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Resumo

Ojetivou-se avaliar amostras de queijo Prato fatiado, comercializado em supermercados e quiosques de feiras livres do
bairro de Casa Amarela, na Cidade do Recife — PE, através de analises de coliformes termotolerantes. As amostras
foram colhidas semanalmente de cinco supermercados e cinco feiras livres durante trés meses. A presenca de coliformes
termotolerantes e Escherichia coli (E. coli) foram avaliadas pela técnica do Nimero Mais Provavel (NMP). Das 40
amostras avaliadas, 30 (75,0%) apresentaram valores menores que 1000 NMP/g, caracterizadas como produtos em
condi¢des higiénicas satisfatorias, e 10 (25,0%) encontravam-se fora dos padrGes legais exigidos para o consumo
humano. Foi detectada E. coli em 21 (52,5%) das amostras analisadas. Os resultados evidenciam que uma elevada
porcentagem de queijo Prato fatiado é comercializada em condic¢des higiénico-sanitarias insatisfatorias para consumo,
representando risco a sadde do consumidor.
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Abstract

The aim was to evaluated samples of sliced Prato cheese commercialized in supermarkets and free fairs from Casa
Amarela, in Recife (Pernambuco State, Brazil), considering the analysis of thermotolerant coliforms. The samples were
weekly collected in five supermarkets and five free fairs within a period of three months. The presence of thermotolerant
coliforms and E. coli were evaluated by technical of the enumeration of thermotolerant coliforms (MPN) method. From
40 samples 30 (75.0%) showed values smaller than 1000 MPN/g, characterizing them as products of satisfactory
hygienic conditions and 10 samples (25.0%) presented results in disagreement to the official standard levels, thus these
cheeses were characterized as inappropriate to the human consumption. E. coli was detected in 21 (52.5%) of the
samples. The results showed that a high percentage of sliced Prato cheese is commercialized in inappropriate conditions
for human consumption risks towards consumer’s health.

Key-words: microbiology, enterobacter, Prato cheese.

© Autor para correspondéncia/Corresponding author (mascenadiniz@hotmail.com).



Silva et al. Utilizac8o de coliformes termotolerantes como indicadores higénico-sanitarios em queijo Prato 22

Introducéo

O queijo é um alimento comum na
dieta humana, abrangendo, em geral, todas as
classes sociais (SALVADOR et al., 2001).
Dentre os queijos fabricados no Brasil, 0 Prato
¢ um dos mais consumidos (TEIXEIRA,
1992). Um queijo Prato tipico apresenta cerca
de 40% de umidade, 26% de proteinas e sais
minerais, além de 34% de gordura
(LEANDRO, 1987). Devido a sua rica
composicdo em nutrientes, pode apresentar
contaminacgdes por microrganismos, inclusive
patogénicos (SALVADOR et al., 2001).

Dentre as bactérias que podem se
desenvolver em  queijos  destacam-se
principalmente, os coliformes totais e 0s
termotolerantes, sendo o0 nUmero e a presenca
destes  microrganismos, indicadores da
qualidade do produto (SALVADOR et al.,
2001).

O leite para a fabricagdo industrial do
gueijo deve ser pasteurizado com o objetivo
de eliminar os microrganismos patogénicos
em atendimento a legislagdo vigente
(BRASIL, 1997). Por outro lado, falhas no
processo de obtencdo da matéria-prima, na
fabricagdo, no envase, na conservagdo ou na
distribuicdo podem acarretar contaminacdo do
produto (MENEZES et al., 2003), com
possibilidade de ocasionar toxinfeccBes de
origem alimentar (GERMANO e
GERMANO, 2003). Queijos em condigdes
inadequadas para consumo podem apresentar
graves conseqiiéncias para a populacéo, sendo
um problema de salde publica (SILVA e
LEITAO, 1980; LOGUERCIO e ALEIXO,
2001).

Os coliformes em geral, Escherichia
coli (E. coli) e os enterococos, sdo 0S
microrganismos mais representativos da
qualidade higiénico-sanitaria de um produto
alimenticio (SHARF, 1972). A presenca de
coliformes  termotolerantes (E. coli
enteropatogénica) em queijo tipo Camembert
foi demonstrada por Frank et al. (1977).
Loguercio e Aleixo (2001) constataram a
presencga de coliformes termotolerantes acima
dos padrdes legais permitidos em queijo tipo
Minas Frescal. A E. coli enterotoxigénica é o

agente etiolégico da diarréia de viajante
(SANTOS et al., 1995), podendo algumas
cepas, quando ingeridas com alimentos,
produzirem  toxinas que  determinam
hipermotilidade intestinal e diarréia.

