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RESUMO

O requeijdo é um alimento com alto teor de umidade e
rico em nutrientes, se tornando um excelente meio de
cultura, facilitando o crescimento de microrganismos
desde o processo de producdo até a comercializagdo. O
presente estudo objetivou avaliar a qualidade
microbioldgica do requeijdo do norte comercializado em
uma feira municipal em Ji-Parand, Rondonia. Para tanto,
foi realizada a pesquisa de coliformes termotolerantes,
presenca de Staphylococcus coagusale positiva e
Salmonella spp através de plagueamento e tecnica de
namero mais provavel. Foi possivel observar a auséncia
de Staphylococcus coagulase positiva e de Salmonella spp.
Em 100% das amostras analisadas. 20% das amostras
analisadas obtiveram resultados insatisfatérios para
Coliformes termotolerantes, obtendo indices superiores ao
padrdo  estabelecido. Os  positivados  indicam
contaminagdo durante ou apds a producdo do requeijao
do norte.

PALAVRAS-CHAVE: Qualidade
higiene, bactérias, queijo de alta umidade.

microbioldgica,

ABSTRACT

The curd is a food with a high content of moisture and rich in
nutrients, becoming an excellent culture medium, facilitating
the growth of microorganisms from the production process to
the commercialization. The present study aimed to evaluate
the microbiological quality of Northern Requeijdo marketed
at the municipal fair in the eastern in Ji-Parand, Rondonia.
For this, the research of thermotolerant Coliforms, presence
of coagusale positive Staphylococcus and Salmonella spp.
was performed according to Silva et al (2010). It was possible
to observe the absence of Coagulase positive Staphylococcus
and Salmonella spp. in 100% of the analyzed samples. 20%
of the analyzed samples obtained unsatisfactory results for
thermotolerant Coliforms, obtaining indexes higher than the
established standard. The positives indicate contamination
during or after the production of Northern Requeijdo.

KEYWORDS: Microbiological quality, hygiene, bacteria,
high humidity cheese.
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1. INTRODUCAO

A valorizagdo de alimentos naturais e artesanais
atualmente tem estado em evidéncia, acompanhada da
crescente demanda de consumidores por estes
alimentos e a discussao sobre os critérios na qualidade
de sua produgcéo?.

O requeijdo esta em terceiro no ranking de queijos
fundidos mais vendidos no Brasil2. E um produto de
fabricagdo simples e com alto valor nutritivo®. O
principio da fabricacdo destes tipos de queijos consiste
em fundir os principais elementos do queijo, isto &,
gordura e proteina. Requeijdo é definido como "o
produto obtido utilizando coagulacdo é&cida ou
enziméatica do leite seguida da fusdo em massa de
coalho (80°C por 5 segundos), remocdo de soro e
lavagem de acordo com a legislacgéo brasileira®.

O requeijdo pode se apresentar em varios tipos,
sendo um deles a barra, conhecido como requeijdo do
norte ou queijo de manteiga. No processo de
fabricacdo, o que o difere dos outros tipos de requeijao
¢ “ponto” final, chamado de “ponto de corte”. Este tem
sido uma das alternativas mais utilizadas para
aproveitamento de leite nas fazendas situadas longe dos
centros consumidores e laticinios®:

Mesmo havendo normas para sua fabricacdo, é
comum que o0s produtores ndo disponham de
tecnologias adequadas e fabriquem o requeijdo a partir
de leite cru de vaca e, os comercializem a temperatura
ambiente no préprio local de fabricagdo ou nas feiras
livres®.

Segundo Rodrigues et al. (2015)%, ocorre a
predominéncia de produtos fabricados sem os devidos
cuidados de higiene, em pequenas propriedades rurais
que ndo adotam as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF),
e patégenos como Staphylococcus aureus, Salmonella
spp. e Escherichia coli podem estar presentes nesse
produto passando a representar um risco potencial para
a salde de seus consumidores, sendo estes
microrganismos  presentes nos  manipuladores,
utensilios sem higienizagdo, leite ndo pasteurizado,
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mau armazenamento, etc.

