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APRESENTACAO

A obra “Engenharia Ambiental e Sanitaria: Interfaces do Conhecimento 3”
aborda uma série de livros de publicacdo da Atena Editora e apresenta, em seus 11
capitulos, discussobes de diversas abordagens acerca da importancia da engenharia
ambiental e sanitaria, tendo como base suas diversas interfaces do conhecimento.

Entre os muitos usuarios da dgua, had um setor que apresenta a maior interacéao
e interface de conhecimento, o de residuos sélidos.

Residuos Soélidos sdo produtos de qualquer atividade humana, seja ela de
pequeno ou grande porte. Estes podem se tornar uma problematica quando, dentro
de um contexto operacional, a sua gestao nao é correspondida de maneira absoluta,
na qual venha garantir o controle do seu volume de geracéo.

Desta forma, faz-se uma importante ferramenta de estudo, uma vez que invoca
a necessidade de investigacdo que levem a resultados que garantam a aplicacéo de
novas técnicas que minimizem ou abortem as problematicas dos residuos sélidos
gerados que afetam a triplice ambiental, social e econémica.

Os residuos soélidos, por sua vez, se hao manejados, segregados e destinados
corretamente, podem contribuir com a poluicdo do solo e da agua.

As estratégias de gestao de residuos sélidos direcionam para a minimizagao
da producao de residuos; o emprego de sistemas de reaproveitamento, reciclagem
e tratamento para os residuos gerados, e a disposicao final em aterros sanitarios.

Dentro deste contexto, as atividades de educacdo ambiental, visando a
conscientizacdo da populacdo para a minimizacao da geracao de residuos, e 0s
processos de reciclagem surgem, dentro de um sistema integrado de gestédo de
residuos, como importantes etapas, por constituirem processos pautados em
principios ecoldgicos de preservagao ambiental e participacao social.

Neste sentido, este livro € dedicado aos trabalhos relacionados ao saneamento
ambiental, compreendendo, em especial, a gestdo de residuos soélidos, ao seu
tratamento e gerenciamento. Aimporténcia dos estudos dessa vertente € notada no
cerne da produg¢éo do conhecimento, tendo em vista o volume de artigos publicados.
Nota-se também uma preocupacéo dos profissionais de areas afins em contribuir
para o desenvolvimento e disseminagao do conhecimento.

Os organizadores da Atena Editora agradecem especialmente os autores dos
diversos capitulos apresentados, parabenizam a dedicacao e esforco de cada um,
0s quais viabilizaram a construcédo dessa obra no viés da temética apresentada.

Por fim, desejamos que esta obra, fruto do esfor¢o de muitos, seja seminal para

todos que vierem a utiliza-la.

Helenton Carlos da Silva
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RESUMO: Com o objetivo de avaliar as
condigbes higienicossanitarias de amostras
de queijos de coalho e queijo de manteiga
produzidos em um laticinio ndo inspecionado
localizado no municipio de Igarapé Grande -
MA, no periodo de dezembro de 2013 a abril de
2014, foram analisadas 40 (quarenta) amostras
de queijos, sendo 20 (vinte) de coalho e 20
(vinte) de manteiga, para averiguar 0 numero
mais provavel de coliformes totais, coliformes
termotolerantes e a pesquisa de Staphylococcus
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coagulase positivo por meio de métodos analiticos oficiais. Como resultado, cinco
amostras (25%) apresentavam-se insatisfatdrias para coliformes totais e cinco (25%)
para coliformes termotolerantes no queijo de coalho. Para o queijo de manteiga, todas
as amostras estavam dentro dos padrdes exigidos pela legislagdo vigente. Em relagdo
a pesquisa de Staphylococcus, 14 (70%) das amostras de queijo de coalho e 10 (50%)
de queijo de manteiga apresentaram esse micro-organismo, sendo que destas, quatro
(20%) foram classificadas como Staphylococcus coagulase positivo, todas de queijo de
coalho. Esses resultados indicam que as condi¢cdes higienicossanitarias da produgéo
dos queijos de coalho e de manteiga séo insatisfatorias, podendo representar potencial
risco para os consumidores deste produto.