Em geral, o queijo Prato ¢é fatiado e
vendido em supermercados, padarias e
quiosques de feiras livres, representando uma
das principais fontes de contaminacdo pelo
processo de manipulagdo. A higiene dos
alimentos representa um conjunto de medidas
necessarias para garantir a inocuidade do
mesmo em todos 0s estagios, desde sua
producdo até o consumo (PINTO, 1996).
Sendo assim, justifica-se a identificacdo de
fatores criticos envolvidos no processamento
e na comercializa¢do dos alimentos.

Objetivou-se avaliar amostras do
queijo Prato fatiado comercializado em
supermercados e quiosques de feira livre do
bairro de Casa Amarela da Cidade do Recife —
PE, através da quantificacdo de bactérias do
grupo coliforme termotolerantes.

Material e Métodos

Durante o periodo de julho a setembro
de 2006 foram semanalmente adquiridas 20
amostras de queijo Prato fatiado em
supermercados e quiosques de feira livre do
bairro de Casa Amarela da Cidade do Recife —
PE, totalizando 40 amostras. Estas eram
transportadas  imediatamente  para 0
Laboratério de Microbiologia de
Agua/Alimentos (LACEN - PE) em caixa
isotérmica contendo cubos de gelo, sendo
mantidas sob refrigeracdo até 0 momento das
analises. De cada amostra  foram
assepticamente pesadas 25 gramas do produto
e misturados com 225 mL de &gua peptonada
tamponada 0,1%, (p/v) em um liquidificador.
Foram usadas trés diluicdes, 10™, 102 e 107,

Para presuncdo do Numero Mais
Provavel (NMP) de coliformes foram
utilizados tubos multiplos contendo 10 mL do
Caldo Lauril Sulfato Triptose - LST,
adicionando-se 1 mL de cada diluicdo e
posterior incubacdo entre 35 e 37 °C durante
24 a 48 horas. A prova foi considerada
positiva para coliformes somente quando foi
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verificada turvacdo do meio e producgdo de gas
nos tubos de Durham num periodo méaximo de
incubacdo de 48 horas. Em seguida, uma
aliquota de cada cultura foi transferida dos
tubos positivos do Caldo LST para tubos
contendo Caldo Escherichia coli (Caldo EC)
contendo tubos de Durham invertidos, 0s
quais foram colocados em banho-maria na
temperatura de 45,5 °C para determinacdo de
coliformes termotolerantes. Apds 48 horas de
incubacdo foi realizada a leitura e os tubos
que apresentavam turvacdo do meio e
producdo de gas foram considerados positivos
e utilizados para a quantificacdo através da
tabela de McCrady, conforme recomendacédo
de Vanderzant e Splittstoesser (1992),
determinando assim, o NMP de bactérias
coliformes termotolerantes por grama de
gueijo analisado.

Amostras dos tubos positivos em
Caldo EC foram semeadas em placas
contendo meio Agar Eosina Azul de Metileno
para pesquisa de E. coli. As placas foram
incubadas por 24 horas a 35 °C. A partir das
coldnias tipicas foram realizadas as provas
bioquimicas de IMVIC (indol, vermelho de
metila/VVoges-Proskauer e citrato), de acordo
com a técnica descrita por Vanderzant e
Splittstoesser (1992).

Resultados e Discussao

Os resultados dos exames
microbiolégicos de queijos Prato estdo
apresentados nas Tabelas 1 e 2.

O NMP de coliformes termotolerantes
foi maior do que 1000/g em cinco (25%)
amostras obtidas em supermercados (Tabela
1). Esse resultado pode ser devido a
manipulacdo inadequada do produto durante o
seu fracionamento, uma vez que foram
observadas préaticas ndo higiénicas realizadas
pelos comerciantes dos queijos. Segundo
Forsythe (2002), a presenca de coliformes
termotolerantes em  alimentos  revela
informacGes sobre as condicdes higiénicas do
produto, bem como dos utensilios que entram
em contato direto com o mesmo. A incidéncia
de microorganismos desse grupo pode indicar
a presenca de outros patdgenos de origem

entérica, por isso sdo denominados de
indicadores. Ao analisarem 10 amostras de
queijo Prato fatiado, Salvador et al. (2001)
observaram que 40% das amostras
apresentaram  contagem de  coliformes
termotolerantes acima do permitido.

