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RESUMO

No Brasil, a regido que mais produz queijos ar-
tesanalmente é o Nordeste, e o estado de Sergipe é
considerada como a principal bacia leiteira da regido
do semidrido, tendo como o seu principal represen-
tante o municipio de Nossa Senhora da Gléria com
destaque a produgdo artesanal de queijos e manteiga,
por pequenas fabricas notadamente na area rural do
municipio. Além desses produtos tradicionais, verifi-
ca-se o alto consumo de queijos mais genéricos, como
o requeijdo. O requeijdo é um dos produtos mais ti-
picos da regido Nordeste, que faz parte das refeicdes
didrias, seja como complemento alimentar ou como
iguaria. A comercializacdo deste produto na regido de

Flavia Nunes Mota?
José Espinola da Silva Junior*

Nossa Senhora da Gléria, SE, é efetuada em super-
mercados, feiras livres e comércios, e normalmente,
chega aos pontos de vendas por produtores ou atra-
vessadores sem uma inspecao e controle de qualidade
prévia. Visando essa deficiéncia de inspecdo de con-
trole de qualidade baseado nessa hipétese o presen-
te estudo objetivou-se em analisar as caracteristicas
microbiolégicas do requeijdo comercializado no alto
sertdo sergipano. As andlises realizadas foram as se-
guintes: Coliformes totais, Coliformes Termotoleran-
tes, Staphylococcus, Salmonella, Bolores e leveduras
de acordo com o Regulamento Técnico de Identidade
da Qualidade Especifico. Com base nas analises reali-
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zadas, das 05 amostras, 03 apresentaram risco a sal-
de dos consumidores, devido a presencga de Staphylo-
coccus e Coliformes Termotolerantes, foi constatada
presenca de bolores e leveduras.

ABSTRACT

In Brazil, the Region that produces more handmade
cheese is the Northeast one, and the State of Sergipe
is considered the main milk supply zone of semi-arid
region, and it has as its main representative the city
of Nossa Senhora da Gléria with emphasis on cheese
and butter handmade production by means of small
factories especially in the rural area of the Munici-
pality. In addition to these traditional products, it ap-
pears the high consumption of more generic cheeses
such as cottage cheese. The cottage cheese is one
of the most typical products of the Northeast Region
and it takes part of daily meals, either as a food sup-
plement or as delicacy. The commercialization of this
product in the region of Nossa Senhora da Gléria, SE,
is done in supermarkets; street markets and trades,
and usually comes to the sale points by producers or
intermediaries without an inspection of prior quality

RESUMEN

En Brasil, el noreste es la regién donde mas se pro-
ducen quesos artesanales y el estado de Sergipe
apunta como la principal cuenca lechera del se-
midrido. En ese estado, su mayor representante es
el municipio de Nossa Senhora da Gloria con una
destacada produccién artesana de quesos y man-
tequilla en pequefias fabricas, especialmente en
el 4rea rural del municipio. Ademds de esos pro-
ductos tradicionales, se verifica el alto consumo
de quesos més genéricos, como el requesén. El re-
quesén es uno de los productos tipicos de la regi-
6n noreste, haciendo parte de las comidas diarias,
sea como complemento alimenticio o como tapa.
La comercializacién de este producto en Nossa Se-

PALAVRAS-CHAVE

Qualidade do Leite. Técnicas Microbiolégicas. Contro-
le de Qualidade.

control. Based on this quality control inspection de-
ficiency, the present study aimed to analyze the mi-
crobiological characteristics of the cottage cheese
marketed in far hinterland of Sergipe. The analyzes
were as follows: Total coliforms, Thermotolerant coli-
forms, Staphylococcus, Salmonella, molds and yeast
in accordance with ldentity Technical Regulation of
Specific Quality, based on the analysis carried out of
the 05 samples: 03 presented a risk to consumers’
health due to the presence Staphylococcus, high
scores of Thermotolerant coliforms, and yeasts and
molds.