PALAVRAS-CHAVE: Controle de Qualidade. Fabrica de Laticinios. Queijos. Servico
de Inspecéao Oficial.

SANITARY HYGIENIC QUALITY OF COALHO CHEESE AND BUTTER CHEESE
PRODUCED IN DAIRY NOT INSPECTED IN THE CITY OF IGARAPE GRANDE-MA

ABSTRACT: In order to assess the sanitary hygienic conditions from coalho cheese and
butter cheese produced from a dairy plant not inspected in the city of Igarapé Grande
- MA, from December 2013 to April 2014 were analyzed forty (40) cheese samples, 20
(twenty) of coalho and twenty (20) of butter, to determine the most probable number of
total coliforms, fecal coliforms and coagulase positive Staphylococcus search through
official analytical methods number. As a result, five samples (25%) of which were
unsatisfactory for total coliform and five (25%) for fecal coliform in the coalho cheese.
For butter cheese, all samples were within the standards required by law. Regarding
research Staphylococcus, 14 (70%) of the samples of coalho cheese and 10 (50%)
of cheese butter had this micro-organism, and of these, four (20%) were classified
as coagulase positive Staphylococcus, all of coalho cheese. These results indicate
that sanitary hygienic conditions of production of the coalho cheese and butter are
unsatisfactory, may represent a potential risk to consumers of this product.
KEYWORDS: Quality Control. Dairy Industry. Cheese. Official Inspection Service.

11 INTRODUCAO

Atualmente a quantidade de produtos disponiveis no mercado oferece ao
consumidor a oportunidade de ampla escolha. Porém a garantia de alimentos seguros
demanda a responsabilidade compartilhada do governo, dos profissionais do setor
primario, da industria, do comércio de servigos de alimentacao e da populacéao.

O risco de doencas veiculadas por alimentos deve ser reduzido ao maximo
durante a sua producéao, pois a inocuidade dos alimentos é questao fundamental
de saude publica. Na producéo de alimentos, é essencial que medidas apropriadas
sejam tomadas para garantir a seguranca e estabilidade do produto durante toda a
sua vida de prateleira e a chave para isso é produzir alimentos microbiologicamente
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estaveis, ou seja, certificar-se que nenhum micro-organismo ira se multiplicar até
doses infecciosas.

Os alimentos séo a fonte de energia para os seres humanos e como a populagao
mundial aumenta a cada ano, a industria alimenticia possui um futuro cada vez mais
promissor. Simultaneamente, a este crescimento aumenta também a exigéncia dos
consumidores por alimentos saudaveis e em boas condi¢cées de consumo (TOMASI
et al., 2007).

Em um processo tdo complexo quanto a producao de alimentos, fatores como a
probabilidade e a severidade da ocorréncia de Doencgas Transmitidas por Alimentos
(DTA’s) devem ser considerados (LAMMERDING et al., 2001).

Os produtos lacteos por sua composi¢cao sao alimentos indispensaveis para
a alimentacdo humana, pois sdo altamente nutritivos, entretanto, suscetiveis de
contaminagao (SOUSA et al., 2006).

Os cuidados higiénicos para evitar a contaminacao do leite e seus derivados
devem ser adotados desde a ordenha até a obtencdo do produto final (CATAO &
CEBALLOS, 2001).

A contaminac¢ao microbiolégica na industria de alimentos representa um sério
perigo para a saude do consumidor e acarreta grandes prejuizos econémicos. Os
laticinios, pela propria matéria-prima que utilizam e pelo alto teor de umidade nos
locais de producéo, séo particularmente suscetiveis a essa contaminacao (PERRY,
2004).

A boa qualidade microbiolégica do leite, seja ele pasteurizado ou cru, &
fundamental para a preparacdo de bons queijos. Ela pressupde um rebanho
saudavel, boas praticas de higiene na ordenha e no manuseio do leite, higienizacao
eficiente dos equipamentos e utensilios utilizados e, finalmente, o resfriamento do
leite a temperaturas entre 0-4 °C, no maximo 2 h ap6s a ordenha (GERMANO &
GERMANO, 2008).