Analisando os dados apresentados na
Tabela 1, verifica-se que 12 amostras (60%)
apresentaram contagens superiores ao limite
legal aceitavel para E. coli. Entretanto, apenas
a presenca de E. coli em alimentos indica
contaminacdo fecal por ser encontrada em
grande quantidade no trato gastrintestinal do
homem e animais de sangue quente.

Tabela 1 - Coliformes termotolerantes e E. coli em
20 amostras de queijo Prato fatiado
coletado em supermercados do bairro
de Casa Amarela da Cidade do Recife -

PE.
Coliformes E. coli o
Supermercados  termotolerantes Condicéao
(Nmprg)  (NMP/g)

7.4 3,6 Satisfatoria

A <3,6 <3,6 Satisfatoria
<3,6 <3,6 Satisfatéria

3,6 <3,6 Satisfatoria

240 9,2 Satisfatoria

B 43 15 Satisfatéria
240 <3,6 Satisfatéria

> 1100 >1100 Insatisfatoria

>1100 150 Insatisfatéria

o <3,6 <3,6 Satisfatoria
>1100 28 Insatisfatéria

<3,6 <3,6 Satisfatoria

>1100 290 Insatisfatéria

460 150 Satisfatéria

D 240 240 Satisfatéria
43 43 Satisfatéria

3,6 <3,6 Satisfatéria

£ 150 43 Satisfatéria
>1100 <3,6 Insatisfatoria

150 460 Satisfatéria

Amostras com NMP de coliformes acima do limite estabelecido
pela ANVISA (BRASIL, 2001).

Em relagdo as amostras coletadas em
quiosques de feiras livres (Tabela 2),
observou-se que nove (45%) amostras
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apresentaram contamina¢do por E. coli,
superior ao permitido pela ANVISA e 0 NMP
para coliformes termotolerantes foi maior que
10%g em 25% das amostras. A presenca
destes microrganismos nestes produtos pode
ser devido ao tratamento ineficiente do leite
no processo de fabricacdo ou pode ser devido
a ocorréncia de contaminacdo do produto
durante a manipulacdo ou contato com
superficies ndo sanitizadas ap6s a fabricacéo.

Tabela 2 - Coliformes termotolerantes e E. coli em
20 amostras de queijo Prato fatiado
coletado em quiosques de feiras livres
do bairro de Casa Amarela da Cidade

do Recife - PE.
Quios_ques Coliformes E. coli .
de feiras  termotolerantes Condicéao
livres (NMP/qg) (NMP/g)

43 <3,6 Satisfatoria

A 28 3,6 Satisfatoria
>1100 >1100 Insatisfatdria

<3,6 <3,6 Satisfatoria

3,6 <3,6 Satisfatoria

B 15 <3,6 Satisfatoria
>1100 75 Insatisfatéria

460 <3,6 Satisfatdria

>1100 290 Insatisfatoria

c 240 <3,6 Satisfatoria
<3,6 <3,6 Satisfatoria

3,6 <3,6 Satisfatéria

240 9,2 Satisfatdria

D <3,6 <3,6 Satisfatéria
9,2 <3,6 Satisfatoria

>1100 >1100 Insatisfatéria

>1100 3,6 Insatisfatéria

E 43 15 Satisfatéria
38 3,6 Satisfatoria

23 <3,6 Satisfatoria

Amostras com NMP de coliformes acima do limite estabelecido
pela ANVISA (BRASIL) (2001): 1000/g

Em ambos os pontos comerciais, 25%
das amostras de queijo tipo Prato analisadas
apresentaram crescimento bacteriano do
género Escherichia, representado pela E. coli,
sendo consideradas impréprias para 0
consumo humano por serem potencialmente
capazes de causar toxinfeccdo alimentar.

A incidéncia de bactérias do grupo
coliforme nos produtos lacteos
comercializados na cidade de Fortaleza - CE
foi verificada por Brito et al. (1995). Além de
condenarem 43,1% das amostras dos queijos
examinados pela presenca de coliformes
termotolerantes devido o alto percentual de
microrganismos nesses alimentos, concluiram
gue poderia comprometer a salde dos
consumidores.