KEYWORDS

Milk quality. Microbiological techniques. Quality control.

nhora da Gloria, Sergipe, se efectiia en supermer-
cados, ferias libres y tiendas locales. En general,
llega a los puntos de venta por sus productores o
atravesadores, sin una inspeccién o control de ca-
lidad previa. Teniendo en conta esa probable de-
ficiencia en la inspeccién del control de calidad,
el presente estudio tiene como objetivo analizar
las caracteristicas microbiolégicas del requesén
comercializado en aquella regién. Los analisis
realizados fueron los siguientes: Coliformes tota-
les, Coliformes Termotolerantes Staphylococcus,
Salmonella, moho y levaduras de acuerdo con el
Regulamento Técnico de Identidade da Qualidade
Especifico, con base en los andlisis realizados de
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las 05 muestras 03 presentaron riesgo a la salud
de los consumidores, debido a la presencia de
Staphylococcus, y Coliformes Termotolerantes, y
constatada presencia de mohos y levaduras.

1INTRODUGAO

No Brasil, a regido que mais produz queijos ar-
tesanalmente é o Nordeste, embora a sua producdo
tenha se estendido para outras regiGes. Especifica-
mente, no estado de Sergipe, considera-se como a
principal bacia leiteira a regido do semidrido, tendo
como o seu principal representante o municipio de
Nossa Senhora da Gléria que se encontra em desta-
que em termos de produgdo, industrializagdo e co-
mércio do agronegécio do leite. Os indices médios de
produtividade (Litros de leite/animal/ano) deste mu-
nicipio, no ano de 2011, giraram em torno de 2.310
litros (IBGE, 2012), o que equivale a uma producio
anual de 39.108.000 litros. Destina-se a produgdo
artesanal de queijos e manteiga, por pequenas fabri-
cas notadamente na drea rural do municipio.

No municipio de Nossa Senhora da Gléria, cerca
de 50 a 70% da produgdo de queijos sdo absorvidos
pelas fabriquetas de derivados de leite (MENEZES,
2001). Segundo Ordéfiez (2005), leite é uma mistura
homogénea de grande nimero de substancias e nu-
trientes, das quais alguns destes nutrientes e subs-
tancias estdo em emulsdo (lipideos e substancias
associadas), alguns em suspensao (caseinas ligadas
a sais), outros em dissolucdo verdadeira (lactose, vi-
taminas hidrossoltveis, protefnas do soro, sais etc).
Além desses produtos tradicionais, verifica-se o con-
sumo de queijos mais genéricos, como o Requeijdo.

Entende-se por requeijao, o produto obtido pela
fusdo da massa coalhada, cozida ou ndo, dessorada
e lavada, obtida por coagulacdo 4cida e/ou enzima-
tica do leite opcionalmente adicionada de creme
de leite e/ou manteiga e/ou gordura anidra de leite
ou butter oil. O produto podera estar adicionado de
condimentos, especiarias e/ou outras substancias
alimenticias (BRASIL, 1997).

PALABRAS CLAVES

Calidad de la leche, Técnicas Microbioldgicas, Control
de calidad.

De acordo com Regulamento Técnico de Identida-
de e Qualidade, o requeijao é um dos produtos mais
tipicos da regido Nordeste, que faz parte das refei¢des
didrias, seja como complemento alimentar seja como
iguaria, apresentando um relevante valor socioecond-
mico e cultural, cujas bases encontram-se enraizadas,
por meio da transmissao cultural que ocorre de pais
para filhos, mantendo a tradigdo, faz sua produgdo de
forma artesanal, tendo como base os conhecimentos
praticos construidos por geragdes (BRASIL, 2001).

Por se tratar de um produto artesanal, o queijo
requeijdo possui certo padrdo de fabricacdo, entre-
tanto cada produtor, de acordo com suas habilidades,
estrutura fisica e econémica, faz uma adaptagdo do
processo, adotando pequenas alteragdes na forma de
elaboragdo do seu produto, resultando em um produ-
to com caracteristicas organolépticas peculiares.

As caracteristicas da matéria-prima utilizada para
a produgdo do requeijdo, associadas ao método de pro-
ducdo, na maioria das vezes sem levar em conta as Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF), o tornam um alimento
favoravel ao crescimento de microrganismos patogéni-
cos, por isso quando consumidos expde o individuo as
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA), constitui-
das como sério problema de salde publica. Porém, esta
realidade pode ser transformada se o conhecimento
tecnoldgico for disseminado entre os produtores.