Os principais micro-organismos envolvidos na contaminag¢do do leite séo as
bactérias, visto que virus, fungos e leveduras tém participacado reduzida em termos
de contaminacao. Esses agentes etiologicos podem ser divididos em dois grupos
principais (FONSECA & SANTOS, 2007): o das bactérias patogénicas (com significado
em saude publica), que s&o micro-organismos que podem causar doencgas, infeccao
ou intoxicagao a partir do consumo do leite cru ou de derivados, como por exemplo:
E.coli, Salmonella, Brucella abortus, Mycobacterium tuberculosis; e as bactérias
deteriorantes, que sao aquelas que causam alteracbes nos principais componentes
do leite, o que leva a reducado da qualidade industrial e alteracées sensoriais, mas
néo estdo associadas a ocorréncia de doencas.

Os primeiros queijos sdo tao antigos quanto adomesticacao e criacao de animais.
A confeccao do queijo foi uma solugcdo encontrada, pelos nossos antepassados
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remotos, para conservar o leite, ja que os métodos de conservagao dos alimentos
se encontravam longe de ser inventados. Hipocrates, “médico” grego (450 a. C.),
afirmava sobre o queijo: “Es forte porque estas proximo da origem da criatura. Es
nutritivo porque manténs o melhor do leite. Es quente porque és gordo” (CAMPOS,
2014).

O queijo destaca-se como veiculo frequente de patégenos de origem alimentar,
em especial, os queijos frescos artesanais (FEITOSA et al., 2003). A falta de
critérios na qualidade da sua matéria-prima e nas técnicas do seu processamento
permite que este produto chegue ao mercado com baixa qualidade, tanto do ponto
de vista higienicossanitario, como em relagdo a sua padronizagdo (NASSU et al.,
2001). Durante o processo de producéo, elaboracao, transporte, armazenamento e
distribuicdo, a contaminacao microbiana dos alimentos é indesejavel e nociva. Esse
aspecto é encarado com tal rigor que para se conhecer a existéncia de possiveis
deficiéncias higiénicas, que implicariam em contaminacgao do alimento, é necessario
busca e averiguacéao frequente quanto a presenca de micro-organismos patogénicos
e indicadores de ma qualidade higiénica (SALOTTI et al., 2006).

Os principais micro-organismos indicadores da qualidade higienicossanitaria
do leite e seus derivados sao os Staphylococcus aureus e os coliformes a 35°C e a
45°C. Os coliformes a 35°C e a 45°C quando presentes em alimento pasteurizado
indicam falhas no processamento ou contaminacdo pos-processamento, pois nao
devem sobreviver ao tratamento térmico (SILVA et al, 2006). A contaminacao do
queijo por esses micro-organismos esta associada a contaminacéo de origem fecal e
a provavel presenca de patdgenos que causam a deterioracdo potencial do alimento
(LANDGRAF, 1998).

A presenca de Staphylococcus aureus em um alimento se interpreta, em geral,
como um indicativo de contaminacao a partir da pele, da boca e das fossas nasais
dos manipuladores dos alimentos, no entanto o material e equipamentos sujos e as
matérias primas de origem animal podem ser a fonte de contaminagédo. Quando se
encontra um grande numero de estafilococos em um alimento, significa, em geral,
que as praticas de limpeza e desinfeccéo e o controle de temperatura nao foram, em
algum ponto, adequados (ICMSF, 1996).

Apresenca de coliformes nos alimentos € de grande importancia para aindicagao
de contaminacao durante o processo de fabricacdo ou mesmo pés-processamento.
Segundo Franco & Landgraf (2005), os micro-organismos indicadores s&o grupos
ou espécies que, quando presentes em um alimento, podem fornecer informagdes
sobre a ocorréncia de contaminagéao fecal, sobre a provavel presenca de patdégenos
ou sobre a deteriorac&o potencial de um alimento, além de poder indicar condicbes
sanitarias inadequadas durante o processamento, produ¢cdo ou armazenamento.

