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"Nado se pode trabalhar sem combustivel, porque a
maquina humana é igual a qualquer outra e o combustivel
da maquina humana é o alimento."

(Josué de Castro)



RESUMO

O queijo de coalho é um importante produto regional produzido em toda a regido
Nordeste, sendo o estado do Rio Grande do Norte um dos principais produtores. A
maioria desses queijos tem sua origem ligada a fabricacdo artesanal. Como no
processo da elaboracdo do leite (sendo comum o emprego de leite cru) ndo existe
nenhum tipo de padronizacdo, a saude dos consumidores fica em risco, j& que o queijo
fica suscetivel a contaminacao de varios microrganismos patogénicos. O processo para
a fabricacdo do queijo de coalho regional consiste em varias etapas, sendo elas a
matéria-prima, pasteurizacdo, resfriamento, adicdo de ingredientes, coagulacdo, corte
da coalhada, dessoragem, salga, pré prensagem (opcional), enformagem, prensagens,
aplicacdo de antimofo, maturacdo e embalagem. Uma manipulagdo inadequada de
alimentos pode levar a contaminacdo, através de perigos quimicos, fisicos ou
biol6gicos, provocando riscos a saude humana, por isso, 0 treinamento de
manipuladores € um dos procedimentos de maior relevancia para a prevencao da
contaminacdo de alimentos durante as diferentes fases de preparo. Tal trabalho
objetiva analisar a qualidade microbiolégica dos queijos de coalho comercializados na
cidade de Natal-RN. Foram analisadas 20 amostras de queijos de coalho, provenientes
de quatro estabelecimentos distintos, coletadas em diferentes pontos na cidade de
Natal, na qualidade de consumidor. A analise realizada foi a determinacdo de
coliformes a 45°C, pesquisa de Staphylococcus coagulase positiva e pesquisa de
Salmonella sp. e a metodologia aplicada na pesquisa foi a preconizada pelo FDA (Food
and Drug Administration). Das amostras analisadas, foram observadas que 30%
apresentaram uma contaminacdo por bactérias do grupo coliformes a 45°C,
encontrando-se acima do padrdo legal permitido pela ANVISA (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria), com um NMP (Numero Mais Provavel) apresentado de = 2400/g.
Para Staphylococcus, apenas trés amostras encontraram-se contaminadas, com
contagens de 10 x 10t UFC/g, 5,1 x 10t UFC/g e 1,7 x 102 UFC/g, estando dentro do
permitido, no qual o limite maximo é de 5,0 x 102 UFC/g. Uma amostra (5%) positivou
para Salmonella sp., estando fora dos padrbes permitidos, ja que o preconizado para
gueijos de coalho € a auséncia deste microrganismo. Portanto, evidenciam-se a
necessidade de maiores cuidados na manipulacdo deste alimento, desde a sua
fabricacdo até a distribuicdo final do produto, para uma maior seguranca alimentar,
devido a um percentual significativo das amostras que se apresentaram acima dos
padrdes legais permitidos para bactérias do grupo coliformes a 45°C e para Salmonella

sp.

Palavras-Chave: Queijo de Coalho. Microrganismos. Manipulacao.



ABSTRACT

The “coalho” cheese is an important regional product produced throughout the
Northeast Region, and the state of Rio Grande do Norte is one of the main producers.
Most of these cheeses have their origin linked to homemade. As in the preparation of
milk (which is common to use raw milk) does not exist any kind of standardization,
consumer health is at risk, since the cheese is susceptible to contamination of various
pathogenic microorganisms. The process for the manufacture of “coalho” cheese
regional consists of several steps, and they are the raw material, pasteurization, cooling,
adding ingredients, coagulation, cutting the curd, dessoragem, salting, pre press
(optional) enformagem, pressings, application anti mold, maturation and packaging.
Poor handling of food can lead to contamination through chemical hazards, physical or
biological, causing risks to human health, therefore, the training of handlers is one of the
most relevant procedures to prevent contamination of food during the different phases
preparation. This paper aims to analyze the microbiological quality of “coalho” cheese
sold in the city of Natal-RN. We analyzed 20 samples of “coalho” cheese, from four
separate establishments, collected at different points in the city of Natal, as a consumer.
The analysis was the determination of coliforms at 45°C, Staphylococcus coagulase
positive and Salmonella sp. and the methodology applied in the research was
advocated by the FDA (Food and Drug Administration). Among all samples, we
observed that 30% had a contamination with coliform bacteria at 45°C and is above the
legal standard allowed by ANVISA (National Health Surveillance Agency), with an MPN
(Most Probable Number) presented = 2400/g. For Staphylococcus, only three samples
were found contaminated with scores of 10 x 10t UFC/g, 5,1 x 10t UFC/g and 1,7 x 102
UFClg, and the permissible limit, in which the ceiling is 5,0 x 102 UFC/g. A sample (5%)
positive for Salmonella sp., being allowed out of the box, as recommended for the
“coalho” cheese is the absence of this microorganism. Thus, reveal the need for greater
care in handling of food, from manufacturing to the final distribution of the product for
greater food security, due to a significant percentage of samples that registered above
the legal standards allowed for bacteria Coliforms at 45 ° C and Salmonella sp.

Keywords: “Coalho” Cheese. Microorganisms. Manipulation.
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1 INTRODUCAO

O queijo de coalho é um importante produto regional produzido em toda a regido
Nordeste, sendo o estado do Rio Grande do Norte um dos principais produtores.

A maioria desses queijos tem sua origem ligada a fabricacdo artesanal, em
grandes unidades de producdo caseira e propriedades rurais de pequeno porte,
tornando dificil sua quantificacdo em estatisticas oficiais e o controle pelos 6rgaos de
inspecao (LEITE et al., 2002).

Como no processo da elaboracéo do leite (sendo comum o emprego de leite cru)
nao existe nenhum tipo de padronizacdo, a saude dos consumidores fica em risco, ja
gue o queijo fica suscetivel a contaminacao de varios microrganismos patogénicos.

Falhas no controle de qualidade tanto da matéria prima, quanto no seu
beneficiamento e estocagem, podem resultar em um produto de ma qualidade e em
risco de infec¢bes e intoxicagcdes nos consumidores (ZAFFARI et al., 2007).