A comercializagdo deste produto na regido de Nos-
sa Senhora da Gléria-SE é efetuada em Supermercados
e feiras livres, e, normalmente, chega aos pontos de
vendas por produtores ou atravessadores sem uma ins-
pecdo e controle de qualidade prévia, dai a necessida-
de da atuagdo da Vigilancia Sanitaria, haja vista que os
6rgdos regulamentadores, Secretarias de Agricultura e
Ministério da Agricultura, ndo estarem chegando até
eles, desta forma, os consumidores acabem acessando
um alimento de baixa qualidade higiénico-sanitdria.
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A magnitude dessa situacdo requer a interven-
cdo direta de profissionais, tanto do setor produti-
vo, como da &rea de salde, que por meio das suas
intervengdes podem minimizar o impacto negati-
vo deste agravo nas dreas da salde publica e eco-
némica. Como na regido do semidrido Nordestino,
também no sertdo sergipano ndo estdo definidas as
caracteristicas microbiolégicas e os principais pon-
tos de contaminacdo na cadeia produtiva do queijo
requeijdo, se faz necessario um estudo que propicie
o interesse em conhecer o aspecto microbiolégico
dos produtos desta regido do sertdo sergipano, para
assim subsidiar a tomada de medidas corretivas por
parte das autoridades sanitarias e dos produtores.

A fim de avaliar a contaminacdo do alimento por
bactérias, emprega-se a avaliagdo da presenga de
microrganismos indicadores que, quando presen-
tes nos alimentos, podem fornecer caracteristicas
como contaminagdo, presenca de patégenos, dete-
rioragdo, além de indicar condi¢des sanitarias inade-
quadas durante o processamento e armazenamento
(FRANCO; LANDGRAF, 1996). De forma geral, os
microrganismos indicadores sdo mais utilizados na
avaliagdo da seguranca e higiene alimentar do que
na qualidade (FORSYTHE, 2005).

Como indicadores de contaminagdo termotoleran-
tes, os microrganismos mais utilizados sdo os colifor-
mes, que inclui o grupo dos coliformes totais prove-
nientes do ambiente e utilizado como indicadores da
qualidade higiénica dos alimentos; e os coliformes
termotolerantes, cuja pesquisa em alimentos é uti-
lizada como indicador seguro das condi¢des higiéni-
cas do produto e ainda presencga de enteropatégenos
(FRANCO; LANDGRAF, 1996).

Dai a necessidade da investigagdo do perfil mi-
crobiolégico do queijo requeijdo comercializado no
Alto Sertdo Sergipano que aborde a pesquisa de co-
liformes totais, termotolerantes, Salmonella spp. e
Staphylococcus spp., bolores e leveduras como mi-
crorganismos indicadores higiénico-sanitarios, o que
propicia a identificacdo das condi¢des de produgdo e
comercializagdo do requeijdo no municipio de Nossa
Senhora da Gléria no alto sertdo sergipano.

Em fungdo do grande consumo dos queijos artesa-
nais em varios estados do Nordeste, ja existem os Re-
gulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade para
o Queijo de Manteiga, ou Requeijdo do Norte, publi-
cados na Instrugdo Normativa n° 30, de 26/06/2001
(BRASIL, 2001). Os quais estabelecem a identidade e
0s requisitos minimos de qualidade que devem cum-
prir estes queijos destinados ao consumo humano,
comércio nacional e internacional.

Assim, devido a expressiva produgdo e consumo do
queijo requeijdo no estado sergipano e tendo em vista
que o municipio de Nossa Senhora da Gléria é con-
siderado a bacia leiteira do estado de Sergipe, houve
a preocupagdo em avaliar as condi¢des higiénico-sa-
nitarias desse produto. A preocupacgdo intensifica-se
ja que o mesmo tem sido comercializado ndo sé no
estado, mas além-fronteiras, além de serem produtos
destinados ao consumo humano.

Deste modo, de acordo com o exposto acima, o
objetivo deste trabalho foi avaliar as condigdes higié-
nico-sanitdrias do queijo requeijdo comercializado no
Alto Sertdo Sergipano.