Coliformes totais e Escherichia coli presentes em alimentos processados,
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segundo Silva & Amstalden (1997), sdo indicativos de contaminacéo p6s-sanitizagéo
ou pds-processo, evidenciando praticas de higiene e sanificacdo aquém dos padrdes
requeridos para o processamento de alimentos.

A Agéncia Estadual de Defesa Agropecuaria do Maranhdo (AGED-MA),
juntamente com o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA),
a Fundacédo de Protecdao e Defesa do Consumidor do Maranhao (PROCON-MA)
e 0 Laboratério Central do Maranh&o (LACEN-MA), com vistas a reestruturacéao
do Centro Integrado de Monitoramento da Qualidade dos Alimentos (CQUALI)
e ao planejamento de uma acgao conjunta, tém atuado no controle da producéo e
comercializacdo de produtos lacteos clandestinos produzidos no Médio Mearim e
na Regido Tocantina. Nesse sentido, foram interditados dois estabelecimentos no
municipio de Igarapé Grande que produziam queijos de coalho e de manteiga sem
registro em 6rgao de inspec¢ao oficial.

O consumo de produtos clandestinos, em especial, os lacteos causa prejuizos
nao s6 a saude publica como ao setor econémico. Além dos aspectos de seguranga
alimentar, o comércio ilegal contribui com o n&o recolhimento de impostos e a
concorréncia desleal com os estabelecimentos que operam legalmente (SINDILEITE,
2012).

Diante das consideracdes apresentadas, o objetivo deste trabalho foi avaliar
as condi¢des higienicossanitarias dos queijos de coalho e de manteiga produzidos
em um laticinio ndo inspecionado no municipio de Igarapé Grande no estado do
Maranh&o, analisando o numero mais provavel de coliformes totais e coliformes
termotolerantes, pesquisando a presenca de Staphylococcus coagulase positivo.

2| MATERIAL E METODO

2.1 Area de estudo

A area de estudo fica no municipio de Igarapé Grande, que esta localizado
na mesorregiao do Centro Maranhense e, segundo dados do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica, possui area de 374,248 km2, populacédo estimada de 11.431
habitantes e rebanho bovino de 16.245 cabecas, cuja producao de leite em 2012 foi
de 1.016.000 litros (IBGE, 2014).

2.2 Obtencao e preparo das amostras

Foram coletadas no periodo de dezembro de 2013 a abril de 2014 e de forma
aleatérianolocal de producéo, 40 (quarenta) amostras de queijo, de aproximadamente
um quilo cada, embaladas a vacuo, sendo 20 (vinte) de coalho e 20 (vinte) de manteiga,
produzidas no municipio de Igarapé Grande-MA. As amostras eram transportadas
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em caixas isotérmicas sob refrigeracéo, por um percurso de aproximadamente quatro
horas, até ao Laboratério de Microbiologia de Alimentos e Agua da UEMA, onde foram
analisadas quanto a determinacédo do numero mais provavel (NMP) de coliformes
totais, coliformes termotolerantes e pesquisa de Staphylococcus coagulase positivo
através das técnicas preconizadas pela Instrucdo Normativa n° 62, de 26/08/03 do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2003).

De cada amostra foram pesadas 259 e adicionadas em frasco contendo 225mL
de agua peptonada estéril, homogeneizadas, formando a diluicdo 10-1. A partir dessa
diluicdo realizaram-se as demais diluicbes decimais até 10-3.

2.3 Determinacao do numero mais provavel de coliformes totais e coliformes
termotolerantes

- Fase Presuntiva

Foi utilizada a técnica dos tubos multiplos que consiste em transferir 1mL de
cada diluicdo preparada para uma série de 3 tubos de ensaio contendo 9mL de
Caldo Lauril Sulfato Triptose (CLST) e tubos de fermentacédo (Tubos de Durham).
Ap6s homogeneizacéo, os tubos foram incubados a 35°C durante 24-48 horas.
As amostras positivas apresentaram producdo de gas no interior dos tubos de
fermentacao.

