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Resumo:

Um dos problemas encontrados na producdo de queijos coloniais € que sua fabricacdo € feita,
geralmente, por pequenos produtores em suas propriedades rurais, e ndo em industrias onde € possivel a
realizacdo de higienizacdo e desinfeccdo correta do ambiente e utensilios a serem usados, antes e depois
da producéo dos queijos. Portanto, este estudo tem por objetivo realizar uma avaliagédo da qualidade
microbioldgica de queijos coloniais comercializados em feiras no municipio de Pelotas/RS, através da
andlise de coliformes termotolerantes. Foram coletadas 40 amostras de queijo, no periodo de marco a
dezembro de 2016 e submetidos a analises microbiol 6gicas de acordo com as recomendacdes propostas
pela American Public Health Association (APHA), com algumas modificagdes. Sabe-se que este produto
confere a caracteristica de queijos semi-duros, ou sgja, de média umidade. Portanto, a Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) preconiza 5x102 para amostras representativas. Foi possivel detectar
a presenca de coliformes termotolerantes em 100% das amostras analisadas (40) denotando um quadro
preocupante, porém apenas 3 estavam acima do limite maximo permitido pelalegisacéo.
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COLIFORMES TERMOTOLERANTES V

1 INTRODUCAO

O leite € um alimento universal conhecido pelo seu alto valor nutricional, tornando-o
um dos principais alimentos do homem, mas por outro lado, o torna um alimento
extremamente perecivel capaz de alojar e servir como meio de cultura para inimeros micro-
organismos podendo desencadear infec¢des e intoxicacdes alimentares (VIEIRA et al., 2001).

Os produtos lacteos, principalmente os queijos, representam um meio propicio para a
sobrevivéncia de micro-organismos patogénicos. Entre as principais bactérias encontradas nos
queijos, no género coliformes, os coliformes termotolerantes tendo Escherichia coli como
principal representante, sdo as mais frequentemente encontradas por ser um habitante natural
do trato entérico do homem e dos animais. Sua presenca no leite e derivados indica
contaminacdo fecal direta ou indireta (VISOTTO et al., 2010;).

Um dos problemas encontrados na producdo de queijos coloniais € que sua fabricagao
¢ feita, geralmente, por pequenos produtores, nas propriedades rurais, € ndo em industrias
onde ¢é possivel a realizagao de higienizacdo e desinfec¢do correta do ambiente e utensilios a
serem usados, antes e depois da producio dos queijos (KOTTWITZ & GUIMARAES, 2003).

Este estudo tem por objetivo realizar uma avaliacdo da qualidade microbioldgica de
queijos coloniais comercializados em feiras no municipio de Pelotas/RS, através da andlise de

coliformes termotolerantes.

2 METODOLOGIA

Foram coletadas 40 amostras de queijo, no periodo de marco a dezembro de 2016,
adquiridas em feiras locais da cidade de Pelotas/RS. A cada coleta eram analisadas 2
amostras, totalizando 20 coletas.

Posteriormente, as amostras foram analisadas no laboratério de Ciéncia dos Alimentos
e Biologia Molecular (LACABIM) da Universidade Federal de Pelotas (UFPel). As andlises
microbioldgicas foram realizadas de acordo com as recomendagdes propostas pela American
Public Health Association (APHA) (DOWNES & ITO, 2001), com algumas modificagdes.
Foram pesadas amostras de 25g de cada queijo, identificadas assepticamente e submetidas a
dilui¢des seriadas até a dilui¢do 106,

Anais do 10° SALAO INTERNACIONAL DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO - SIEPE
Universidade Federal do Pampa | Santana do Livramento, 6 a 8 de novembro de 2018



A andlise presuntiva de coliformes foi realizada em Caldo Lauril Sulfato de Sédio
(LST), com incubacdo a 35°C por 48 horas. A enumeracao de coliformes termotolerantes foi
realizada em Caldo Escherichia coli (EC), com incubagdo a 45,5°C por 24 horas. Os

resultados foram expressos a partir da técnica do Numero Mais Provavel (NMP).

3 RESULTADOS e DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo dispostos os resultados obtidos para coliformes termotolerantes nas

amostras de queijo.

Tabela 1- Quantificagdo de coliformes termotolerantes em 40 amostras de queijo vendidas em feiras livres da

cidade de Pelotas-RS, Brasil, no periodo de marco a dezembro de 2016.

Amostra Coliformes termotolerantes (%)*

40 1,5

*Amostras com contagens acima de 10° NNP.g"! que € o valor maximo permitido pela RDC 12/2001.

A atual legislacao brasileira ndo estabelece padrio de aceitabilidade para coliformes
termotolerantes em queijos coloniais, pois este alimento faz parte do mercado informal, ou
seja, sua comercializacdo ndo € permitida. Porém, sabe-se que este produto confere a
caracteristica de queijos semi-duros, ou seja, de média umidade. Portanto, a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitiria (ANVISA) preconiza 5x10% para amostras representativas.

Foi possivel detectar a presenca de coliformes termotolerantes em 100% das amostras
analisadas (40), porém apenas 3 estavam acima do limite miximo permitido pela legislacdo,
mesmo assim ficou caracterizado que houve contaminacdo direta ou indireta com material
fecal pelos produtores destes queijos. Loguercio & Aleixo (2001) também avaliaram a
qualidade microbiolégica de queijos semi-duros em Cuiabd, e demonstraram a presenca de
coliformes termotolerantes em 93,33% das amostras, as quais foram classificadas como

improprias para o consumo humano.

Segundo Florentino e colaboradores (1999), um dos problemas na fabricacdo de
queijo colonial € a utilizacdo do leite in natura e ndo o pasteurizado, mantendo assim, a flora
existente no leite, inclusive os agentes patog€nicos que possam estar presentes e que
poderdo causar doengas veiculadas por este alimento.

Os altos niveis de coliformes presentes em queijos podem estar associados a diversos
motivos, um deles € a ma qualidade do leite cru utilizado como matéria-prima, falta de
higiene do manipulador na producdo do alimento e também na hora da ordenha, micro-
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organismos presentes no tbere provenientes das fezes espalhadas no campo, entre outros. De
acordo com Cereser e col. (2011) a E. coli O157:H7, causadora de enterocolite e sindrome
urémica hemolitica em humanos, foi detectada em alguns estudos no leite bovino cru.

Outro produto muito propicio a deterioracdo devido ao seu grau de umidade sdo os
queijos minas frescal e ricota. No estudo de Cruz e col. (2014) analisaram 77 amostras, 54 de
queijos tipo minas frescal e 23 de ricota produzidos no estado da Bahia, detectando vérias
amostras contaminadas com coliformes termotolerantes, totalizando 33,76%. Assim como
Visotto e col. (2011), que avaliaram 30 amostras de queijo minas frescal e encontraram 90%

das amostras contaminadas.

4 CONSIDERA COES FINAIS

Os resultados microbiolégicos referentes aos queijos comercializados nas feiras da
cidade de Pelotas/RS, apesar de apenas 3 amostras estarem fora dos parametros estabelecidos
pela legislacdo, denotaram uma situacdo preocupante considerando que 100% das amostras

analisadas (40) estavam contaminadas com coliformes termotolerantes.
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