O processo para a fabricacdo do queijo de coalho regional consiste em varias
etapas, sendo elas a matéria-prima, pasteurizacdo, resfriamento, adicdo de
ingredientes, coagulacdo, corte da coalhada, dessoragem, salga, pré-prensagem
(opcional), enformagem, prensagens, aplicacdo de antimofo, maturacdo e embalagem
(CAVALCANTE et al., 2007).

Um microrganismo tera ou ndo condi¢cdes de multiplicacdo dependendo das suas
caracteristicas fisico-quimicas dos alimentos e do meio atmosférico que se encontram
(SANT ANA; ARAUJO, 2007), e sendo o queijo classificado como um produto de muita
alta umidade, o meio cria condicdes e torna mais susceptivel para proliferacdo de
microrganismos.

Uma manipulacdo inadequada de alimentos pode levar a contaminacgéo, através
de perigos quimicos, fisicos ou bioldgicos, provocando riscos a saude humana. Por
isso, Segundo Germano; Germano (2008), o treinamento de manipuladores € um dos
procedimentos de maior relevancia para a prevencdo da contaminacao de alimentos
durante as diferentes fases de preparo.

A identificacdo do nivel de contaminacdo de um determinado alimento é de

extrema importancia para que se estabelecam recomendacdes e aplicacdes de



medidas preventivas e de controle para garantir uma seguranca alimentar, aumentando
a vida de prateleira dos alimentos, diminuindo o recolhimento de alimentos do
fabricante e, consequentemente, diminuindo o risco de toxinfecgcdes (NASCIMENTO;
NASCIMENTO, 2000).

A andlise da qualidade microbioldgica dos queijos de coalho comercializados na
cidade de Natal-RN é indispensavel devido ao enorme consumo deste produto por toda
a populacdo e também devido a pouca existéncia para investigacdo de tal produto.
Como a contaminac&o microbiana desses produtos assume destacada relevancia para
a saude da populacdo, por causar doencas transmitidas por alimentos, medidas e
programas que visem o controle e a protecdo da saude da populacdo devem ser

implementadas.



2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar a qualidade microbiolégica dos queijos de coalho comercializados na
cidade de Natal-RN.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Identificar a presenca de Coliformes a 45°C, Staphylococcus coagulase positiva
e Salmonella sp. em queijos de coalho comercializados na cidade de Natal-RN.



3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 PRODUTO REGIONAL

Os produtos regionais, que podem ser apresentados sob a forma de artesanato
ou produtos alimentares, sdo a expressao da cultura, tradicdes, valores e modos de
vida de uma regido. Entre os produtos alimentares poder&o incluir, entre outros, os
enchidos, docarias, compotas, geléias, mel e finalmente o queijo (VALE DO LIMA,
2005).

3.2 QUEIJO E NUTRICAO

Os queijos sdo fontes essenciais de proteinas de alta digestibilidade, calcio,
potassio, zinco, selénio e vitaminas. Na gordura dos queijos se encontra o CLA, Acido
Linoléico Conjugado, que € responsavel por varios beneficios como a reducdo de
gordura corporal, acdo imunoldgica, prevencdo de cancer e de arterosclerose (VIA
INTEGRAL, 2008).

Em relacdo as proteinas, o teor de aminoacidos essenciais das proteinas dos
gueijos Ihes confere um alto valor biolégico e uma digestibilidade proxima a 95%. Ou
seja, as proteinas dos queijos sao absorvidas quase integralmente na altura do intestino
e fornecem ao organismo os aminoacidos necessarios ao seu desenvolvimento.

Os lipidios, que conferem aos queijos sua cremosidade, encontram-se sob forma
de emulsdo, o que os torna faceis de serem digeridos e, alguns acidos graxos livres
formados durante a maturacédo, contribuem para a formacéo do aroma. Vale notar ainda
gue nos gqueijos estdo presentes dois acidos graxos trans: o acido vacénico e o acido
ruménico, os quais tém efeitos benéficos sobre a saude (prevencdo de cancer,
aterosclerose e acdo imunoldgica).

Os beneficios do célcio sobre a formagcdo dos dentes, 0ssos e cartilagens e na
prevencdo da osteoporose ja estdo amplamente demonstrados, sendo 0s queijos
excelentes fonte de calcio. No entanto, a presenca desse mineral varia em funcéo do

teor de umidade e da técnica de fabricacdo dos queijos.



O teor de vitaminas lipossoluveis dos queijos (A, D e eventualmente E), depende
do teor de lipidios. J& o teor de vitaminas hidrossollveis (grupo B) varia dependendo do
tipo de queijo. Na verdade o teor de vitaminas resulta de dois fatores antagdnicos: a
perda na fase de dessoragem e o0 enriquecimento durante o processo de maturacdo. A
maioria dos queijos fornece quantidades consideraveis de acido félico e de retinol, mas
por outro lado sdo pobres em vitamina C. Os queijos sdo também importante fonte de
zinco, de iodo e de selénio, alguns fornecendo quantidades ndo despreziveis de
potassio. O teor de fésforo €, em geral, proximo do teor de calcio (reconhecendo o
gueijo como papel protetor na prevencéo da cérie) e a maioria dos queijos é pobre em
magnésio (NUTRICAO E SAUDE, 2005).

3.3 QUEIJO DE COALHO

Queijo é um alimento sdlido feito a partir do leite de vacas, cabras, ovelhas,
bufalas e/ou outros mamiferos, sendo produzido pela coagulacéo do leite. E realizado
pela acidificagcdo com uma cultura bacteriana e em seguida, empregando a quimosina
(coalho ou substitutos) para transformar o leite em “coalhada e soro” (FANKHAUSER
apud WIKIPEDIA, 2008).

Entende-se por queijo de coalho, o queijo que se obtém por coagulacédo do leite
por meio do coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou
nao pela acdo de bactérias lacteas selecionadas e comercializado normalmente com
até 10 (dez) dias de fabricacdo, é um queijo de média a alta umidade, de massa
semicozida ou cozida apresentando um teor de gordura nos sélidos totais variavel entre
35,0% e 60,0% (BRASIL, 2001). E bastante consumido, seja na brasa, assado ou frito,
tornando um produto bastante usado na culinéria.

A elaboracdo do queijo exige leites de excelente qualidade, onde as
contaminacdes bacterianas ndo sejam capazes de produzir desvios nos processos
fermentativos ou que sabores estranhos ndo possam causar mudancas das
propriedades organolépticas em detrimento de sua qualidade (SALINAS, 2002).

