos,
tem influéncia na acidez desse tipo de produto, assim como degradacdo da lactose e a
producdo de acido latico. Todas as variadveis fisicas dos queijos estdo interligadas, o controle
da temperatura do pH e da acidez devem ser monitorados para garantir a qualidade sanitaria
do queijos.

Os resultados para as analises de proteina apresentaram diferenca significativa
(p<0,05), havendo interacdo entre as variaveis estudadas, dessa forma houve diferenca tanto
nos periodos quanto nos tipos (Tabela 1), ficando as médias dos queijos com registro no
periodo seco e chuvoso de 20,43% e 25,66% respectivamente, € 0S queijos sem registro no
periodo seco e chuvoso com 21,20% e 23,30%, respectivamente. Pode-se observar que no
periodo chuvoso o percentual de proteina tanto para os queijos com e sem registro foram
maiores, em relacdo ao periodo seco do ano, esse fato pode ser explicado pela mudanca na
composicdo do leite decorrente da oferta de alimentos, principalmente para 0s queijos
informais. A legislacdo ndo apresenta um valor para a proteina que o queijo coalho deve

apresentar.
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Diversos autores tem analisado o percentual de proteina existente no queijo coalho,
entre eles, NASSU et al (2001); VIDAL (2011) e GOMES et al (2012). Em analise realizada
por Cavalcante (2016), em trés municipios do estado do Ceara com queijos coalhos artesanais
encontrou percentual de proteinas de 24,8%, 26% e 29,4%, sendo alguns dos valores
superiores aos encontrados no trabalho em questéo.

O queijo de coalho é classificado como queijo de média a alta umidade (36 a 54,9%)
(BRASIL, 2001). Nas analises realizadas nao houve diferenca significativa (p>0,05), para a
umidade, estando os queijos dentro do estabelecido pela legislacdo (Tabela 1). As médias para
0S queijos com registro durante o periodo seco e chuvoso foram de 52,28% e 47,34%,
respectivamente; ja 0s queijos sem registro nos periodos seco e chuvoso apresentaram meédia
de 48,96% e 47,61%, respectivamente.

Resultados diferentes foram encontrados por Sousa et al (2016), onde em analises de
amostras de queijo coalho artesanal em 6 estados do Nordeste, a umidade variou de 14,38 a
21,56% para queijos coalho com selo de inspecéo, e 15 a 29,38 para queijos sem selos de
inspecdo, sendo dessa forma classificado como queijo de baixa unidade. J& resultados
encontrados por Silva et al. (2010), analisando queijo coalho procedente de 3 laticinios do
sertdo de Alagoas, observou que o teor de umidade variou de 45,50% a 51,50%, resultados
mais préximos ao encontrado no trabalho em questdo. Costa et al. (2018) analisou queijo
coalho informal comercializado na cidade de Sousa- PB, durante os meses de Maio a Agosto,
sendo coletadas 3 amostras a cada 28 dias de vendedores distintos, os resultados para a
unidade encontrados variaram de 35,02 a 48,93%, dessa forma uma amostras foi classificada
como de baixa umidade.

As analises de matéria mineral ndo apresentaram diferenca estatistica (p>0,05) para as
variaveis analisadas (Tabela 1), as médias para as amostras com registro nos periodos seco e
chuvoso foram de 4,17 e 3,85%, respectivamente. Nos queijos sem registro, para o periodo
seco e chuvoso foi de 3,19 e 3,38%, respectivamente. Resultados préximos foram encontrados
por Gomes et al. (2012), no municipio de Currais Novos- RN, onde foi coletado 1 amostra de
gueijo coalho industrial e 14 de queijo artesanal, a média da matéria mineral das amostras
artesanais foi de 4,47, ja a industrializada apresentou média de 4,8%. Uma amplitude maior
foi encontrada por Costa (2017), na analise de queijos coalho informal comercializados na
cidade de Sousa-PB, podendo observar uma variacdo de 3,34% a 6,69%. As variacOes da

material mineral nas amostras estdo diretamente ligadas com a quantidade de agua presente
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nos queijos, ao longo do tempo os queijos vao perdendo agua, essa fator influencia a matéria
mineral, e solidos totais das amostras.

Especificamente para a gordura, ndo houve diferenca significativa (p>0,05) entre as
analises de periodo e a presenca ou auséncia do selo. Gomes (2012) encontrou valores para a
percentual de gordura de queijos coalho artesanal e industrial de 23,30% e 27,30, para 0
queijo comercializado no municipio de Currais Novos-RN, resultados proximos aos
encontrados na pesquisa em questdo. Oliveira et al (2018) também encontrou resultados
préximos, em analises realizadas em queijos coalho artesanais comercializados no municipio
do Ceara, os resultados variaram de 17,96 a 28,29% o teor de gordura.