2 MATERIAL E METODOS

Utilizaram-se os meios de cultura: Agua Pepto-
nada (Himedia), Caldo Lauril Sulfato Triptose (Hi-
media), Verde Brilhante e Caldo EC (Himedia), Caldo
Rappaport (Laborclin), Agar Hektoen (Alere), Agar
SS (Alere), Agar Batata Dextrose (BDA) acidifica-
do com &cido tartarico 10% (lab m limitend), Caldo
Tetrationato, Baird Parker de fabricante (Alere) e
Laborclin, para coliformes, dgua destilada foi usada
para preparar todas as solugdes aquosas. Seguindo as
indicagdes do rétulo dos meios de cultura utilizados,
prepararam-se as solugdes.

Foram coletadas cinco amostras de Requeijdo do
Norte fabricado por cinco produtores da cidade Nossa
Senhora da Gléria, SE, sendo dois produzidos indus-
trialmente (C e E) e trés produzidos artesanalmente
(A, B e D) na regido do Alto Sertdo. As amostras foram
coletadas em pontos de vendas, sendo de produtores
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diferentes da cidade, contudo quatro das amostras
eram comercializadas sob refrigeracdo. As amostras
foram mantidas em suas embalagens originais, la-
cradas e, sem qualquer possibilidade de contamina-
cdo externa, com aproximadamente 500g cada. Em
seguida, as amostras foram transportadas em caixas
isotérmicas, contendo gelo ao Laboratério de Latici-
nios Multifuncional do Instituto Federal de Sergipe -
Campus Gléria, para analise imediata.

As analises realizadas foram: contagem de coli-
formes totais e termotolerantes (35 a 45°C) realizada
por meio da técnica do Nimero Mais Provavel (NMP),
contagem de bolores e leveduras, Salmonella e Sta-
phylococcus spp.

2.1TECNICAS MICROBIOLOGICAS

Todas as analises microbiolégicas foram realiza-
das sequndo o Compendium of Methods for the Micro-
biological Examination of Foods da American Public
Health Association (APHA, 2001) e o Manual de Mé-
todos de Analise Microbiol6gica de Alimentos (SILVA
etal., 2007).

2.1.1 CONTAGEM DE COLIFORMES TOTAIS E COLIFORMES TER-
MOTOLERANTES

Para determinacao de coliformes a 35°C e a 45°C
utilizou-se a Técnica de Tubos Mdltiplos, empregando-
se nove tubos por amostra. Retirou-se, em condi¢des
assépticas, 25g da amostra, colocando em um frasco
contendo 225 mL de dgua peptonada 0,1%, seguindo
a posterior homogeneizagdo, obtendo-se a diluigdo
10" A partir desta dilui¢do foram preparadas as dilui-
¢des 10-2 e 10-3, pipetando 1mL da diluicdo anterior
e adicionando em 9mL de d4gua peptonada 0,1%.

Com as dilui¢des realizadas, foi feito o teste ini-
cial denominado Presuntivo, que visa detectar a pre-
senca de microrganismos fermentadores de lactose,
especialmente o grupo coliforme. Aliquotas de 1mL
de cada amostra, foram retiradas e inoculadas em
3 séries de 3 tubos, contendo 10mL de caldo Lauril
Sulfato Triptose e tubos de Durhan invertidos e devi-

damente esterilizados. Cada tubo foi homogeneizado
e incubado a 35°C por 48 horas. Os tubos que apre-
sentaram gdas no tubo Durhan invertido, foram con-
siderados como positivos. Transferiu-se uma algada
da cultura do tubo positivo para tubos de 10 mL de
Caldo Verde Brilhante com tubo de Durhan invertido e
incubados em estufa a 35°C por 48 horas, para o teste
confirmatério de coliformes totais.

Para o teste confirmatério de coliformes termo-
tolerantes, foi transferido uma algada da cultura do
tubo positivo para tubos de 10 mL de Caldo EC com
tubo de Durhan invertido e incubados em estufa a
44,5°C por 24 horas. Os resultados obtidos foram li-
dos e representados numericamente segundo a ta-
bela de NMP (Ntimero Mais Provavel).

2.1.2 PESQUISA DE SALMONELLASPP.

Para detecgdo de Salmonella spp., foi utlizada
uma aliquota de 25g da amostra diluida em 225 mL
de &gua peptonada e incubada a 35°C por 24h (pré
-enriquecimento). Posteriormente foi transferido
assepticamente, do pré-enriquecimento, aliquotas
de 0,2mL de caldo Rappaport e incubado a 42°C por
24h (enriquecimento).