A presenca de coliformes nos diferentes tipos de
queijos esta diretamente relacionada com a qualidade
do leite, provocando alteragdes no mesmo, como
degradacdo das gorduras, além de torna-lo impréprio
para o consumo, podendo ser um veiculo de doencas, €
sendo possivel a contaminagdo em qualquer etapa do
processo de fabricacéo do queijo artesanal’.

Os Staphylococcus spp. sdo frequentemente
encontrados na garganta, fossas nasais e pele de
portadores, portanto, uma das principais fontes de
contaminacdo de alimentos artesanais se da pelos
manipuladores de alimentos®. A Salmonella spp. ¢ a
bactéria responsavel por casos de toxinfeccdes
alimentares, ¢ comumente observada em produtos
derivados do leite e tem como principal meio de
disseminac&o os alimentos e a agua®.

Devido a alta comercializagdo de requeijdes
artesanais em feiras livres, se faz necessério avaliar a
qualidade microbiol6gica dos mesmos, uma vez que a
ingestdo desses alimentos contaminados pode causar
diversas doengas transmitidas por alimentos (DTA)
para a populacdo, sendo, portanto, um problema de
salde publica, logo, este trabalho teve como objetivo
verificar as condigdes higiénicas do Requeijao do
Norte comercializado em uma feira municipal em Ji-
Parang, Ronddnia.

2. MATERIAL E METODOS

Foram analisadas em duplicatas cinco amostras de
Requeijdo do Norte comercializado em uma feira
municipal em Ji-Parana, Rond6nia, provenientes de
cinco  vendedores  diferentes.  As analises
microbiologicas foram realizadas de acordo com a
metodologia de Silva, Junqueira e Silveira (2010)* no
Laboratério de Microbiologia do Centro Universitério
Luterano de Ji — Parand (CEULJI/ULBRA).

Para a contagem de Coliformes termotolerantes, foi
utilizada a técnica do nimero mais provavel (NMP),
onde se pesou assepticamente 25g da amostra e
adicionou-se 225 mL de Agua Peptonada Tamponada
(APT) a 1%, homogeneizados em um saco estéril e
foram realizadas diluices seriadas até 1073; transferiu-
sel mL de cada diluicdo da amostra para tubos
de ensaio contendo um tubo de Duhran para analise
de gas, em caldo Lauril Sulfato Tripstose (LST), apos o
periodo de incubacdo em 37 °C por 24 horas; foi
verificada a presenca de gas, dos tubos positivos,
transferiu-se uma algcada para tubos contendo caldo
Escherichia coli (EC), incubado em banho-maria a
44,5 °C durante 24 horas para detectar a presenca de
Coliformes termotolerantes.

Para a analise de Staphylococcus coagulase
positiva, utilizou-se 0,1 mL da diluicdo 10! para
semeadura em superficies de placas de Petri estéreis
contendo Agar Baird-Parker (BP) com auxilio de uma
alca de Drigaslki e as placas foram incubadas a 37 °C
durante o periodo de 24 horas. Apos este periodo, foi
analisada a presenca de col6nias de cinza a negra.

Para a analise de Salmonella spp., pesou-se e
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homogeneizou-se 25 gramas da amostra em 225 mL de
agua peptonada tamponada (BPW) para a fase de pré-
enriquecimento, em seguida, a amostra foi incubada a
37°C por 24 horas, ap6s o periodo de incubacao,
transferiu-se 0,1 mL da amostra para tubos contendo
caldo Rappaport-Vassilids Soja (RVS) e 1 mL para
tubos contendo caldo Tetrationato, os tubos foram
incubados em estufa a 37 °C por 24 horas. Os tubos
que apresentaram mudanca de cor e/ou precipitado,
foram semeados em placas de petri com Agar Xilose
Lisina Desoxicolato (XLD) e Agar Verde Brilhante
(VB), posteriormente, incubou-se as placas em estufa a
37 °C por 24 horas, sendo que apds este periodo de
incubacdo foi realizada a analise morfoldgica das
colbnias caracteristicas de Salmonella spp. que se
apresentam negras, amarelas ou rosas.