As andlises das caracteristicas fisico-quimicas do queijo coalho é de grande relevancia
para indicar o estado sanitario do produto, muitas variacfes apresentadas sdo atribuidas as
caracteristicas da matéria prima, que vao sendo repassadas durante o processo de producao até

0 produto final.

7.2- Analises microbioldgicas
7.2.1-Coliformes totais e termotolerantes

Na anélise para deteccdo de coliformes totais, os resultados foram positivos para 100%
das amostras na diluicdo 10-1, tanto para queijo com registro, como e sem registro, no periodo
seco e chuvoso (Tabela 2), para a diluicdo 10-2, 90% das amostras foram positivas no periodo
seco, e 100% tiveram resultado positivo no periodo chuvoso. Ja na diluicdo 10-3, 90% das
amostras do periodo seco apresentarem resultado positivo, enquanto que no periodo chuvoso
foram 80%.

A época do ano tem efeito principalmente para os queijos informais, comercializado
no municipio, por serem produtos oriundos da propria regido, sendo a disponibilidade de
alimentos ofertada aos animais divergentes, no periodo seco e chuvoso, tendo impacto direto
na composicao e quantidade de leite produzido. Os dois periodos diferentes de analises, fazem
um acompanhamento da qualidade do produto que estdo sendo ofertados na regido, para 0s
queijos com registro, mostram principalmente o acompanhamento dos orgaos de fiscalizagéo,
guanto ao acompanhamento da qualidade dos alimentos que estdo sendo ofertados no

mercado.
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Tabela 2: Andlise de Coliformes em queijo coalho com e sem registro comercializado no
periodo seco e chuvoso, na cidade de Serra Talhada-PE

Diluigdes Seca Chuvoso
Numero de amostras positivas Numero de amostras positivas
Com registro Sem registro Com Registro Sem registro
10" 5 5 5 5
10 4 5 5 5
10° 4 5 4 4

Os queijos analisados apresentaram resultado positivo para coliformes termotolerantes
em 100% das amostras do queijo sem registro comercializadas tanto periodo seco como no
chuvoso. Dos queijos informais analisados no periodo seco, 80% apresentam valores
superiores ao permitido pela legislacdo, ja para as amostras analisados no periodo chuvoso,
100% se encontram com valor acima do estabelecido pela legislagdo. Dos queijos com
registro, 90% das amostras analisadas tanto no periodo seco, como chuvoso apresentaram
resultado positivo para a presenca de coliformes termotolerantes. Ja para os queijos com
registro, 100% das amostras do periodo chuvoso apresentaram resultados superiores ao
permitidos pela legislacdo, e no periodo seco, 60% das amostras encontravam-se fora dos
padrdes exigidos (Tabela 3).

Em comparativo ao total de amostras analisadas no periodo seco, 80% apresentaram
valores superiores ao permitido pela legislacdo (independente do tipo de produto), ja no
periodo chuvoso, 100% das amostras estavam com valores superiores, mostrando um
aumento (20%) entre um periodo e outro. Dos queijos analisados com registro 60%
apresentavam Selo de Inspecéo Federal e 40% Selo de Inspecdo Estadual. Dos queijos que
possuem S.I.F 100% das amostras do periodo chuvoso se encontram com valores de
contaminacdo por coliformes termotolerantes acima do permitido pela legislacdo, ja no
periodo seco 33,3% das amostras apresentaram resultado superior ao permitido. Dos queijos
com S.I.LE 100% das analises, tanto do periodo seco, como chuvoso se encontravam com

valores acima do permitido pela legislacao.
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Tabela 3: Anélise de coliformes termotolerantes em queijo coalho com e sem registro
comercializado no periodo seco e chuvoso, na cidade de Serra Talhada-PE

Periodo seco Periodo chuvoso

Amostras NMP/g Amostras NMP/g
Queijo sem registro

1 1,1 x10° 1 1,1 x10°

2 1,1 x10° 2 1,1 x10°

3 1,1 x10° 3 1,1 x10°

4 1,1 x10° 4 1,1 x10°

5 6,2x 10" 5 1,1 x10°
Queijo com registro

1 0 1 1,1 x10°

2 1,1 x10° 2 1,1 x10°

3 1,1 x10° 3 1,1 x10°

4 9,2 x10° 4 1,1 x10°

5 1,1 x10° 5 1,1 x10°

Limite instituido pela legislacdo é de 5x10° NMP/g

Os servicos de Inspecdo Federal e Estadual atuam em parceria com o Departamento de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA), e tem a finalidade de certificar a qualidade
dos produtos de origem animal, a fim de garantir a seguranca alimentar da populacdo (MAPA,
2018). Os resultados das analises mostram que mesmo 0s estabelecimentos que sdo
regulamentados, apresentam falhas sanitarias em alguma parte do seu processo de producéo,
disponibilizando para o mercado consumidor um produto com carga bacteriana acima do
permitido, dessa forma esses alimentos se encontram impréprios para 0 consumo humano, por
apresentarem riscos a saude dos consumidores.