A bactéria precisa e o processamento da coalhada vao desempenhar uma

importante fungcéo na definicdo da textura e sabor da maioria dos queijos, sendo que



alguns queijos apresentam também bolores, tanto na superficie externa quanto no seu
interior (WIKIPEDIA, 2008).

A contaminag¢ao microbiana desses produtos assume destacada relevancia tanto
para a industria, pelas perdas econdmicas, como para a saude publica, pelo risco de
causar doengas transmitidas por alimentos (FEITOSA et al., 2003).

“O queijo de coalho é um importante produto regional derivado do leite produzido
em toda a Regido Nordeste do Brasil” (NASSU et al., 2007).

No Brasil, principalmente na Regido Nordeste, o queijo de coalho é
muito apreciado. A maioria desses queijos tem sua origem ligada a
fabricacdo artesanal, em numerosas unidades de producdo caseira e
propriedades rurais de pequeno porte, tornando dificil sua quantificacao
em estatisticas oficiais e, portanto, o controle pelos 6rgédos de inspecdo
(LEITE et al., 2002, p. 39).

O leite utilizado para a elaboracdo do queijo, normalmente ndo recebe nenhum
beneficiamento térmico, 0 que estabelece sérios perigos quanto a contaminacao por
uma grande variedade de microrganismos (FLORENTINO; MARTINS, 1999).

N&o existe padronizacdo do seu processo de elaboracdo, sendo comum o
emprego de leite cru, o que coloca em risco a saude do consumidor (ESCOBAR et al.,
2001).

Segundo Ferreira (2001), sabe-se que na elaboracao de queijos, os fermentos ou
culturas lacticas desempenham papel importante, porque facilitam a acdo do coalho e

auxilia na expulséo do soro.

Falhas no controle de qualidade tanto da matéria prima, quanto no seu
beneficiamento e estocagem, podem resultar em um produto de ma
gualidade e em risco de infec¢Bes e intoxicagdes nos consumidores. A
maioria dos microrganismos presentes na matéria-prima pode ser
eliminada através da pasteurizagdo que, em condi¢des artesanais, pode
nao ser efetiva (ZAFFARI et al., 2007, p. 863).

Cavalcante et al., (2007) apresentam o protocolo proposto para fabricagdo do

gueijo Coalho Regional, como demonstrado no procedimento abaixo:



Procedimento operacional:

- Matéria-prima

Utilizar leite de vaca de boa qualidade, com acidez maxima de 17 °D e padronizar para
3,3% de gordura. Nota: A padronizacdo do leite pode ser realizada por meio de
padronizadora industrial ou desnatadeira comum.

- Pasteurizacéao

Aquecer o leite a 65 °C por 30 minutos no préprio tanque de fabricacdo de aco
inoxidavel, com capacidade adequada a producdo, munido de camisa de vapor e
entrada de agua fria para resfriamento. Utilizar termémetro e cronémetro aferidos. Esta
etapa € ponto critico para obtencdo de um produto dentro dos padrdes de seguranca
alimentar para o consumidor.

- Resfriamento

Resfriar o leite até 35 °C, por meio da entrada de agua fria na camisa de vapor do
tanque. Empregar um termémetro aferido para controle da temperatura.

- Adicao de ingredientes

Adicionar 50 mL da solucdo aquosa de cloreto de calcio a 50% e 1 L do fermento latico
enddgeno ativado para cada 100 L de leite processado. Em seguida, adicionar o coalho
dissolvido em agua potavel, sem cloro, conforme recomendacéo do fabricante. Logo
apos a adicdo de cada ingrediente, homogeneizar o leite por cerca de dois minutos.
Nota: O fermento latico enddgeno pode ser adicionado de duas maneiras:

a) Por meio de fermento latico endégeno (F. L. E.), o qual € isolado, cultivado em
laboratério especializado e repassado para pequenas queijarias. A quantidade usada
de F. L. E. é de 1% do volume de leite processado;

b) Por meio de soro fermento, o qual € obtido por meio de procedimento simples e
higiénico na producao de queijo Coalho do dia anterior. A quantidade usada € de cerca
de 3% do volume de leite processado.

- Coagulacao

Deixar em repouso por um periodo de tempo que varia entre 40 e 45 minutos, ou de
acordo com as recomendagfes do fabricante do coalho. Cobrir o tanque com filme
plastico transparente com objetivo de manter a temperatura e proteger o leite.

- Corte da coalhada



No ponto de corte, quando a coalhada apresenta aspecto firme e brilhante, cortar a
coalhada lentamente com auxilio de liras horizontal e vertical, para obter grdos em
formato de cubos de 1,5 a 2,0 cm. No ultimo corte, fazer trés movimentos rotacionais na
lira vertical para obter grdos do tamanho de ervilha. Deixar a massa em repouso por
cerca de 5 minutos, apds o corte. Esta etapa € muito importante na textura e no
rendimento do queijo.

Mexedura com aguecimento: Iniciar com movimentos leves, com auxilio de um garfo ou
pa de aco inoxidavel e, aos poucos, aumentar a velocidade dos movimentos durante 25
a 30 minutos, aumentando gradativamente a temperatura da massa até atingir os 45°C.
Ao término da mexedura, 0s graos apresentam uma consisténcia firme e brilhante. Ao
se pressionar com os dedos, a massa se desagregara facilmente formando pequenos
graos, menores do que graos de ervilha. Esta etapa € ponto critico na padronizacao do
produto final.

- Dessoragem

Verificado o ponto dos gréos, retirar cerca de 95% do soro, por meio da abertura de
valvula do tanque ou processo de sifonagem.

- Salga

Adicionar sal refinado de boa qualidade na massa, misturando manual e
constantemente para a sua homogeneizacéo e para desagregar os graos da coalhada.
A guantidade de sal usada para o queijo Coalho comum € 0,8-1,0% e para o queijo
Coalho no espeto ou palito € 1,2%, calculada sobre o volume de leite processado. Nota:
A gquantidade de sal empregado influencia na qualidade do queijo. Assim, quanto maior
for o emprego de sal, melhor a qualidade do queijo para uso no espeto. Entretanto, o
emprego do sal deve respeitar o limite ideal tolerado para néo inibir o crescimento do
fermento latico.

