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Entende-se por queijo como o produto fresco ou maturado, obtido pela separagéo
parcial do soro do leite ou leite reconstituido ou de soros lacteos, coagulados através
da acgéo fisica do coalho, enzimas especificas, bactérias especificas, dentre outros
(BRASIL, 1996). Um dos tipos de queijos comercializados é o queijo coalho,
classificado como um queijo de média a alta umidade, 36-45% (BRASIL, 1996; BRASIL,
2001). Diversos estudos na literatura buscam avaliar a qualidade microbioldgica do
queijo coalho, e relatam a presenca de patdgenos e contagens excedentes aos limites
estabelecidos pelalegislacdo (CAVALCANTE et al., 2007).

&' OBJETIVO

O objetivo do presente trabalho foi analisar 4 marcas de queijo coalho
comercializados em Araras-SP, Limeira-SP e regido de Campinas, a fim de se identificar
a presenca de microrganismos patogénicos, como Staphylococcus aureus, Listeria
monocytogenes, Salmonella e as bactérias do grupo coliformes, termotolerantes e
totais, além de avaliar o teor de umidade e atividade de dgua.

&’ MATERIAL E METODOS

Foram adquiridas 4marcas de queijo tipo coalho disponiveis nos mercados e para cada
marca, adquiriu-se 5 amostras do mesmo lote, totalizando 20 amostras, sendo
consideradas amostras representativas.

Para cada andlise utilizou-se uma metodologia diferente, que contemplasse suas
particularidades e atende-se as caracteristicas necessérias para a obtengdo de um

resultado correto.
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RAndlise de atividade de dgua (Aw)
Foi utilizado digital

Aqualab. A contagem foi realizada em

0 equipamento

duplicata através do “ponto de orvalho”.

Avaliagdo do teor de umidade
Determinado a partir da secagem direta
em estufa de 1052 Em placas secas, com
aproximadamente 2 gramas de queijo
coalho, até atingir peso constante. A
analise foi realizada em triplicata.

Pesquisa de Coliformes totais e
termotolerantes

o Prova de presuncdo: foram
realizadas 3 diluicdes em triplicata
em caldo Lauril Sulfato Triptose
(LST) com o tubo de Duhran
invertido, incubados a 37°C por 24
horas

confirmativo

o Teste para

coliformes totais: nos tubos

positivados foram repicados para
tubos com caldo Verde Brilhante
2% e incubados a 37°C por 24
horas, para confirmagao.

« Para coliformes termotolerantes, os
tubos turvados foram repicados em
tubos com caldo E. coli e incubados a
45°C por 24 horas em banho maria.

(SILVA et al., 2010).
Pesquisa de Sa/monella
Foram realizadas as seguintes etapas:

1.Pré-enriguecimento: 225mL de Caldo
Lactosado com 2b5g da amostra

composta,  pipetadol00pL  de
solugdo verde brilhante 0,1%,
incubacéo de 37°C/24h

2.Enriguecimento em caldos seletivo:
10 mL dos Caldos Tetrationato e
Selenito Cistina, junto com 1mL de
solugéo , incubou-se por 37°C/24h.

3.Plaqueamento diferencial: em Agar
Desoxicolato-Lisina-Xilose, Agar
Hektoen Entérico e Agar Salmonella
Shigella, a partir dos caldos de
enriguecimento,  incubou-se  a
37°C/[24h.

4 Observou-se a presenca de colbnias
tipicas e sugestivas de Salmonella e
repicou-as em Agar Lisina Ferro e
Agar Triplice de Ferro, incubados a
37°C/24 horas.

Pesquisa de Siaphylococcus aureus

Foi adotado a técnica do Numero Mais
Provavel (NMP). Foram realizadas as
diluicbes e semeados em tubo com
caldo TSB suplementado com Piruvato
de Sédio 10% e Cloreto de Sodio 1% e
incubado por 372C/48 horas. Os tubos
turvos, foram  semeados  por
esgotamento em dagar Baird Parker
suplementado com emulsdo gema de
ovo e telurito de potassio 10% para
observagao das colonias sugestivas de
Staphylococcus aureus para posterior

prova da coagulase.



P’ RESULTADOS

A partir do objetivo inicial determinado e das anélises microbioldgicas observou-se
que das cinco marcas comerciais analisadas uma delas apresentou contagem de
Staphylococcus coagulase positiva acima do estabelecido pela legislacdo, como

apresentado na tabela 1 abaixo. As demais marcas adequaram-se ao estipulado pela
RDCn212(2001).

Tabela 1: Valores obtidos para coliformes a 45°C
nas amostras analisadas.

As demais marcas adequaram-se ao estipulado pela RDC n2 12 (2001), para
Coliformes a 45°C (tabela 2), e para Listeria Monocytogenes e Salmonella a legislagao
determina a auséncia desses patdgenos nos alimentos e os resultados obtidos foram
de acordo com a legislacao.

Tabela 2: Valores obtidos para analise de

Staphylococcus coagulase positiva nas amostras
analisadas.

A partir da anédlise de umidade das amostras de queijo coalho, com valor minimo de
53,3% e maximo de 56,6%, os mesmos podem ser classificados como queijo de
média a alta umidade.

Os valores obtidos para atividade de agua (Aw) foram de 0,94565, minimo e 0,9523,
maximo, esses valor indicam um alimento muito propicio a crescimento microbiano,
uma vez que a maioria das bactérias e dos microrganismos patégenos nédo se
desenvolvem em Aw menor que 0,86 (BARBOSA-CANOVAS et al., 2003).
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