Resultados semelhantes foram encontrados por Dantas (2012), onde 100% das
amostras de queijo coalho artesanal colhidas na cidade de Patos-PB se encontravam fora dos
padrdes determinados para a presenca de coliformes termotolerantes. Santanna et al (2008)
também constatou que 93,3% das amostras de queijo coalho comercializadas no mercado
central da cidade de Aracaju- SE, se encontram fora do limite estabelecido pela legislag&o.
Oliveira et al. (2010) constatou que 80,95% do queijo coalho comercializado no municipio do
Cabo de Santo Agostinho-PE,  apresentaram resultado positivo para  coliformes
termotolerantes, destes 76,47% queijos com selo de Inspecdo Estadual, 100% com selo de
Inspecdo Federal e 100% sem selo estavam com niveis de contaminagdo superior ao

estabelecido pela legislagéo.
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A presenca dos coliformes em analises de alimentos é indicativa de contaminagao
fecal, esse grupo de bactérias habita o trato intestinal de animais de sangue quente, o solo, e
vegetais. Entre os sintomas que um alimento contaminado por E. coli pode causar diarreias
agudas, e infecc¢des nas vias urinarias (MAROUELLI et al, 2014).

No processo de ordenha, assim como durante a fabricagdo dos queijos, a higiene dos
equipamentos e utensilios deve ser realizada de forma eficiente, para evitar possiveis

contaminacgdes, com bactérias que possam esta presentes no ambiente.

7.2.2-Anélise de Salmonella

Das analises realizadas durante o periodo seco, 100% das amostras do queijo com
registro apresentaram resultado negativo para a presenca de salmonella, dos queijos sem
registro, 20% estavam contaminados com a bactéria. No periodo chuvoso dos queijos sem
registro, 60% tiveram resultado positivo, ja para 0s queijos com registro 80% das amostras
estavam contaminas. Das 10 (5 com registro, 5 sem registro) amostras coletadas durante o
periodo seco, apenas 10% tiveram resultado positivo para a presenca da salmonella, no
periodo chuvoso ocorreu um aumento da presenca dessa bactéria nas amostras, onde 70%
tiveram resultado positivo (Tabela 3).

Para o consumidor, os queijos que apresentam selo de inspegdo transmitem maior
confiabilidade. A presenca do selo indica que hd um controle na qualidade dos produtos
durante o processo de fabricacdo, dessa forma todos os requisitos sanitarios exigidos pela
legislacdo devem ser cumpridos. Nas amostras analisadas um grande nimero de amostras de
queijos com selo de inspecdo tanto federal como estadual estavam contaminados por

salmonella, fato que ndo deveria ocorrer.
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Tabela 3: Analises de Salmonella em queijo coalho com e sem registro comercializado no
periodo seco e chuvoso, na cidade de Serra Talhada-PE

NUmero de Periodo seco Periodo chuvoso
Amostras
Com Registro Sem registro Com Registro Sem registro

1 Auséncia Auseéncia Auseéncia Auséncia
2 Auséncia Auséncia Presenca Presenca
3 Auséncia Auséncia Presenca Presenca
4 Auséncia Auséncia Presenca Auséncia
5 Auséncia Presenca Presenca Presenca

A Instrucdo Normativa de nimero 12 de 2001 do MAPA estabelece que o queijo
coalho deva ser ausente de salmonella (BRASIL, 2001). O queijo contaminado é um risco a
salde da populacgéo, pois diversos tipos de doencas podem ser adquiridas a partir da ingestédo

de alimentos contaminados.

A presenca de salmonella em queijo coalho € recorrente, havendo varios relatos,
principalmente em queijo coalho artesanal (BORGES et al., 2003; DUARTE et al., 2005
SOUSA et al., 2014). Em uma pesquisa realizada por Oliveira et al (2010), no municipio do
cabo de Santo Agostinho-PE, 9,52% (4/42) das amostras de queijo coalho analisadas tiveram
resultado positivo para a presenca de salmonella. Em Aracaju-SE, Santanna et al, (2008)
relatou que 26,7% (16/60) das amostras de queijo coalho comercializadas estavam
contaminadas pela bactéria. Resultados mais préximos ou trabalho em questdo foram
relatados por Bezerra et al (2017), onde 40% das amostras de queijo coalho comercializada na
feira livre de Sousa-PB, tiveram resultado positivo para a presenca de salmonellla.