- Fase Confirmatoéria de Coliformes Totais

Com o auxilio de uma alca de semeadura, aliquotas, dos tubos considerados
positivos, foram transferidas para tubos de Caldo Verde Brilhante Bile Lactose
2% (VB) contendo tubos de fermentacédo. Apdés homogeneizagédo, os tubos foram
incubados a 35°C por 24-48 horas. A presenca de gas no interior dos tubos de
fermentagdo confirma a amostra como positiva. Através da tabela de Hoskins foi
calculado o numero mais provavel de coliformes totais por grama da amostra sob
analise.

- Fase Confirmatéria de Coliformes Termotolerantes

A partir das amostras de queijos positivas em VB, aliquotas foram transferidas
para tubos de Caldo Escherichia coli (EC) contendo tubos de fermentacdo. Em
seguida, os tubos foram incubados em banho-maria a 44,5°C por 24 horas. Apresenca
de gas nos tubos de Durham confirmou a presenca de coliformes termotolerantes.
O numero mais provavel foi calculado utilizando a mesma forma que os coliformes
totais.

2.4 Contagem e pesquisa de Staphylococcus coagulase positivo

Com o auxilio de algca de drigalski, foram semeadas aliquotas de 0,1mL das
diluicées preparadas em placas de Petri contendo Agar Baird Parker (BP) enriquecido
com gema de ovo e Telurito de Potassio. A seguir, as placas foram incubadas a
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35°C por 24-48 horas. As colbnias que apresentaram cor negra brilhante, com anéis
opacos e rodeados por um halo claro e transparente foram consideradas como
sugestivas de Staphylococcus coagulase positivo. Sequencialmente, trés a cinco
colénias sugestivas de Staphylococcus foram semeadas em tubos de Caldo Infuso
de Cérebro Coracao (BHI) e estes incubados a 37°C por 24 horas. Do crescimento
de BHI, 0,3mL foram transferidos para tubos de hemdlise e adicionados 0,5mL de
plasma de coelho liofilizado, oxalatado e diluido a 1:5 em solugcdo de cloreto de
sodio a 0,85% esterilizada. Os tubos foram incubados em banho-maria a 37°C a
as leituras da prova de coagulase foram realizadas cada 2 horas até completar 24
horas. A prova foi considerada positiva quando havia coagulagcédo do plasma mesmo

na presenca de um anticoagulante.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Por se tratar de queijos de fabricac&o artesanal, os quais ndo possuem critérios
microbiolbgicos regulamentados por legislacao especifica, tomou-se como paréametro
a Portaria n® 146/1996 de 07/03/96 do MAPA (BRASIL, 1996) que fixa parametros de
requisitos microbiolégicos para queijos de um modo geral.

O valor maximo encontrado na analise microbiolégica do queijo de coalho
foi de 2,4 x 105 NMP/g para coliformes totais e coliformes termotolerantes e 1,6
x 105 UFC/g para Staphylococcus sp, enquanto as contagens para 0S mesmos
indicadores no queijo de manteiga foram, respectivamente, 2,3 x 103 NMP/g, 4 x
102 NMP/g e 4,8 x 104 UFC/g. O queijo de coalho apresentou valores superiores aos
padrbes microbiologicos exigidos pela legislagao vigente, que sdo de 5 x 103 NMP/g
para coliformes totais, 5 x 102 NMP/g para coliformes termotolerantes. No queijo
de manteiga, os valores ficaram dentro dos padrdes, que sdo de 104 NMP/g para
coliformes totais e 5 x 103 NMP/g para coliformes termotolerantes. Nao ha padréao
na legislacéao para Staphylococcus sp.