Parte do queijo tipo Prato fatiado
comercializado em supermercados e em
quiosques de feira livre do bairro de Casa
Amarela da Cidade do Recife — PE ¢
impropria para 0 consumo humano por ser
contaminada, direta ou indiretamente, com
material fecal. Essa ocorréncia deve servir de
alerta para as autoridades sanitérias, uma vez
que a presenca de E. coli representa riscos a
salde humana.

Referéncias

BRASIL. Ministério da Agricultura e do
Abastecimento. Aprova o Regulamento Técnico
para fixagdo de ldentidade e Qualidade do
Queijo Prato. Portaria n°® 358 de 04 de setembro
de 1997. Diario Oficial da Republica Federativa do
Brasil, Brasilia, DF, 08 SET. Secdo 1, p. 19690,
1997.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria. Aprova o Regulamento
Técnico sobre Padrdes Microbioldgicos para
Alimentos. Resolu¢do RDC n° 12, de 02 de janeiro
de 2001. Diério Oficial da Republica Federativa do
Brasil, Brasilia, DF, 10 jan.Se¢do 1, p. 45-53,
2001.

BRITO, E.C. et al. Avaliacdo da incidéncia de
coliformes totais e fecais nos produtos lacteos —
leite, queijo, sorvete e doce de leite -

comercializados em Fortaleza - CE. In:
SIMPOSIO LATINO AMERICANO DE
CIENCIA DE ALIMENTOS, 1, Campinas.

Anais... Campinas: Associagdo Brasileira de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,1995.

FORSYTHE, S.J. Microbiologia da Seguranca
Alimentar. Porto Alegre: ARTMED, 2002. 424 p.

FRANK, J.P. et al. Survival of enteropathogenic
and nonpathogenic Escherichia coli during the
manufacture of cammember cheese. Journal of
Food Protection, v.40, n.12, p.835-842, 1977.

Medicina Veterinaria, Recife, v.1, n.2, p.21-25, jul-dez, 2007



Silva et al. Utilizac8o de coliformes termotolerantes como indicadores higénico-sanitarios em queijo Prato 25

GERMANQO, P.M.L.; GERMANO, M.L.S. Higiene
e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. 2% ed. Sdo
Paulo: Varela, 2003. 655p.

LEANDRO, J.J. Queijos. Sdo Paulo: Summus,
1987. 152p.

LOGUERCIO, A.P.; ALEIXO, J.A.G. Microbiolo-
gia de Queijo Tipo Minas Frescal Produzido
Artesanalmente. Ciéncia Rural, Santa Maria,
v.31, n.6, p.1063-1067, 2001

MENEZES, L.D.M. et al. Prevaléncia de
coliformes & 45°C em iogurtes inspecionados pelo
instituto mineiro de agropecuaria nos anos de 1999
a 2002. Higiene Alimentar. Sdo Paulo, v. 17, n.
104/105, p.119-119, 2003.

PINTO, A.F.M.A. Papel dos microorganismos
na producdo e na transformacéo de alimentos.
Séo Paulo: Terra Fértil, 1996. p.55-61.

SALVADOR, M. et al. Avaliacdo da qualidade
microbioldgica de queijo prato e parmesdo ralado.
Boletim CEPPA, Curitiba, v. 19, n. 1, p.65-74,
2001.

SANTOS, F.A. etal. Aspectos microbioldgicos do

queijo tipo “coalho” comercializado em Fortaleza
— Ceard. Boletim CEPPA, Curitiba, v.13, n.1,
p.31-36, 1995.

SILVA, C.AM.; LEITAO, MF. Influéncia da
temperatura de armazenamento na proliferacéo
microbiana e no tempo devida Util de queijo tipo
“Minas Frescal”. In. CONGRESSO BRASILEIRO
DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS, 4, 1980, Rio de Janeiro. Programa
Oficial, Resumos. Rio de Janeiro: Sociedade
Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
1980. p.186.

SHARF, JM. Exame microbiolégico de
alimentos. S&o Paulo: Poligono, 1972. p.173-186.

TEIXEIRA, E.C. Modelagem matematica da
atividade de &4gua para queijo prato. 1992. 50 f.
Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia Veterinaria) —
Universidade Estadual de Londrina.

VANDERZANT, C.; SPLITTSTOESSER, D.F.
Compedium for the microbiological
examination of foods. 3™ ed. Washington:
American Public Health Association, 1992. 1219p.

Medicina Veterinaria, Recife, v.1, n.2, p.21-25, jul-dez, 2007



	Abstract 
	Introdução 
	Material e Métodos
	Resultados e Discussão
	Referências

