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Qualidade microbioldgica do requeijao cremoso comeralizado na
regido metropolitana do Recife — PE

RESUMO

A crescente preocupacao da populacdo em relac@p@ez e praticidade no preparo
de alimentos devido ao ritmo de vida imposto nogptes atuais, proporcionou a aquisi¢ao de
novos habitos alimentares. Entre os produtos altiogs que apresentam praticidade para o
consumidor esta inserido o requeijao, produto @piente brasileiro. Por se tratar de um
produto de origem animal, o requeijdo esta suj@tweicular microrganismo patogénico
para o homem, principalmente quando produzido ecggsado sob condi¢cdes higiénico-
sanitarias inadequadas. A pesquisa objetivou-saliaav a qualidade de amostras de
requeijao tipo cremoso, comercializados na regidiropolitana do Recife — PE. As analises
microbioldgicas foram constituidas de contagem dieres e leveduras, coliformes fecais e
de Staphylococcus spp. Verificaram-se contagenbolteres e leveduras <10 a 3,4 x 103
UFC/g. Todas as amostras apresentaram Numero Maiga&el (NMP) de coliformes fecais
dentro dos padrOes estabelecidos na legislacdoineete, e os Staphylococcus spp
apresentaram variacdo de < 10 a 2,2 X UFC/ g. A temperatura aferida nas gondolas dos
supermercados apresentou-se conforme o estabelpelddegislacéo.

PALAVRAS - CHAVES: Requeijao, qualidade, microrganismos.

1. INTRODUCAO

Os avancos tecnoldgicos na area de alimentos,nemiz com a urbanizacado ocorrida
no Brasil, levaram a um aumento do consumo de psedndustrializados (ALVARES et al.,
2005). Concomitantemente, existe uma elevada ppegéw do consumidor no que diz
respeito a seguranca alimentar dos produtos digpigsnio comércio, o que tem contribuido
para o aumento do consumo daqueles que apreseatexaglente qualidade.

A qualidade do leite € um dos principais fatoresapa sucesso na produgcdo de
laticinios. Trata-se de um produto que deve sevemiente de rebanhos de comprovada
sanidade, com boa alimentacéo e manejo, oriundazndas com instalagbes zootécnicas
apropriadas, o que confere ao leite a capacidaderg®rvacdo no transporte até a plataforma
da usina de beneficiamento (LOURENCO et al., 2002).

O requeijao € um produto tipicamente brasileirdri@ado praticamente em todo o
territério nacional, com algumas variacdes de tlegia e caracteristicas de regido para
regido, sendo classificado de acordo com a suasténsia em comum, cremoso, do norte e
do sertdo ou crioulo (MUNCK et al., 1984).

Segundo Garruti et al., (2004), trata-se de um dipajueijo fundido cremoso, obtido
por fusdo de uma massa de coalhada dessoradada,l@ida por coagulacdo acida e/ou
enzimatica do leite, com adicdo de creme de léde manteiga e/ou gordura anidra de leite
e/oubutter oil. A tecnologia dos queijos fundidos surgiu noimido século XX, como uma
necessidade de se deter os processos microbiarmneaticos de queijos suicos e alemaes,
de forma a viabilizar a exportacéo para paisesinh@ guente.
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De acordo com Behrmer (1999), o leite, matéria-priatilizada na fabricacdo do
requeijdo, embora apresente enorme riqueza natrifgndo considerado o alimento mais
completo, constitui-se um excelente meio de culpaa a proliferacdo de microrganismos,
incluindo os patogénicos.

Dentre os fatores extrinsecos que interferem nscetrento bacteriano, destaca-se a
temperatura. Assim como as temperaturas mais dtdem ser utilizadas para reduzir os
niveis de contaminac&o microbiolégica a niveis clamados seguros, as temperaturas mais
baixas também inibem o metabolismo de muitos ngenismos patogénicos, mas sem que o
resfriamento possa ser considerado um processericédd, e sim um retardador do
crescimento bacteriano (MACEDO et al., 2000).

Goes et al. (2004), relataram que as falhas n@eedicio causam perdas irreparaveis
para os alimentos, sendo estas perdas cumulativess/ersiveis. Provocam a diminui¢do da
vida util e das propriedades do produto, tais ceatior, textura, odor e cor.

Segundo Moreno et al. (2002), a presenca de vdipos de microrganismos no
requeijdo, seja por contaminacao das matérias-prougor falhas durante o processamento,
originam varios tipos de deterioracdes, com pregiensiveis para sua qualidade. Por isso,
existe uma crescente preocupacdo com a melhorigudidade de produtos e servicos
alimenticios pelas instituicdes publicas e privadague tem levado estas ao desenvolvimento
e utilizacdo de inumeros sistemas e programas alalgde (DRESCH e JONG, 2002).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISAptravés da Resolugdo —
CNNPA n°, 12, de 02 de janeiro de 2001, estabelpadubes microbiolégicos para diversos
alimentos, sendo os limites de tolerancia adotadas amostra indicativde requeijao, de02
para coliformes/@0°C, de 10 coliformes/g 45°C e de IéBtafilococos coagulase positiva/g.