A presenca de coliformes totais, coliformes termotolerantes e Staphylococcus
coagulase positivo presentes no queijo de coalho, em valores acima do aceitavel,
indicam falhas durante o processamento do produto, bem como possivel contaminag¢ao
apOs esse processo. Condigdes higienicossanitarias inadequadas do local, dos
equipamentos e dos manipuladores também influenciam negativamente na qualidade
do queijo. No estabelecimento em estudo foram observadas essas inadequacdes,
que podem ter favorecido as contamina¢dées por micro-organismos. Condi¢des
semelhantes as que foram detectadas por Morais (2008) em estabelecimentos
produtores de alimentos artesanais na regidao do Alto do Jequitinhonha-MG. Os
resultados obtidos nesta pesquisa foram semelhantes aos encontrados por Freitas
et al. (2009) em que 50% das amostras apresentaram crescimento para coliformes

Engenharia Ambiental e Sanitaria Interfaces do Conhecimento 3 Capitulo 9




termotolerantes, estando fora dos padrbes microbioldgicos vigentes para o queijo de
coalho, fabricados no municipio de Jucati-PE, com contagem > 1,1 x 104. Duarte et
al. (2005), quando estudaram micro-organismos indicadores de higiene em queijos
de coalho produzidos e comercializados em Pernambuco, encontraram coliformes
termotolerantes em valores acima do aceitavel em 44,10% das amostras avaliadas.

Das 20 (vinte) amostras de queijo de coalho analisadas, cinco (25%)
apresentaram contagem acima de 5 x 103 NMP/g de coliformes totais e cinco (25%)
apresentaram contagem acima de 5 x 102 NMP/g para coliformes termotolerantes,
ou seja, estavam fora do padréao permitido pela legislacéo vigente.

Todas as amostras de queijo de manteiga analisadas estavam dentro dos
padrdes exigidos pela legislagao vigente, tanto para coliformes totais, quanto para
coliformes termotolerantes.

Observou-se que os manipuladores de alimentos da fabrica em estudo tém
habitos de higiene inadequados, tais como nao lavar as maos ap6s o uso do banheiro
e nao receberam nenhum tipo de treinamento em boas praticas de fabricacao, o que
pode ter contribuido para o aparecimento de amostras de queijo fora do padréo
permitido pela legislac&o vigente.

De acordo com Salotti et al. (2006) é importante destacar que esse grupo de
bactérias (coliformes termotolerantes) tem como habitat o trato intestinal do homem
e outros animais e quando presente em alimentos é um indicativo de manipulacéao
incorreta e falta da aplicacdo de procedimentos de boas praticas de fabricacao,
podendo ser considerado um indicativo de contaminagdo de origem fecal,
evidenciando assim risco a saude dos consumidores, pois podem estar associadas
a micro-organismos patogénicos.

Em amostras de queijo manteiga produzidas no estado do Rio Grande do
Norte, Feitosa et al. (2003) constataram a presenca de coliformes totais em 84,6%
das amostras, coliformes fecais em 15,4% das amostras, com confirmacéao de E. coli
em 7,7%.

A evidéncia de coliformes nas anélises microbioldgicas pode ter como motivo
0 uso de leite ndo pasteurizado na producédo dos queijos, devido a falta desse
equipamento no estabelecimento.

Foi verificado Staphylococcus sp. em 14 (70%) amostras do queijo de coalho e
em 10 (50%) amostras de queijo de manteiga, sendo quatro (20%) positivas para a
prova de coagulase, todas do queijo de coalho.

A presenca de Staphylococcus sp em 14 (catorze) amostras de queijo de coalho
e em 10 (dez) amostras de queijo de manteiga, além de Staphylococcus coagulase
positivo em 04 (quatro) amostras de queijo de coalho, estad associada a uma série
de ndo conformidades identificadas no laticinio, a saber: o estabelecimento néo
dispbe de pasteurizador no seu fluxograma de producao e ndo foram apresentadas
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as carteiras de saude dos manipuladores, além dos mesmos n&o terem participado
de nenhum treinamento em boas praticas de fabricacao.

Todas as condicdes que favorecem o desenvolvimento de micro-organismos
foram encontradas na fabrica onde a pesquisa foi desenvolvida, tais como, piso
irregular e desgastado, paredes sem impermeabilizacdo, tetos sem forro, portas
e janelas de madeira, além de maquinas e equipamentos em mas condi¢coes de
uso, contrariando as normas que regulamentam o registro de estabelecimentos de
produtos de origem animal.

