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INTRODUCAO

Em diversas regies do Brasil € muito comum a fabricagdo e comercializacdo de queijos
frescos produzidos a partir de leite cru e de forma predominantemente manual. O queijo de
coalho é um dos produtos lacteos mais difundidos no estado de Alagoas. Sua producgdo possuli
grande importancia econdmica e social sendo realizada, principalmente, por produtores das
zonas rurais. Apesar de vastamente consumido pela populacdo, seu processo de fabricacédo
muitas vezes é realizado sob condic¢Bes rudimentares e inadequadas, o que pode resultar em
elevada contaminacdo microbiana, colocando em risco a salde do consumidor devido as
doencas transmitdas por alimentos (DTAs) (FEITOSA et al., 2003).

Neste sentido, este trabalho objetivou avaliar as condi¢cdes de comercializacdo e
qualidade microbiologica de 10 (dez) amostras de queijos de coalho comercializados na feira
livre da cidade de Batalha, AL. As amostras foram coletadas segundo metodologia prevista pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2019). As anélises microbioldgicas para

quantificacdo de coliformes totais e termotolarantes seguiram metodologia descrita por Silva
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(2017) e foram comparadas com os padrfes microbioldgicos estabelecidos pela Resolugdo da
Diretoria Colegiada n°12, de 2001 da ANVISA (BRASIL, 2001).

FUNDAMENTACAO TEORICA

Os derivados lacteos como queijos, por exemplo, sdo produtos alimenticios
nutricionalmente ricos e com elevado teor de &gua. Tal caracteristica pode favorecer e
potencializar a contaminacédo e proliferacdo de micro-organismos, como 0s pertencentes aos
grupos dos coliformes totais e termotolerantes (SALVADOR et al., 2001). A presenca de
determinadas concentragdes deste grupo de microrganismos podem indicar falha de higiene no
processamento ou pds processamento de alimentos.

O consumo e a apreciacdo de queijos artesanais no Brasil € crescente e existe uma
grande variedade destes produtos sendo fabricados a partir de leite cru ha dezenas de anos em
pequena escala, por pequenos produtores rurais, em diversos Estados. Na regido nordeste do
Brasil, por exemplo, destaca-se o queijo de coalho (PODESTA, 2015).

No municipio de Batalha, localizado em um dos polos da bacia leiteira de Alagoas, 0s
queijos de coalho sdo produzidos predominantemente por produtores rurais, a partir de leite cru,
sem aplicacdo das Boas Préaticas de Fabricacdo (BPFs) e amplamente comercializados nas feiras
livres, sem refrigeracdo ou embalagem adequada. Tais produtos néo sdo submetidos a nenhuma
analise microbioldgica de qualidade, o que deixa duvidas quanto a seguranca do produto para
0 consumo.

Segundo Feitosa et al., (2003) a contaminagdo microbiana do queijo coalho, tem grande
relevancia para a salde publica, devido ao potencial risco de causar surtos de doencas
transmitidas por este alimento. Além disso, varios estudos sobre a qualidade microbiolégica de
queijo coalho demonstram a ocorréncia de microrganismos patogénicos e contagem de
microrganismos deterioradores em nimeros que excedem, as vezes, os limites estabelecidos
pela legislacdo (BOMFIM et al, 2020; BEZERRA et al., 2017; FREITAS, 2009; FEITOSA et
al., 2003).

A qualidade microbioldgica e sensorial do queijo de coalho esta diretamente relacionada
a qualidade de sua matéria prima e por isso 0 Ministério da Saude (MS) por meio do
Regulamento da Diretoria Colegiada (RDC n° 12 de 2001) da ANVISA, estabelece os padroes
microbiologicos para alimentos. A ANVISA considera para o queijo de coalho uma tolerancia
de 5x102 NMP.g* para coliformes termotolerantes e Estafilococos coagulase positiva, além de
auséncia de Salmonella sp. e L.monocytogenes. Os coliformes termotolerantes pertencem a um

grupo de micro-organismos que habitam o trato gastrointestinal do homem e de outros animais
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de sangue quente. Logo, sua presenca em alimentos pode indicar que houve contato direto ou
indireto do produto material de origem fecal, evidenciando risco para a saude dos
consumidores, devido a sua alta patogenicidade (SALOTTI et al., 2006).

Neste sentido, este trabalho objetivou avaliar a qualidade microbiolégica de queijos de
coalho comercializados na feira livre do municipio de Batalha, a partir da quantificacdo de
coliformes totais e termotolerantes. Além disso, foram avaliadas as condi¢Ges de embalagem e

comercializacdo destes produtos.

METODOLOGIA

Foram coletadas 10 (dez) amostras de queijos de coalho comercializados na feira livre
do municipio de Batalha. As coletas foram realizadas nos dias 20 e 27 de julho de 2019, sempre
no periodo da manha. As amostras foram codificadas e a temperatura de cada queijo foi medida
no local por meio de termémetro digital culinario tipo espeto. No momento da coleta foram
verificadas as condi¢des de armazenamento, comercializacdo e embalagem por observacéo
direta. Além disso, foram coletadas informac6es como data e local fabricacdo do produto. Tais
informacBes eram preenchidas em formularios impressos previamente elaborados. As amostras
foram armazenadas em caixas isotérmicas com bolsas de gelo e transportadas para o laboratério
de microbiologia do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia (Ifal), Campus
Batalha, seguindo metodologia de coleta proposta pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA, 2019).