- Pré-prensagem (opcional)

Arrastar e prensar a massa na extremidade oposta da saida do soro do tanque, com
duas placas perfuradas de aco inoxidavel (lateral e superior), com o dobro do peso na
parte superior, durante 15 minutos. Nota: Este procedimento facilita a obtencédo de
gueijo com textura fechada, peso uniforme e pequenas olhaduras mecéanicas. Esta

etapa é opcional e pode ser dispensada. No seu lugar, proceder a retirada total do soro



e juntar toda massa numa extremidade do tanque. O sal € distribuido diretamente na
massa do queijo antes da enformagem. Este procedimento confere ao queijo uma
textura aberta, olhaduras de maior tamanho e em maior numero.

- Enformagem

Cortar a massa no tamanho da forma no proprio tanque de fabricacédo, com auxilio de
faca de aco inoxidavel e colocar em formas plasticas, retangulares (1.500-3.000 g)
forradas com dessoradores para facilitar a formacao da casca. Dimensdes da forma em
milimetros: L 120 x C 252 x H 110. Se ndo houver a pré-prensagem, colocar
manualmente a massa na forma com o dessorador e pressionar para retirada parcial do
Ssoro.

- Prensagens

Usar uma prensa convencional, tipo prensa vertical coletiva. A primeira prensagem tem
tempo de duracao de 15 minutos com pesos de 15 kg. Fazer a viragem dos queijos e
realizar a segunda prensagem por cerca de 15 horas, a temperatura ambiente. Em
seguida, retirar os queijos da prensa e das formas. Corrigir eventuais defeitos no
formato dos queijos, por meio de aparas, empregando-se faca de aco inoxidavel. Pesar
0S queijos para controle de rendimento da producao.

- Aplicacao de antimofo

Aplicar uma solucdo de natamicina a 0,02% por meio de pulverizacdo manual na
superficie dos queijos para prevenir a contaminacdo de fungos filamentosos e
leveduras. Nota: A natamicina é um antimofo eficiente e permitido pela legislacdo do
Mercosul.

- Maturacao

Identificar o lote produzido e colocar em camara fria de 10 a 12 °C e umidade relativa
do ar de 75% a 80%, para fazer a secagem e maturacdo dos queijos. Virar 0s queijos a
cada 24 horas nos primeiros 10 dias de maturacao para se obter um produto com casca
fina e coloracéo uniforme. Depois dos 10 dias, realizar os cuidados em intervalos de 2 a
4 dias. Nota: Os queijos devem permanecer por um periodo minimo de 10 dias de
maturacdo nas condicdes mencionadas anteriormente, para desenvolver o sabor,
textura e aroma do queijo Coalho tradicional. Ao término deste periodo, o produto

podera ser liberado para o consumo.



- Embalagem

Apds a maturacdo, embalar os queijos a vacuo com filme tipo poly-vac e estocar em
camara fria (10 a 12 °C) até momento da expedi¢cdo do produto. Nota: Algumas vezes,
para atender ao mercado, 0s queijos sdo fracionados manualmente ou por meio de
maquinas. Atualmente, existe no mercado um equipamento pneuméatico apropriado

para producédo de queijo Coalho no palito.

3.4 CONTAMINACAO MICROBIOLOGICA

Os microrganismos esporulados v&o assumir grande importancia na industria de
gueijos por serem contaminantes encontrados no solo, fezes e na silagem, em altos
niveis de contaminacdo. Hoje em dia, no Brasil, o padrao microbiolégico de qualidade
de queijos € definido tanto na producdo quanto no comércio varejista, de acordo com
MAPA, Portaria n. 146 de 7/3/96 e a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA,
Resolucdo RDC n. 12, de 2/1/2001 (GERMANO; GERMANO, 2008).

O aumento do numero e da gravidade de doencas transmitidas por alimentos
tém causado, em todo o0 mundo, uma preocupacdo em relacdo a seguranca alimentar.
(FORSYTHE, 2005).

O tamanho, formato, grau de maturacéo, cor, sabor, textura, consisténcia e grau
de frescor de um alimento estdo diretamente relacionado com o consumo de um
determinado alimento. Essas caracteristicas ndo necessariamente devem estar
compativeis e coerentes com as caracteristicas internas que revelam a seguranca
guimica, fisica e biologica do alimento (SOUZA, 2006).

Dependendo das caracteristicas fisico-quimicas dos alimentos e do meio
atmosférico que se encontram, um microrganismo terd ou nao condicdes de
multiplicacio (SANT ANA; ARAUJO, 2007).

3.5 MICRORGANISMOS PRESENTES EM QUEIJOS DE COALHO

Recomenda que os microrganismos a serem pesquisados em queijos de coalho

sejam os microrganismos Staphylococcus coagulase positiva, Coliformes a 45°C,



Salmonella sp. e Listeria monocytogenes, segundo a resolucdo 12/01 (BRASIL, 2001).
Entretanto, neste trabalho sera realizada apenas a determinacdo de Staphylococcus
coagulase positiva, Coliformes a 45°C e Salmonella sp.

3.5.1 Staphylococcus coagulase positiva

Como todos os Staphylococcus, as cepas de S. aureus sao cocos Gram-
positivos que, caracteristicamente, se dividem em mais de um plano, formando
aglomerados de células que lembram um cacho de uvas. Sao anaerobios facultativos e
catalase positivos, distinguindo-se dos demais estafilococos através de trés testes: o
teste de coagulase (coagulacdo do plasma sanguineo) positivo, o teste de DNAse
termoestavel (nuclease resistente ao calor) positivo e o teste de reducéo do telurito,
também positivo (SILVA et al., 2007).

O Staphylococcus aureus foi o primeiro microrganismo causador de doencas
alimentares que teve sua patogenicidade determinada (JAY, 2005). E segundo Silva et
al., 2007, S. aureus ndo é resistente ao calor, sendo facilmente destruido na
pasteurizacdo ou na cocc¢ao de alimentos.

Surtos de intoxicacdo alimentar sdo frequentemente relatados, e os causados
por Staphylococcus aureus, sdo 0s mais comuns, pois havendo no alimento condi¢cfes
favoraveis a sua multiplicacdo, em poucas horas, certas cepas produzem uma toxina
termoestavel que é responsavel pelo quadro clinico (TROLLER apud RADDI et al.,
1988).

Alimentos ja incriminados em surtos incluem carnes e produtos carneos
(principalmente presunto), produtos lacteos e derivados (principalmente queijos), aves,
ovos, saladas mistas com varios ingredientes entre outros. Sdo de maior risco 0s
alimentos muito manipulados durante o preparo e/ou 0S que permanecem a
temperatura ambiente depois da preparacédo (SILVA et al., 2007).