3. RESULTADOS

Os critérios microbiolégicos definidos por Brasil
(1997)* para o Requeijdo do Norte pelo Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Requeijdo,
estabelece para queijos do tipo requeijdo contagem
maxima de 10 NMP/g para  Coliformes
termotolerantes. O limite maximo para microrganismos
em queijos de alta umidade definidos pela RDC N°
12/2001 para Staphylococcus coagulase positiva € de
10® UFC/g. A mesma também estabelece auséncia de
Salmonella spp. em alimentos®.

Verificou-se que 20% das amostras foram positivas,
sendo este valor correspondente a uma amostra
contaminada por Coliformes termotolerantes. O
resultado apresentou-se positivo por ocorrer formagéo
de gas em caldo EC, apresentando valor em NMP de
Coliformes termotolerantes maior que 1.100 NMP por
grama. A pesquisa de Coliformes termotolerantes,
especialmente Escherichia coli nos alimentos, indica as
condi¢Bes higiénicas do produto. Inimeros surtos de
gastroenterites em humanos sdo provocados pela
ingestio de E. coli em alimentos contaminados,
incluindo leite e seus derivados'?.

N&o foi detectada a presenca de Salmonella spp. e
Staphylococcus coagulase positiva nas amostras de
Requeijdo do Norte, estando de acordo com a
legislagdo RDC n° 12 da ANVISA?™. De acordo com a
Tabela 1 é possivel identificar os resultados obtidos.

Tabela 1. Resultados obtidos nas amostras analisadas de Requeijéo
do Norte comercializado em uma feira municipal em Ji-Parana,
Rondbnia.

Amostras Coliformes S. coagulase Salmonella
termotolerantes positiva spp.
(NMP/g) (UFClg)
1 <30 <1,0x10 Ausente
2 <30 <1,0x10 Ausente
3 <30 <1,0x 10 Ausente
4 >1.100 <1,0x10 Ausente
5 <30 <1,0x10 Ausente
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4. DISCUSSAO

Em trabalho semelhante, Santos et al. (2008)%,
avaliaram a qualidade microbioldgica de queijo Minas
Frescal artesanal produzido no Municipio de
Guarapuava, PR, e observaram que 37,5% das
amostras analisadas estavam fora dos padr@es vigentes
para Coliformes termotolerantes. Moreira (2017),
também avaliou a qualidade de requeijdo artesanal
encontrado no mercado municipal de Salinas — MG e
obtiveram resultado semelhante com 16% das amostras
excedendo os valores proposto pela legislacdo.

Diferente desse resultado, ao avaliar 10 amostras de
Requeijdo do Norte comercializados em feira livre no
municipio de Vitoria da Conquista-BA, Porto et al
(2011)* constatou a presenca de Salmonella spp. em
70% das amostras avaliadas.

Em pesquisa diferente do presente experimento,
Freitas (2015)% analisou queijos artesanais produzidos
na cidade de Tai6, Santa Catarina, e observou a
presenca de Staphylococcus coagulase positiva em
100% das amostras analisadas, apresentando-se
inapropriadas para o consumo. Diferente desse, Dias,
Fidelis e Andrade (2016)"7, analisou queijo de manteiga
comercializado em uma feira livre do municipio de
Soldnea — PB e determinou a auséncia de
Staphylococcus coagulase positiva em 100% das
amostras analisadas.

Visto que estudos recentes como de Moreira
(2017)* e Dias, Fidelis e Andrade (2016)*" apresentam
resultados semelhantes ao presente estudo, observou-se
que o0s métodos adotados para a produgdo e
comercializacdo de produtos artesanais vém sendo
aprimorados com o passar dos anos, melhorando
significativamente a qualidade do produto.

5. CONCLUSAO

As amostras analisadas de Requeijdo do Norte
apresentaram condicGes higiénicas satisfatorias, visto
que ocorreu a presenca de Coliformes termotolerantes
acima dos limites estabelecido pela legislagdo, em
apenas 20% das amostras e auséncia de Staphylococcus
coagulase positiva e de Salmonella spp em 100% das
analises. Estes resultados evidenciam a alta qualidade
higiénico-sanitéria das amostras, refletindo a adocédo
das Boas Praticas de Fabricacdo pelos manipuladores
de Requeijdo do Norte comercializados em Ji-Parand,
Rondbnia.
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