As embalagens de cada amostra foram desinfetadas com alcool 70% previamente a
realizacdo das analises. As analises microbiolégicas para contagem de coliformes totais e
termotolerantes foram realizadas segundo Silva (2017). A partir do método do NUmero Mais
Provavel (NMP), foi calculado um resultado probabilistico e os resultados obtidos foram
comparados com os padrdes da legislagdo vigente (RDC n°12/2001) e com resultados

apresentados por outros autores.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A avaliacdo das condicdes de armazenamento e comercializagdo demonstraram que
todas as amostras analisadas eram produzidas no préprio municipio de Batalha e em municipios
vizinhos (Major Isidoro e Jaramataia). Foi possivel verificar que, devido a auséncia de sistemas
de refrigeracéo, a temperatura de comercializagdo de todas as amostras avaliadas estavam entre
13,1 °Ce 20,2 °C, acima do estabelecido pelo RTIQ de queijos de coalho (até 10 °C). Os queijos
de coalho eram comercializados em embalagens inadequadas (auséncia de qualquer
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embalagem, uso de sacolas plasticas e auséncia de rotulagem), estando muitas vezes em contato
com vetores de contaminag¢do, como moscas, por exemplo, e possuiam entre 1 e 2 dias de
fabricacéo.

A Tabela 1 representa as temperaturas das amostras no momento da coleta, 0s
municipios de origem dos queijos e os resultados obtidos das analises de coliformes totais e
termotolerantes.

Tabela 01. Temperaturas das amostras no momento da coleta, municipios de origem dos queijos e
resultados obtidos das analises de coliformes totais e termotolerantes

Amostras Municipio de Temperatura Coliformesa 35°C | Coliformesa45°C
origem das amostras (NMP.g?) (NMP.g?)
A Batalha 20,2 °C >1x103 1,1x108
B Major Isidoro 13,1 °C >1x103 >1x103
C Batalha 12,8 °C >1x103 >1x103
D Batalha 135°C 4,6x102 35
E Batalha 16 °C >1x102 >1x103
F Batalha 18 °C 2,9x102 2,9x102
G Batalha 22 °C 1,1x103 >1x103
H Batalha 175°C 1,1x103 1x103
[ Batalha 15,8 °C >1x103 4,6x10?
J Jaramataia 18 °C >1x103 1x103
Padrédo RDC
n°12/2001 Sb* 5x10°

Fonte: Prdpria (2020).

Das dez amostras analisadas, oito eram fabricadas no proprio municipio de Batalha e
duas em municipios vizinhos, Major Isidoro e Jaramataia. Todas as amostras apresentaram
temperatura de comercializacdo acima da estabelecida pelo RTIQ de queijos de coalho (até 10
°C). Isso ocorre devido a auséncia de qualquer sistema de refrigeracdo nesses locais. Bomfim
et al., (2020) avaliaram a qualidade higiénico-sanitaria de 24 amostras de queijos de coalho
comercializados em duas feiras livres do municipio de Vitéria da Conquista, Bahia e
constataram que 75% das amostras eram comercializadas em temperatura inadequada.

E possivel verificar que sete das dez amostras (70%) apresentaram contagem de
coliformes totais e termotolerantes acima do limite permitido pela legislagéo brasileira (5x10?
NMP.g1). Vale ressaltar que a presenca de coliformes termotolerantes em queijos produzidos
a partir de leite cru pode indicar elevada contaminagdo inicial da matéria-prima. Em queijos
produzidos a partir de leite pasteurizado a elevada contagem desses microrganismos €
considerada uma forte indicacao de contaminagéo p0s-sanitiza¢ao, pos-processamento ou ainda
falhas na pasteurizacdo, evidenciando praticas de higiene insatisfatorias para o processamento
de alimentos (Silva, 2017).
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Bezerra et al., (2017) avaliando a qualidade microbioldgica de queijos de coalho
comercializados na feira livre de Sousa — PB, encontraram valores para coliformes totais
considerados elevados para quase todas as amostras analisadas. Em relacdo aos coliformes
termotolerantes, sete das vinte amostras (35%) apresentaram contagem acima do limite
permitido pela legislacdo brasileira.

Freitas (2009) identificou a microbiota lactica isolada do leite, do Queijo de Coalho e
do soro do queijo de trés propriedades situadas no Agreste, Borborema e Sertdo paraibano no
Brasil e estudou as condic@es higiénicas e sanitarias de producdo. Todas as amostras de todas
as propriedades apresentaram resultado acima do recomendado para coliformes termotolerantes

e Staphylococcus aureus.

CONCLUSOES

Os queijos de coalho analisados obtidos na feira livre do municipio de Batalha, Alagoas
apresentaram condicdes higiénico-sanitérias inadequadas quanto a temperatura, embalagem e
exposicdo do produto para comercializacao.

A andlise microbioldgica para coliformes totais e termotolerantes demonstrou que 70%
das amostras analisadas de queijo de coalho, comercializado na feira livre de Batalha — AL,
apresentou valores muito superiores ao preconizado pela legislagéo brasileira vigente, levando-
nos a concluir que esses produtos podem estar sendo fabricados a partir de leite cru com elevada
contaminacdo microbiana ou ainda sem a aplicacdo das Boas Préaticas de Fabricacdo. Tais
condi¢des comprometem a qualidade do produto e pde em risco a satde do consumidor.

Os dados deste estudo destacam a necessidade e a importancia de ac¢des de vigilancia
sanitaria, assim como medidas educativas para os produtores e manipuladores, a fim de evitar
a ocorréncia de surtos de doencas de origem alimentar e assegurando a saude do consumidor.
Para uma avaliacdo mais detalhada é recomendada a pesquisa de outros microrganismos, a fim

de oferecer ao consumidor um produto de qualidade.
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