Em saulde publica, em particular na area de vigilancia sanitaria de alimentos, o S.
aureus é considerado um dos mais frequentes causadores de surtos de toxinfeccgéo,
devido ao importante papel desempenhado pelos manipuladores durante as diferentes

etapas de processamento dos alimentos somado aos riscos de contaminagao das



matérias-primas desde sua origem e as temperaturas abusivas de conservacao poés-
cocgao.

Estima-se que 20 até 60% da populacdo humana possa ser portadora da
bactéria sem apresentar qualquer tipo de doenca. Assim, os portadores humanos
sempre representam risco quando lidam com alimentos, pois podem contamina-los
durante as diferentes fases de preparacao, pelas maos e secrec¢des oronasais.

A transmisséao ocorre pela ingestdo de alimentos, inicialmente contaminados com
a bactéria, submetidos a temperaturas de coccdo insuficientes para provocar sua
destruicdo e depois mantidos a temperaturas abusivas para conservagdo. O mesmo
aplica-se para os alimentos contaminados ap0s preparagcao correta, mas mantidos a
temperaturas abusivas de conservagao.

O treinamento de manipuladores € um dos procedimentos de maior relevancia
para a prevencdo da contaminagdo de alimentos durante as diferentes fases de
preparo. Em relacdo a conservacdo dos alimentos, a faixa de temperatura,
compreendida entre 7 e 60°C, deve ser evitada, para impedir a proliferacdo do S.
aureus e a consequente producéo de exterotoxina (GERMANO; GERMANO, 2008).

3.5.2 Salmonella sp.

O género Salmonella pertence a familia enterobacteriaceae e compreende os
bacilos Gram-negativos ndo produtores de esporos. S&o anaerobios facultativos,
produzem gas a partir de glicose (exceto S. typhi) e sdo capazes de utilizar o citrato
como Unica fonte de carboidrato. A maioria € movel, apresentando flagelos peritriquios,
excecdo feita a S. pullorum e a S. gallimarum (FRANCO; LANDGRAF, 1996).

Registros epidemiolégicos em todo o mundo mostram a importancia da
Salmonella sp. como a maior causadora de doencas bacterianas de origem alimentar
no homem, o qual se infecta mediante a ingestdo de alimentos contaminados (LINDER,
2002).

No Brasil, supde-se que a ocorréncia de salmonelas seja relevante devido as
deficiéncias de saneamento basico e as mas condi¢bes higiénico-sanitarias da maioria

da populacdo, aliadas ao precario controle de qualidade de algumas industrias



alimenticias e de pequenos abatedouros de aves (FUZIHARA et al apud TIROLLI,
COSTA, 2006).

O habitat primério da Salmonella € o trato intestinal de animais, podendo ser
encontrados em outras partes do corpo. Os microrganismos séo excretados nas fezes,
das quais podem ser transmitidos por insetos e outros organismos vivos. Dessa forma,
a Salmonella pode também ser encontrada na &agua, principalmente as que estédo
poluidas. Quando a agua poluida e alimentos sdo consumidos pelas pessoas e
animais, esses microrganismos sd0 novamente excretados no material fecal,
reiniciando o ciclo (JAY, 2005).

Os alimentos envolvidos sdo todos aqueles com alto teor de umidade e alta
porcentagem de proteina, como produtos lacteos (leite e queijos cremosos), 0Ovos
(pudins, gemadas, licores de ovos, maioneses), carnes (de bovinos, suinos e aves) e
seus derivados.

As Salmonellas multiplicam-se em temperaturas entre 7 e 49,5°C, sendo 37°C a
temperatura Otima para desenvolvimento. Em 4 horas, o alimento contaminado
transforma-se em alimento infectante. A atividade de agua afeta diretamente o
desenvolvimento da bactéria.

O controle é feito com tratamento dos efluentes e dejetos de origem animal,
higiene do abate, pasteurizacdo do leite, manipulacdo adequada de alimentos,
conservacgdo e cocgcdo em temperaturas corretas, tratamento dos animais enfermos, e
prescricdo cuidadosa de antibidticos nos casos humanos (e animais) a fim de diminuir a
ocorréncia de cepas resistentes (GERMANO; GERMANO, 2008).

3.5.3 Coliformes fecais (45°C)

A presenca de coliformes nos alimentos é de extrema importancia para a
indicacdo de contaminacdo durante o processo de fabricacdo ou, até mesmo, pos-
processamento (GEUS; LIMA, 2008).

A classificacdo dos coliformes segundo Silva (1997), apresenta o grupo de
Coliformes totais que incluem as bactérias na forma de bastonetes Gram-negativos, nao

esporogénicos, aerdbios ou aerébios facultativos, capazes de fermentar a lactose com



producdo de gas, em 24 a 48 horas a 35°C. Apresenta-se cerca de 20 espécies, dentre
as quais se encontram tanto bactérias originarias do trato intestinal de humanos e
outros animais de sangue quente.

A maioria dos coliformes € encontrada no meio ambiente, e essas bactérias
possuem limitada relevancia higiénica. Devido ao fato de os coliformes serem
destruidos com certa facilidade pelo calor, sua contagem pode ser Gtil em testes de
contaminacdes pos-processamento. (FORSYTHE, 2002).

As bactérias do grupo coliformes fecais sdo encontradas no trato intestinal do
homem e de mamiferos, ndo sendo capazes de durar, por muito tempo, em outros
ambientes que ndo sejam as fezes (ICMSF apud PEREIRA et al., 1999).

Os coliformes fecais séo capazes de fermentar a lactose com producéo de gas,
em 24 horas a 44,5-45,5°C. Esse grupo inclui trés géneros, Escherichia, Enterobacter e
Klebsiella, sendo a cepas de Enterobacter e Klebsiella de origem néo fecal. Por isso
gue E. coli € a mais conhecida, sendo seu habitat o trato gastrintestinal (SILVA,1997).

Indicadores microbiologicos sdo empregados com mais freqliéncia para avaliar a

seguranca e sanificacdo do que a qualidade do alimento (JAY, 2005).

Os microorganismos indicadores sdo grupos ou espécies que, quando
presentes em um alimento, podem fornecer informacdes sobre a
ocorréncia de contaminacdo fecal, sobre a provavel presenca de
patégenos ou sobre a deterioracdo potencial de um alimento, além de
poder indicar condicbes sanitarias inadequadas durante o
processamento, producdo ou armazenamento (FRANCO; LANDGRAF,
2005, p. 27).