Do enriquecimento seletivo foram feitas estrias,
com o auxilio de alca de platina flambada nos seguin-
tes meios sélidos: AGAR HEKTOEN, AGAR SS.; foram
incubadas a 35°C por 24h. Os resultados foram ex-
pressos como amostras com presenca ou auséncia de
Salmonella spp.

2.1.3 PESQUISA DE BOLORES E LEVEDURAS

Para a determinacdo de bolores e leveduras re-
tirou-se, em condicdes assépticas, 25g da amostra,
colocando em um , contendo 225 mL de agua pep-
tonada 0,1%, seguindo a posterior homogeneizagao,
obtendo-se a diluicdo 10* A partir desta diluicao
foram preparadas as dilui¢des 10 e 107, pipetando
1 mL da dilui¢do anterior e adicionando em 9mL de
agua peptonada 0,1%. Posteriormente foi transferi-
do assepticamente, aliquotas de 0,2mL para Placas

Interfaces Cientificas - Satide e Ambiente « Aracaju « V.7 « N.1« p. 17 - 26 « Outubro. 2018



0«22«

de Petri com Agar Batata Dextrose (BDA) acidificado
com &cido tartérico 10% até pH 4,5 na hora de sua
utilizacdo (duplicatas para cada amostra) onde foram
homogeneizadas em forma de oito e aguardou a soli-
dificagdo e incubou a 25°C por 5 dias em estufa.

2.1.4 PESQUISA DE STAPHYLEOCCUS AUREUS

Para determinacdo do Staphylcoccus aureus, foram
pesadas 25g da amostra em frasco previamente esteri-
lizado, contendo 225 mL de solugdo salina peptonada
estéril, foi transferido assepticamente 0,AmL para pla-
ca, contendo o meio Baird Parker, sempre em duplicada
assim sucessivamente para as outras dilui¢cdes, deposi-
tando o inéculo no centro da placa de Petri, contendo o
meio de cultura com a alga de Drigalsky, espalhando o
in6culo por toda superficie do meio.

Feito isso, inverter as placas e incuba-las 35 a
37°C por 48h. Foram retiradas cinco col6nias atipicas
de cada placa que foram isoladas em Caldo Infusdo
Cérebro e Coracdo (BHI). A massa de células foi emul-

sionada com o caldo e foi transferida uma algada de
cada tubo de BHI. Os mesmos foram incubados, con-
tendo BHI a 35a 37°C/24h. Como prova confirmatéria
foram utilizados os testes bioquimicos de coloragdo
de Gram, as provas da catalase e da coagulase foram
realizadas de acordo com as instrugdes normativas do
Ministério da Agricultura (BRASIL, 2003).

3 RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os critérios microbiolégicos estabelecidos para
o requeijdo do Norte no Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade - RTIQ (BRASIL, 1996), es-
tabelece para queijos do tipo requeijdo, contagens
maximas de 102 NMP/g para coliformes totais e 10
NMP/g para coliformes termotolerantes. A legislagdo
vigente RDC n°® 12/2001 estabelece auséncia em 25
gramas do alimento (BRASIL, 2001).

Os resultados das andlises microbioldgicas das
amostras de requeijdo fabricados artesanalmente e
industrial sd3o apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1 - Contagem de coliformes totais e termotolerantes, detecgdo de Salmonella spp,.e S. aureuse de-
terminagdo de Bolores e Leveduras em amostras artesanal e industrial de requeijao

Coliformes

Amostra Totais 35°C Coliformes Termotolerantes S. aureus Bolorese Leve-  Salmonella
(NMB/mL) 45°C (NMP/mL) (UFC/g) duras (UFC/g) spp. (+/-)

A 180 24 2,0x10? 2,0x104 )

B 22 12 1,0x10% 3,0x10° )

C 17 11 2,0x10? 0 -)

D 0 0 0 )

E 0 0 0 )

Fonte: Dados da pesquisa.