A ocorréncia de nimeros elevados de coliformesigrocessamento inadequado ou
recontaminacao pos-processamento, sendo provedigmb@téria-prima, equipamentos sujos,
manipulacdo sem cuidados higiénicos ou proliferagdiorobiana devido a condi¢des
favoraveis de armazenamento que permitem a muohigdio de microrganismos patogénicos
ou toxigénicos (ROSSI et al., 2005).

Silva et al. (2002), relataram que a presenceé&Swghylococcuspp. em alimentos
representa um enorme risco de gastrenterite alanewtevido a producdo de toxinas
termoestaveis capazes de suportar temperaturaged@08°C durante 30 minutos, sem
apreciavel perda de sua atividade.

Segundo Souza e Silva (2004), quando os estafibldcestdo presentes em numeros
consideraveis em ambientes de producdo de alimeefm®sentam perigo potencial a saude
publica, devido a possibilidade de producdo daneestafilocdcica, o que pode indicar um
padrdo questionavel, principalmente quanto ao geacde manipulacéo dos alimentos.

Sena (2000) relatou que, embo®&taphylococcuscoagulase positiva seja 0 mais
envolvido em surtos de intoxicacdo alimentar, algsi@spécies dgtaphylococcusoagulase
negativa podem também ser a causa de surtos déetpdo ou gastrenterites. Boari et al.
(2003), também citaram que colbnias atipicas, degfas de halo, ndo sdo submetidas a
testes bioquimicos confirmativos, porém estas ¢asdompodem corresponder a cepas de
estafilococos potencialmente produtoras de enteras.

O requeijao apresenta um alto valor nutricionalidle ao seu teor de proteinas,
lipideos, carboidratos e sais minerais, 0 que pr@pim meio apto ao desenvolvimento de
microrganismos, dentre os quais se destacam o®duflplores e leveduras), que podem
causar varios graus de deterioracdo no aliment®@&AS e SANTOS, 2001).
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Segundo Beloti et al. (2001), bolores e levedur@s inportantes indicadores de
eficiéncia de praticas de sanitizagdo de equipayeeat utensilios durante a producédo e
beneficiamento de alimentos. Conforme relatado @bagas e Santos (2001), os fungos
podem, ainda, representar um grave perigo a saimearta, jA que possuem capacidade de
produzir micotoxinas, que sdo metabdlitos toxicas godem causar reacdes alérgicas ou
infeccoes.

Diante do exposto e, dada a importancia do contmurobiolégico deste produto,
objetivou-se avaliar a qualidade de amostras deei@gs tipo cremoso comercializados em
diversos pontos na regiao metropolitana do RecH& —

2. MATERIAL E METODOS

Amostras

As amostras de requeijdo cremoso foram adquiridas ddversos pontos de
comercializacao na regido metropolitana do RecP&;-onde eram mantidas sob refrigeracao
nas gondolas de exposicdo de derivados lacteosmhimento da coleta, aferiu-se a
temperatura das géndolas e apos a verificacdanastaas foram adquiridas e transportadas
ao local das analises em caixas isotérmicas coorgeiclavel.

Foram analisadas oito marcas comerciais de reguegén trés repeticbes, envasadas
tanto em copos de vidro como em embalagens plastiti seguida, identificaram-se as
amostras e suas respectivas marcas com letrasadé. A

Das oito marcas, apenas uma apresentava regist®enaco de Inspecdo Estadual
(SIE), enquanto as demais apresentavam o registBervico de Inspecao Federal (SIF).

Andalises microbiolbgicas

As andlises foram realizadas no Laboratério dedg@p de Carne e Leite (LICAL), do
Departamento de Medicina Veterinaria, da Univeréddederal Rural de Pernambuco
(UFRPE), constando de determinacdo do Numero MaigaRel (NMP) de coliformes totais
e termotolerantes, contagem$taphylococcuspp. e de bolores e leveduras.

Determinacdo do NMP de coliformes totais e termotelantes

Procedeu-se a partir de uma aliquota de 25g datamdesrequeijao diluida em 225mL
de &gua peptonada 0,1% (diluicd6*),Geguindo-se o método citado em Silva et al 9719
Foram realizadas diluicdes subsequentes? (201063 em agua peptonada a 0,1% e em
seguida transferidas de forma asséptica para toboendo Caldo Verde Brilhante Bile
Lactose (BGBL), em trés séries de trés tubos. efosmnente, estes tubos foram incubados
em estufa a 35 — 37°C por 48 h, quando se procadiitura, que foi realizada pela
verificacdo de turvacdo e presenca de gas no takboudhan. Os tubos que apresentaram
positividade foram repicados para tubos contendddXascherichia colie Caldo Triptona, e
ambos foram incubados em banho-maria, sob agitagd$,5+0,2°C por 48 h. A positividade
para coliformes termotolerantes foi obtida a patérobservacéo de turvacéo e da producédo
de gas em tubo de Durham no Cakkxherichia colie pela formacdo do anel avermelhado
apos a adicdo do reativo de Kovac’s, no Caldo dinigt
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Contagem deStaphylococcus spp.