Nas amostras analisadas correu uma grande diferenca entre os resultados do periodo
seco e chuvoso, esse fato enfatiza a importancia da fiscalizacdo recorrente, uma vez que 90%
dos queijos com registro analisados no periodo chuvoso apresentaram resultado positivo,
sendo as mesmas marcas analisadas no periodo seco, apresentaram resultado negativo
(100%). No queijo sem registro ocorreu um aumento entre o periodos, no periodo seco
somente 20% das amostras foram positivas, ja no periodo chuvoso 60% tiveram resultado

positivo. A presenca de salmonella no queijo coalho coloca em risco a seguranca alimentar
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da populacéo, o consumo de alimento contaminado pode afetar de maneira negativa a saude
dos consumidores.

As doencas transmitidas por alimentos (DTA) séo a causa de inimeras mortes em todo
0 mundo. Segundo o ministério de saude, cerca de 95,9% dos surtos de DTA séo causadas por
bactérias, entre as principais esta E. Coli, coliformes, Salmonella e Staphylococcus aureus, o
leite e seus derivados corresponderam a 2,8% dos alimentos que causarem surtos de DTA,
entre os anos de 2007 a 2017( MINISTERIO DA SAUDE, 2017).

7.2.3-Analises de Staphylococcus aureus

O resultado para a analise de Staphylococcus aureus foi negativo para 100% das
amostras nos dois periodos analisados. A contaminacdo alimentar é causada pela enterotoxina
produzida por essas bactérias, dessa forma as analises foram realizadas para a presenca da
propria bactéria nas amostras, ndo sendo capaz de detectar a presenca da enterotoxina, que
pode esté presente no alimento mesmo n&o sendo identificado a presenca da bacteéria.

As toxinas estafilococicas sdo resistentes ao calor, podendo sobreviver a fervuras por
varias horas, dessa forma apresentam risco, pois ndo séo desnaturadas com o calor, para evitar
a contaminacdo, os alimentos devem ser mantidos em baixas temperaturas para que ocorra
uma reducéo na carga microbiana (FORSYTHE, 2013).

Resultados diferentes para a analise de Staphylococcus aureus em queijo coalho foram
encontrados por Feitosa et al (2003), onde 72,7% dos queijos produzidos no estado do Rio
Grande do Norte estavam contaminados pela bactéria. Borges et al (2008) analisou toda a
cadeia de producdo do queijo coalho em uma inddstria de laticinio localizada na regido
metropolitana de Fortaleza-CE, foram feitas as analises no leite cru, no leite apds a
pasteurizacdo, na coalhada, e no queijo coalho produzido, cujas analises realizadas no leite
detectaram a presenca de Staphylococcus sp e de Staphylococcus coagulase positiva em 100%
das amostras, estando os valores acima do permitido pela legislacdo, ap6s a pasteurizacdo 0
resultado das analises ficaram dentro do permitido pela legislacdo tanto no leite como na
coalhada, no queijo foi detectado novamente a presenca da bactéria com niveis acima do
recomendado pela legislacdo, indicando que houve recontamina¢do durante o processo de
fabricacéo.

Segundo o Ministério da Saude (2019), no Brasil entre os anos de 2007 a 2016, 90,5%

dos surtos de doencas transmitidas por alimentos, tiveram como causa bactérias, estando a
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salmonella em primeiro lugar seguida Escherichia coli e S. aureus. Sendo a S. aureus
responsavel por 5,8% identificada como causadora da DTA.

Os resultados para as analises microbiologicas para coliformes termotolerantes e
salmonella, mostram que os queijos coalhos produzidos entdo em desacordo com a resolucao
namero 12 de 2001, que estabelece os critérios microbiol6gicos para queijos e seus derivados.
Para a seguranca alimentar, uma serie de normas devem ser seguidas, as caracteristicas fisico-
quimicas e microbiologicas devem ser controladas de forma eficiente, o grupo das bactérias
sd0 0s que apresentam maior perigo bioldgico, para saide humana (FOOD INGREDIENTS
BRASIL, 2008). O consumo de alimento contaminado pode ser causa problemas graves,

comprometendo a saude humana.

A fiscalizacdo constante deve ser primordial para fazer o acompanhamento da
producdo dos alimentos que estdo indo para o mercado consumidor principalmente para
gueijos com selo de inspecdo, é fundamental para garantir que estejam dentro dos padrées de

Seguranca para 0 consumo humano.

8. CONCLUSAO

O queijo coalho tanto com selo de inspec¢do, como o informal, comercializado na
cidade se Serra Talhada-PE, apresenta irregularidades que deveriam ser inexistentes,
principalmente para os produtos com registro, que tem um controle de fiscalizagdo dos 6rgédos
estadual e federal, que deveriam garantir que esse tipo de produtos chegue até o consumidor
de forma segura.

Os queijos analisados se encontram fora dos padr@es microbioldgicos para a presenca
de Coliformes termotolerantes, e salmonella. Para as caracteristicas fisico-quimicas a

temperatura encontrada se encontra fora dos padrdes estabelecidos.
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