Para coliformes totais a amostra A foi a Unica que
apresentou contaminagdo acima dos padrdes estabe-
lecidos pela legislagdo brasileira, sendo que a quan-
tidade méaxima permitida pela legislacdo brasileira é
de 100 NMP/g, para coliformes totais para este tipo de

produto (BRASIL, 2001). Das 05 amostras analisadas
60% (A, B e C), apresentavam contamina¢des acima
dos padrdes estabelecidos pela legislagdo vigente por
coliformes termotolerantes, sugerindo a auséncia de
boas praticas de higiene durante o processo produtivo,
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indicando que houve, no produto ou durante o seu pro-
cesso de fabricacdo deficiéncia na manipulagdo ou ma
higienizacdo da matéria-prima e/ou no produto.

Para a andlise de Salmonella spp. ndo foi encon-
trada a presenca em nenhuma das amostras, no en-
tanto foi observada a presenga de S. aureus em 60%
das amostras (A, B, C) (TABELA 1) foi encontrada a
presenca de S. aureus. Bolores e leveduras foram en-
contrados em 40% das amostras (A e B).

Os resultados apresentados pelas amostras “D”
e “E” evidenciaram que houve o emprego das Boas
Praticas durante o processo de fabricagdo do requei-
jdo, exibindo boa qualidade sanitaria, diferente das
amostras dos outros estabelecimentos comerciais,
nas quais subentende-se que a manipulacdo do pro-
duto ndo foi de forma correta, caracterizando a pre-
senca de deficiéncias higiénico-sanitarias durante o
processo (BADARO, 2007).

De acordo com Pinto e outros autores (2009), os
queijos artesanais, em geral, sdo produtos muito ma-
nipulados e, por este motivo, passiveis de contamina-
cdo, especialmente de origem microbiolégica. Estas
condi¢cdes podem se agravar, quando os queijos sdo
elaborados com leite cru, sem o emprego das Boas
Praticas de Fabricagdo e tecnologia adequadas.

Estudos realizados com outros tipos de requeijao,
também relataram a presenca de contaminantes e/
ou patégenos integrados as mas condic¢des higiénicas
devidas a manipulacdo (SOUSA et al., 2002; FEITOSA
et al., 2003; LOURENCO; SOUSA, 2005). Nas analises
feitas por Viana (2009), foi observado que os requei-
joes do norte de Belo-Horizonte, MG, apresentaram
contagens de Coliformes termotolerantes superiores
21100 pelo ndimero mais provavel em cinco das amos-
tras e contagens de 460 NMP/g em trés amostras.

A contaminacédo de queijos processados ou fundi-
dos, geralmente ocorre pés-processamento, uma vez
que estes produtos sdo contidos a tratamento térmi-
co final na faixa de 85°C a 90°C (ESCUDERO, 1981).
Os Staphylococcus spp. habitam frequentemente a
nasofaringe do ser humano e pode facilmente con-
taminar as mdos do homem e em seguida os alimen-
tos. Esse fato torna-se um risco para o consumidor,

visto que esse género possui espécies patogénicas
responsaveis por surtos de intoxicagdo de origem ali-
mentar por produzirem a enterotoxina estafilocécica
(CUNHA NETO et al., 2002).

A prevaléncia de S. aureus como agente etiold-
gico da mastite bovina, sua ubiquidade na natureza
e 0 baixo nivel socioeconémico dos ordenhadores,
muitas vezes portadores assintométicos e possui-
dores de maus habitos higiénicos sdo fatores que
favorecem a contaminacdo dos queijos (ADAMS;
MOSS, 2000; GOMES; GALLO, 1995). Além disso,
concentragdes superiores a 105 células/g podem
propiciar a producdo de enterotoxinas (FORSYTHE,
2005), tornando esse alimento um risco potencial
a satde do consumidor. Outros resultados simila-
res também foram encontrados por Senger e Bizani
(2011), que detectaram a presenca de enterotoxinas
do tipo SEB em amostras de queijo Minas artesanais
e industriais. A enterotoxina SEB é considerada uma
das mais associadas a surtos de envenenamento ali-
mentar estafilocécico (JETT et al., 2001).