A contagem détaphylococcuspp. foi realizada seguindo-se o método citado #va S
et al. (1997), que consistiu em diluir 25g da am@osm 225 mL de agua peptonada 0,1%, a
partir desta diluicdo de 10 procedeu-se diluicdes subseqiientes de 4A0%. Aliquotas de
0,1 mL de cada diluicdo foram distribuidas em Hada Petri contendo Agar Baird-Parker
(BP), em duplicata e incubadas a 37°C por 48 h.

Contagem de bolores e leveduras

Ao meio de cultivo Sabouraud — 4% Glucose Agarafticionado o antibiético sulfato
de gentamicina, objetivando-se a inibicdo do deslemaento bacteriano. Em seguida foram
misturados 1 mL de cada diluicdo sucessiva®(#010°) das amostras e em seguida
incubadas a uma temperatura dé@% 1°C durante 3 a 5 dias (SILVA et al.,1997).

3. RESULTADOS e DISCUSSAO

A temperatura aferida nas goéndolas dos supermescajwesentadas na Figura 1,
apresentaram-se conforme o discriminado no roétalprdduto, ou seja, estavam mantidas a
temperaturas inferiores a 10°C, como recomendalddfgigricante e exigido na legislacao.

TEMPERATURA DAS GONDOLAS
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FIGURA 1. Temperaturas aferidas nas géndolas dos supermesrcado

Todas as amostras apresentaram Numero Mais Profdivi?) de coliformes totais e
termotolerantes dentro dos padrbes estabelecidodegialacdo pertinente. Resultados
semelhantes foram encontrados por Lourenco et 2002), ao realizarem analises
microbioldgicas em trés tipos de requeijdo de ldédufala, cujos resultados variaram de < 3
a 240 NMP/ g.

Conforme apresentado na Figura 2, a contage8tajghylococcuspp. variou de <10
a 2,2 x 10UFC/ g, sendo as amostras E, F e G, as que apresentaiamaontagem. Foram
contadas todas as colbnias tipicas e atipicasy epghas as coagulase positiva, visto que, de
acordo com Sena (2000), estes microrganismos s§azes de produzir toxinas
independentemente de serem coagulase positivaoou na
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Staphylococcus spp.
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FIGURA 2 Contagem deStaphylococcusspp. em requeijdo cremoso
comercializatregido metropolitana do Recife-PE.

A presenca de enterotoxinas estafilocococicas it® éenos produtos lacteos tem sido
constatada em diversos estudos. Rosec et al. (1&%)sando queijos elaborados com leite
cru, observaram a presenca de toxina do tipo C2i?4a das 61 amostras analisadas. Masud
et al. (1993), ao examinar 48 linhagens entero@miaas deS. aureusisoladas de produtos
lacteos, observaram que pelo menos 16 delas pradumnais de um tipo de enterotoxina. A
enterotoxina mais comumente encontrada foi a @oAipseguida pelo tipo B, D e C.

Os resultados da contagem de bolores e leveduras faariaveis, desde <10 a 3,4 x 103
UFCl/g, sendo as amostras da marca E as que aamsenmaiores contagens, conforme
apresentado na Figura 3.
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FIGURA 3. Contagem de bolores e leveduras em reéguegremoso
comat@ado na regido metropolitana do Recife-PE.
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A contagem de bolores e leveduras ndo esta estgpula legislacdo em vigor, porém a
presenca desses agentes no produto pode levaugdoedo tempo de vida de prateleira,
modificando suas caracteristicas organolépticgwiecipalmente as leveduras, que podem
provocar a fermentagdo com consequente elevacg@bl dpropiciando o desenvolvimento de
bactérias, inclusive as patogénicas, além de eyaoduto a deteriorar-se.

Beloti et al. (2001), citaram que os bolores e devas sédo muito importantes como
indicadores de contaminacdo na cadeia produtiViaitdy podendo ser considerado como um
fator de contaminacdo quando isolados de aguaugdsids utensilios e equipamentos.

4. CONCLUSOES

Os requeijdes comercializados na grande Recifendrarn-se aptos para o consumo
com relacdo aos niveis de contaminagdo por coldsrme considerando a legislacao
pertinente. Quanto a contagem &&phylococcuspp. algumas amostras, em sua minoria,
encontravam-se com numeros superiores ao pernmildans dos requeijées encontravam-se
inadequados devido a presenca de bolores e leweddraemperatura das gbéndolas no
momento da afericdo estava dentro do preconizaldolegislacdo vigente e recomendacédo
dos fabricantes.
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