Para confirmacéo de coliformes fecais, utiliza-se o caldo EC (Escherichia coli),
por eles serem definidos como coliformes capazes de fermentar a lactose, com
producédo de géas, no periodo de 48 horas, a 45,5°C (FORSYTHE, 2002).



4 METODOLOGIA

4.1 TIPO DE ESTUDO

O estudo do presente trabalho é do tipo descritivo laboratorial, em que sao
descritos os procedimentos, as analises, as coletas, assim como se tem a verificagdo

da qualidade microbioldgica do produto .

4.2 MATERIAL

O material utilizado consta de queijos de coalho comercializados em
estabelecimentos na cidade de Natal-RN, além de meios de cultura, vidrarias e
equipamentos e utensilios disponiveis no laboratorio de Microbiologia de Alimentos da
FARN.

4.2.1 Amostragem

Foram analisadas 20 amostras de queijo de coalho, colhidas em diversos
estabelecimentos, como supermercados, padarias, mercadinhos e mercearias, estando
todas as amostras armazenadas sob refrigeracdo. As amostras foram adquiridas na
gualidade de consumidor e, apds a aquisi¢cdo, as amostras foram colocadas em um
recipiente térmico (isopor) para que ficassem devidamente acondicionadas e, em
seguida, foram levadas ao local das analises. Tais analises foram realizadas no periodo
de 21 de setembro a 25 de novembro. O fluxograma da coleta das amostras € mostrado

na figura 1.



Supermercados, Padarias, Mercadinhos e Mercearias

Aquisicao das amostras de queijos de coalho

Encaminhamento das amostras para o laboratdrio de
microbiologia dos alimentos da FARN

Pesquisa de St:ejwq lljti;j) S:us Determ. inagdodo NOMP
Salmonellasp. PAYIOCOCCL de coliformes a 45°C
Coagulase Positiva

Figura 1: Fluxograma da coleta das amostras para as analises microbiologicas em
gueijos de coalho.
Fonte: Elaborado pelo autor (2009).



4.3 METODOS
4.3.1 Preparagao das Amostras

As amostras foram preparadas de acordo com as normas do International
Comission on Microbiological Specification (ICMSF, 1978), no qual 25 g do queijo de
coalho foram adicionados em 225 mL de agua peptonada 0,1%, em foi homogeneizado
por 2 minutos. Partindo-se desta emulsdo de concentracdo 10, foi preparada uma
série de diluicées decimais consecutivas de 10 a 10, usando 9 ml de agua peptonada
0,1% como diluente.

4.4 ANALISES REALIZADAS
4.4.1 Determinacéo de Coliformes a 45°C (ICMSF, 1978)
» Prova presuntiva

De cada diluicdo decimal da amostra, foram tomadas trés por¢cdes de 1,0 mL e
transferidas para tubos contendo 10 mL de Caldo Lauril com tubos de Durham
invertidos. Apoés completa homogeneizacdo, os tubos foram colocados na estufa a
35°C por 24 a 48 horas.

» Prova confirmatoria

A partir dos tubos positivos da prova presuntiva (que apresentaram turvacao e
producédo de gas) foi semeada uma aliquota de cada cultura, com uma alca de platina,
para tubos contendo 10 mL de Caldo E.C. com tubos de Durham invertidos e incubados

em banho-maria a 45° C por 24 horas.

A técnica usada para determinacdo de coliformes a 45°C foi a dos tubos
multiplos, em que tal técnica consiste na inoculagcdo de volumes decrescentes de

amostras (diluicdes), em série de tubos, em meio de cultura adequado ao crescimento



dos microrganismos pesquisados, no caso, coliformes. O fluxograma da determinacéo

do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes a 45°C é mostrado na figura 2.

[ QUEIJO DE COALHO ﬁ 25g

g

[ Diluigdo 10*a 103

4

[Prova presuntiva: Foram tomadas 3 porg¢oes de 1,0 mL e transferidas para]

tubos contendo 10 mL de Caldo Lauril com tubos de Durham invertidos

Prova confirmatoria: 2 al¢adas de cultura para o caldo E.C,
incubado a 45°C em banho-maria durante 24 h.

I | 1

Producgdo de Auséncia de gas:
gas: Coliformes Negativos para
a 45°C Coliformes a 45°C

Figura 2: Fluxograma da determinacdo do NMP de coliformes a 45°C em amostras de
gueijos de coalho.
Fonte: Elaborado pelo autor (2009).



4.4.2 Contagem de Staphylococcus coagulase positiva (ICMSF, 1978)

> Semeadurainicial

Inicialmente, foi semeado, em placas com Agar Baird-Parker, 0,1 mL de cada
diluicdo da amostra, na superficie do meio, que foram espalhados com um Drigalsk
estéril. Em seguida, as placas foram levadas a estufa e incubadas a 35°C por 24 a 48
horas.

» Contagem e isolamento de colOnias tipicas

Apos o periodo de incubacéo, foram realizadas as contagens das colonias tipicas
de Staphylococcus aureus, caracterizadas pela cor negra brilhante, com zona de
precipitacdo branca rodeada por um halo claro transparente. Apds a contagem, foram
isoladas e semeadas no Caldo Infusédo de Cérebro e Coracdo (BHI) e levadas para a

estufa a 35°C por 24 horas.

» lIdentificacdo das cepas isoladas

Para a identificacdo das cepas foi realizada a Prova da coagulase (ICMSF,
1978).
O fluxograma da pesquisa de Staphylococcus coagulase positiva encontra-se na

figura 3.
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Identificacdo das cepas isoladas,
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Figura 3: Fluxograma da pesquisa de Staphylococcus coagulase positiva em amostras
de queijos de coalho.
Fonte: Elaborado pelo autor (2009).



4.4.3 Pesquisa de Salmonella sp. (ICMSF, 1978)

Foram pesadas 25g da amostra e depois transferidas para um Erlenmeyer estéril
contendo 225 mL de caldo Lactosado e incubados por 24 horas a 35°C.

Posteriormente, foi semeado 1 mL de caldo lactosado em um tubo contendo 10
mL de caldo Selenito - Cistina e mais 1 mL em um tubo com 10 mL de caldo
Tetrationato. Logo apds, os tubos foram incubados a 43 °C por 24 horas.