Ja a presenca de bolores e leveduras compromete
a qualidade e a validade comercial do produto, uma
vez que sdo potenciais deterioradores de produtos
laticos, ressaltando, desta forma, a importancia de
seu controle, ja que a legislagdo brasileira ndo esta-
belece limite para bolores e leveduras nesse deriva-
do lacteo (SILVA et al., 2017). Com base nesses fatos
o presente trabalho identificou que as amostras D
e E estavam de acordo com os parametros exigidos
pela legislagdo vigente RDC 12 e Regulamento Téc-
nico de Identidade e Qualidade (RTIQ), sendo que a
amostras E foi produzida artesanalmente e a amos-
tra D é de uma indUstria registrada.

A amostra A foi a que apresentou um maior nivel
de contaminagdo para coliformes totais e termoto-
lerantes, S. aureus, bolores e leveduras, sendo um
produto elaborado artesanalmente e comercializado
sem condicdes higiénico-sanitarias adequados, de-
vido ao fato do produto estar exposto a temperatura
ambiente e sem os procedimentos adequados duran-
te sua comercializacdo, onde pode ter sido contami-
nado, ou aumentado a sua carga microbiana, ja que
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o requeijdo no processo de cozimento da massa atin-
ge a temperatura de aproximadamente 100°C, elimi-
nando os microrganismos patogénicos, podendo ter
sido contaminado posteriormente a esta etapa, por
falta de higienizagdo de um dos manipuladores no
processo de fabricagao.

As amostras B e C, estdo dentro dos parametros
para coliformes totais, mas para os parametros de
coliformes termotolerantes estdo acima do aceitavel
exigido pelo RTIQ, apresentaram presenca de colifor-
mes, sendo que a amostra C é de uma indUstria re-
gistrada, onde o produto estd sendo comercializado,
oferecendo riscos a salide, uma vez que esses micror-
ganismos indicam provavelmente contaminacdo de
origem fecal em alimentos, destacando-se entre eles
0 E. coli. Esse fato representa uma falha no controle
de qualidade interno da industria e do érgdo de fisca-
lizagdo competente, visto que o produto estd inade-
quado para o consumo humano.

Os resultados para S. aureus das amostras A, B, C
estdo acima dos parametros exigidos pela legislagdo
vigente. No caso da amostra C a indUstria deve inten-
sificar a inspegdo no controle de qualidade interno
e orientar melhor os manipuladores com palestras,
treinamentos e cursos de Boas Praticas de Fabricacao
e implementé-las. Nos casos dos demais requeijdes
elaborados artesanalmente cabe as autoridades lo-
cais competentes elaborar um projeto educativo e de
conscientizagdo para os produtores e criar uma legis-
lacdo especifica municipal.

De acordo com a Associagdo Brasileira de Profis-
sionais da Qualidade de Alimentos, todas as pessoas
que tenham contato com qualquer etapa de processa-
mento do alimento devem ser treinadas e conscienti-
zadas a praticar as medidas de higiene e seguranca, a
fim de proteger os alimentos de contaminagdes qui-
micas, fisicas e microbiolégicas (PROFIQUA, 1995).

4 CONCLUSOES

Dos resultados das anélises microbiolégicas das
5 amostras dos requeijdes comercializados no muni-

cipio de Nossa Senhora da Gléria, SE, 3 refletem as
mas condicdes higiénico-sanitarias, (amostras A, B
e C) sendo a amostra C de indUstria registrada, onde
contém o manual de Boas Praticas de Fabricagdo,
tornando o controle de qualidade da indistria inefi-
ciente, por permitir a comercializagdo de um produto
inadequado ao consumo humano. E a amostra D, que
também é de uma indUstria registrada, atende aos
parametros exigidos pelo Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade. A amostra A foi a Unica que
apresentou um maior nivel de contaminagao para co-
liformes totais e termotolerantes, S. aureus, bolores
e leveduras, sendo um produto elaborado artesanal-
mente e comercializado sem condi¢des higiénico-
-sanitarias adequados.

A amostra E confirma que é possivel obter um pro-
duto artesanal, livre de microrganismo patogénico,
por meio de uma matéria-prima de qualidade e com
condigdes higiénico-sanitérias, de acordo com os pa-
rametros exigidos pela legislacéo.

Em vista dos resultados apresentados, sugere-se
a necessidade de melhorias na capacitagdo quanto
as Boas Préticas de Manipulagdo e Produgdo duran-
te o processo de producdo do requeijdo, ressalta-se a
importancia de uma fiscalizacdo ativa por parte dos
6rgdos fiscalizadores.
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