Observou-se que apesar dos queijos de coalho e de manteiga serem produzidos
no mesmo local e com a mesma matéria prima, o queijo de manteiga apresentou-se
dentro dos padrdes legais e 0 que pode explicar essa constatacdo é que durante
o processamento do queijo de manteiga, esse passa por um tratamento térmico
gue nao ocorre com o queijo de coalho e a temperatura reduziu e/ou eliminou a
microbiota contaminante do produto.

Kousta (2010), afirma que a presenca destes micro-organismos em queijos,
indica falhas na pasteurizacdo ou contaminacéo poés-pasteurizacdo, no caso do
estabelecimento em estudo, a falha é a auséncia da pasteurizacdo, pois esse
processo possui 0 objetivo de eliminar todos os micro-organismos indicadores e
patogénicos.

Uma producao de queijos com qualidade, higiene e seguranca para oS
consumidores, necessita de locais apropriados que possuam estrutura fisica
adequada, exigida por legislacéo especifica, além de ter equipamentos e edificagdes
neste local, de acordo com as BPF, que garantam essas caracteristicas aos produtos,
pois eliminam as fontes genéricas de possiveis contaminacdes.

E importante destacar que a contaminacdo por Staphylococcus coagulase
positivo pode ter sido causada por contato dos manipuladores com as fossas nasais,
boca e maos, uma vez que esta bactéria faz parte da microbiota da pele e mucosas
e muitos individuos podem ser portadores, conforme afirmam Kanafani & Fowler
(2006).

O maior problema que esta associado a presenca dessa bactéria nos alimentos
€ a producéao de enterotoxinas, pois de acordo com Forsythe (2002), contagens
superiores a 105 células/g podem propiciar a producdo dessa substancia, tornando
esse alimento um risco a saude do consumidor.

Staphylococcus coagulase positivo foi observado por Feitosa et al. (2003) em
72,7% das amostras de queijo de coalho produzidos no Rio Grande do Norte, com
contagens variando de 7,0 x 104 a 1,3 x 108. Esses valores sao considerados altos
e acima do limite permitido pela legislacéo.

Nas 104 amostras de queijos tipo coalho analisadas por Sousa et al. (2014) foi
verificado que 100 (96,15%) estavam fora dos limites aceitos pela legislacdo para
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Staphylococcus coagulase positivo; 32 amostras (31%) também ndo seguiam a
padronizacao exigida para coliformes termotolerantes.

Das 15 amostras de queijo coalho e de 15 amostras de queijo manteiga
analisadas por Alencar (2008), uma (6,67%) de coalho e uma (6,67%) de manteiga,
apresentaram contagem de 11 x 103 NMP/g de coliformes totais e coliformes a
45°C, respectivamente. Foram observadas em todas as amostras, contagens de
Staphylococcus sp., que variaram entre 1,2 x 104 a 8,4 x 106 UFC/g para queijo
coalho, sendo que de 15 amostras, 11 (73,33%) foram positivas para a prova de
coagulase. Para o queijo de manteiga as contagens variaram de 2 x 103 a 2,5 x
106 UFC/g, sendo que de 15, apenas uma (6,67%) amostra foi Staphylococcus
coagulase positivo.

41 CONCLUSOES

O queijo de coalho analisado apresentou condi¢cbes higienicossanitarias
insatisfatorias quanto a presenca de coliformes totais, coliformes termotolerantes e
Staphylococcus coagulase positivo.

As amostras de queijo manteiga analisadas apresentaram condicdes
higienicossanitarias satisfatorias para coliformes totais, coliformes termotolerantes e
Staphylococcus coagulase positivo.

O proprietario conscientizou-se da importédncia de produzir um alimento
seguro e solicitou o registro da sua fabrica de laticinios no Servico de Inspecéao
Estadual, seguindo os tramites legais, de acordo com as legislagdes vigentes, para

a implantagdo de industrias produtoras de alimentos de origem animal.
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