Com uma alga de niquel-cromo, os caldos foram semeados em placas de Agar-
Verde Brilhante (VB) e Agar-Bismuto Sulfito (BS), que foram incubadas a 35°C por 24
horas.

As colbnias suspeitas no VB que se apresentaram com coloragdo rosa ou
avermelhadas e no BS que se mostraram incolores, com centro negro ou nao, foram
submetidos aos testes bioquimicos.

Destas placas, as colbnias foram isoladas e semeadas em Agar TSI (Triple
Sugar Iron) e Agar LIA (Lysine Iron Agar), a 35°C por 24 horas.

A prova foi considerada positiva para Salmonella quando no TSI foi percebido o
apice alcalino (vermelho) e a base acida (amarela), com ou sem producao de H,S e, no
LIA, tanto o apice como a base alcalina (purpura).

As cepas que se revelaram positivas no TSI e LIA foram submetidas a testes
bioquimicos recomendados pelo FDA (1984), como a prova de hidrélise da uréia, a
degradacdo do malonato, o teste do Vermelho de Metila (VM) e Voges-Proskauer (VP)
e o teste do Citrato. O fluxograma da pesquisa de Salmonella sp. em amostras de

gueijos de coalho € mostrado na figura 4.



[QUEIJO DE COALHO ] ‘ 258

g

[ Transferido para um Erlenmeyer contendo 225 mL ]

de Caldo Lactosado e incubado a 35°C por 24 horas

4

Dois tubos: Semeado 1 ml de Caldo Lactosado em 10 ml de Selenito Cistina
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Figura 4: Fluxograma da pesquisa de Salmonella sp. em amostras de queijos de
coalho.
Fonte: Elaborado pelo autor (2009).



5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi verificada contaminacao por coliformes a 45°C nas amostras de queijo de
coalho analisadas, como mostra a Tabela 1. Porém, das 20 amostras analisadas,
somente 6 apresentaram um NMP de coliformes a 45°C >2400, namero acima do
permitido pela legislacdo (Resolu¢cdo RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001), j& que o
preconizado para queijo de coalho por tal legislacédo € de no maximo 500 NMP.

Tabela 1: Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes a 45°C em amostras de queijos
de coalho comercializados em Natal-RN

AMOSTRA NMP DE COLIFORMES A 45°C
1 > 2400*
2 > 2400*
3 210
4 > 2400*
5 > 2400*
6 210
7 > 2400*
8 > 2400*
9 11
10 21
11 20
12 20
13 <3
14 23
15 150
16 <3
17 <3
18 43
19 20
20 <3

*Amostras com NMP acima do permitido pela RDC n° 12, 02 de janeiro de 2001.
Fonte: Dados da Pesquisa (2009).



Transformando tais resultados em percentual, obtém-se que 30% das amostras

analisadas estdo contaminadas por coliformes a 45°C, como mostra o grafico 1.

mSim

m Nao

Gréfico 1: Percentual de contaminacao por coliformes a 45°C em queijos de coalho
comercializados em Natal-RN.

A presenca de coliformes fecais em alimentos indica possivelmente contato
direto ou indireto do alimento com material fecal, pois de acordo com Forsythe (2005)
estdo sempre associados a microrganismos de origem intestinal e a deteccdo de
elevado numero de bactérias do grupo dos coliformes fecais em alimentos é
interpretada como indicativo da presenca de patdgenos intestinais (PARDI et al., 1993),
causando transmissao de doencas a comunidade.

Em estudos, como o de Paiva; Cardonha (1999), foi identificado que 60% das
amostras de queijos de coalho que foram coletadas no Rio Grande do Norte, estavam
contaminadas por coliformes a 45°C. Ja Borges et al., (2003) fez um estudo no Ceara,
em que encontrou 74,4% de contaminacdo por coliformes a 45°C em queijos de
coalhos artesanais e Duarte et al., (2005) fez o mesmo estudo em Pernambuco, aonde
foram encontrados 44% de contaminag&o.

Ide; Benedet (2001), com estudo feito no estado de Santa Catarina, identificou
gue 90% das amostras de queijos de coalho estavam contaminadas por coliformes a
45°C, todas acima do permitido pela legislagdo, sendo tais queijos considerados



improprios para o consumo, devido ao alto indice de contaminagdo. O mesmo acontece
com o estudo de Rossi et al., (2008), em que foram analisados coliformes a 45°C em 32
amostras de queijos de coalho, representando 91,43% de contaminacgé&o, ultrapassando
os valores permitidos pela legislagéo.

Os estudos citados anteriormente se mostraram com 0S percentuais muito acima
do resultado obtido na presente pesquisa (30%), porém Feitosa et al., (2003),
analisando queijo coalho no Rio Grande do Norte, encontrou a presenca de coliformes
a 45°C em 36% das amostras dos queijos produzidos em diferentes microrregides do
Estado, sendo este estudo se mostrando o mais semelhante com a presente pesquisa.

Para Staphylococcus coagulase positiva, das 20 amostras analisadas, apenas 3
se encontraram com a presenca desta bactéria, com contagens de 10 x 10* UFC/g, 5,1
x10t UFC/g e 1,7 x 102 UFC/g. Porém tais amostras estavam dentro do padréao
permitido pela legislacéo, que preconiza o limite maximo de 5,0 x 102 UFC/g.

Segundo Borges et al.,, (2003), Staphylococcus coagulase positiva estédo
relacionados com a forma de elaboracédo do queijo, quase sempre sao elaborados de
forma artesanal e normalmente a partir de leite cru, sem os devidos cuidados de higiene
ou em pequenas industrias que ndo adotam Boas Préticas de Fabricacdo. A ocorréncia
de Staphylococcus tem sido relatada nos estados do Nordeste em varios estudos sobre
a qualidade microbiolégica do queijo de coalho (FEITOSA et al., 2003; BORGES et al.,
2003; MENDES et al., 1999; FLORENTINO; MARTINS, 1999). A presenca de S. aureus
em um alimento pode ser interpretada como indicadora de contaminacdo a partir de
fossas nasais, boca e pele de manipuladores (IARIA, 1981).

Os estudos, como o de Cabral (1993), em analise de 50 amostras de queijo
coalho na cidade de Jodo Pessoa, PB, os resultados demonstraram que 37 amostras
foram positivas para S. aureus, com contagem média de 1,2 x 10° UFC/g. J& Sabioni et
al., (1998), em levantamento realizado com 30 amostras de queijo de minas frescal na
cidade Ouro Preto, MG, encontraram resultados positivos para S. aureus, com
contagem de até 108 UFC/g. E Assumpcao et al., (2003), ao estudarem as fontes de
contaminagao por S. aureus no processo produtivo de queijo prato, verificaram que a
presenca desses microrganismos nas maos e antebraco dos manipuladores foi a

responsavel pela recontaminacdo do queijo, pois ocorreu em etapas posteriores a



inativacdo dos microrganismos por pasteurizagdo. Essa observacédo pode ser utilizada
para explicar a alta incidéncia de S. aureus nas amostras de queijo coalho estudadas.

No estudo de Mendes et al., (1999), os resultados obtidos demonstraram que a
maioria dos queijos comercializados em Recife n&o se encontra aptos para 0 consumo,
sendo contaminados com aproximadamente 90% por Staphylococcus aureus, se
apresentando fora do padréao.

Feitosa et al., (2003), em seu estudo, observou a ocorréncia de S. aureus em
72,7% das amostras de queijo de coalho, com contagens variando de 7,0 x 10* a 1,3 x
10® UFC/g. Esses valores sdo considerados altos e acima do limite permitido pela
legislacdo (5 x 10° UFC/g), e concentracdes superiores a 10° células/g podem propiciar
a producdo de enterotoxinas, tornando esse alimento um risco potencial a saude do
consumidor. Ja Paiva; Cardonha (1999) constataram a presenca de estafilococos
coagulase positiva em 80% das amostras estudadas de queijo de coalho artesanal,
produzidos no Rio Grande do Norte. A ocorréncia desse patdgeno também foi relatada
em queijo de coalho produzido nos Estados de Pernambuco, Paraiba e Ceara.

Resultados encontrados por Wendrap; Rosa (1993), mostrou que em 5 amostras
coletadas em Cuiaba-MT, obtiveram 80% das amostras acima do limite; Garcia-Cruz et
al., (1994), em 11 amostras fabricadas artesanalmente e industrialmente
comercializadas na cidade de S&o José do Rio Preto-SP, encontraram 54,5% com
valores acima de 103 por grama, e Aradjo et al., (1998), que em 29 amostras obtidas no
comeércio do Rio de Janeiro-RJ encontraram 62% das amostras acima do limite de 103
por grama.

Todos estes estudos apresentaram contagens de Staphylococcus acima do
permitido pela legislagcdo, o0 que ndo aconteceu nesta presente pesquisa. Porém, é
importante ressaltar que a presenca de Staphylococcus coagulase positiva em qualquer
guantidade no alimento é reconhecida como um risco potencial para a saude publica,
uma vez que podera vir a se multiplicar causando intoxicacdo alimentar (BARROS et
al., 2004).

Com relacdo a Salmonella sp., das 20 amostras analisadas, uma positivou,

representando 5% de contaminacdo, como mostra o grafico 2.
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Gréfico 2: Percentual de contaminacao por Salmonella sp. em queijos de coalho
comercializados em Natal-RN.

A deteccdo de Salmonella em 5% das amostras analisadas demonstra que o
consumo deste tipo de queijo pode representar risco a saude da populacdo nordestina,
jA que este é um alimento tipico e acessivel a maioria das classes sociais, além de
serem classificados como queijos improprios para consumo, pois a legislacdo
estabelece auséncia para Salmonella sp. em alimentos.

No que se refere a pesquisa de Salmonella, feita por Duarte et al., (2005), das
127 amostras de queijo de coalho analisadas, sete amostras (5,5%) se encontravam
contaminadas por estes microrganismos, corroborando com os resultados obtidos por
Sena et al., (1999), Duarte et al., (2001) e Feitosa et al., (2003), que obtiveram
presenca de Salmonella em 8,4% (9/107), 4,7% (7/148) e 9,1% (1/11) das amostras
testadas, respectivamente. Estes estudos estdo compativeis com a presente pesquisa.

Em percentuais maiores, no estudo de Florentino; Martins (1999), detectou
Salmonella em 30% das amostras de queijo de coalho artesanal produzidos em varias
regides do Estado da Paraiba. E Mendes et al., (1999) avaliaram queijo de coalho
comercializado em Recife e observaram a presenca de Salmonella em 73,3% das
amostras.

No entanto, apesar dos estudos acima citados se mostrarem com altos

percentuais de contaminagdo, outros estudos mostram o contrario, como o de Morais



(1995), em Pernambuco, que avaliou amostras de queijo de coalho durante todas as
etapas tecnolégicas e ndo obteve nenhuma amostra positiva, o que também foi
observado por Travassos (1998), na Paraiba, ao avaliar amostras de queijo de coalho
artesanal elaborado com leite pasteurizado. No estudo de Paiva; Cardonha (1999), no
Rio Grande do Norte, também foi verificado em todas as amostras a auséncia de
Salmonela.

A auséncia de Salmonela nestes estudos pode ser admitida, possivelmente, em
funcdo de sua discreta incidéncia no leite, uma vez que é necessario que o rebanho
esteja doente ou que o0 manipulador do leite na fabrica seja portador deste
microorganismo ou ainda que se utilize agua contaminada no processamento (DUARTE
et al., 2005).

Diante do exposto, € importante evidenciar a necessidade de maiores cuidados
na manipulacdo do queijo de coalho, desde a sua fabricacao artesanal até a distribuicéo
final do produto, para que diminua a possibilidade de se adquirir um produto

contaminado.



6 CONCLUSAO

= Houve uma contaminacdo de 30% das amostras de queijos de coalho para
coliformes a 45°C, indicando possivel presenca de outros microrganismos
patogénicos e possibilidade de contaminacao fecal.

= Para Salmonella sp., foi encontrado um percentual de 5% de contaminacéao,
representando risco a populacdo, visto que causa infec¢do alimentar que pode ser
bastante grave se ja houver quadro de algumas patologias pré-existentes ou se
forem em criancas e idosos.

= Apesar de ter sido encontrado 3 amostras com a presenca de Staphylococcus
coagulase positiva, nenhuma das amostras apresentam-se fora dos padrbes
permitidos pela legislacgéo.

= Necessita-se entdo, um treinamento dos manipuladores de alimentos, com
capacitacdo periddica e reciclagem destes manipuladores, com finalidade de
gualifica-los e orienta-los, para assegurar o processo produtivo com qualidade e
seguranca alimentar, implantando também boas praticas na producéo de produtos

derivados de laticinios.
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