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Resumo

O presente trabalho tem como objetivo avaliar o perfil instrumental de textura e a qualidade
microbioldgica de queijos coalho comercializados na feira livre da cidade de Garanhuns-PE,
verificando assim se 0s produtos obedecem os parametros exigidos na legislacdo vigente. Seis
amostras foram coletadas na qualidade de consumidor e analisadas quanto ao perfil
instrumental de textura, sendo os atributos estudados de: firmeza, coesividade, adesividade e
gomosidade; e quanto a sua qualidade microbioldgica em relacdo aos parametros de
coliformes totais, E. coli, Staphylococcus, Salmonella sp. A amostra 5 apresentou maiores
valores de firmeza, adesividade e gomosidade, além disso, também apresentou o maior
crescimento para coliformes totais. No entanto, com relagdo ao grupo de coliformes
termotolerantes, todas as amostras analisadas estdo de acordo com o limite estabelecido para
esse parametro. A amostra (4) indicou presenca E. coli e as amostras 4 e 5 indicaram a
presenca de Salmonella sp. Na quantificacdo de Staphylococus observou-se que, as amostras
2, 3 e 4 ndo estdo de acordo com o padréo estabelecido pela legislagdo. Pode-se concluir que,
dentre as amostras analisadas somente as 1 e 6 estdo conforme os padrdes de qualidade
estabelecidos pela legislagdo com relacéo as anélises microbioldgicas efetuadas.
Palavras-chave: Coliformes, Controle de qualidade; Firmeza, Gomosidade.
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Abstract

The present work aims to evaluate the instrumental texture profile and the microbiological
quality of rennet cheeses marketed in the open market in the city of Garanhuns-PE, thus
verifying whether the products comply with the parameters required by current legislation.
Six samples were collected as a consumer and analyzed for the instrumental texture profile,
with the following attributes being studied: firmness, cohesiveness, adhesiveness and
stickiness; and as for its microbiological quality in relation to the parameters of total
coliforms, E. coli, Staphylococcus, Salmonella sp. Sample 5 showed the highest values of
firmness, adhesiveness and guminess, in addition, it also showed the highest growth for total
coliforms. However, with respect to the group of thermotolerant coliforms, all samples
analyzed are in accordance with the limit established for this parameter. Sample (4) indicated
the presence of E.coli and samples 4 and 5 indicated the presence of Salmonella sp. In
Staphylococus quantification it was observed that samples 2, 3 and 4 are not in accordance
with the standard established by legislation. It can be concluded that, among the samples
analyzed, only 1 and 6 are in accordance with the quality standards established by the
legislation in relation to the microbiological analyzes performed

Keywords: Coliforms, Quality control; Firmness, Gummyness.

Resumen

El presente trabajo tiene como objetivo evaluar el perfil de textura instrumental y la calidad
microbioldgica de los quesos de cuajo comercializados en el mercado abierto en la ciudad de
Garanhuns-PE, verificando asi si los productos cumplen con los pardmetros requeridos por la
legislacién vigente. Se recolectaron seis muestras como consumidor y se analizaron para el
perfil de textura instrumental, con los siguientes atributos en estudio: firmeza, cohesion,
adhesividad y gomosidad; y en cuanto a su calidad microbiol6gica en relacién con los
parametros de coliformes totales, E. coli, Staphylococcus, Salmonella sp. La muestra 5 mostrd
los valores mas altos de firmeza, adhesividad y gomosidad, ademas, también mostro el mayor
crecimiento de coliformes totales. Sin embargo, con respecto al grupo de coliformes
termotolerantes, todas las muestras analizadas estan de acuerdo con el limite establecido para
este parametro. La muestra (4) indicé la presencia de E. coli y las muestras 4 y 5 indicaron la
presencia de Salmonella sp. En la cuantificacion de Staphylococus se observd que las
muestras 2, 3y 4 no estan de acuerdo con el estandar establecido por la legislacion. Se puede
concluir que, entre las muestras analizadas, solo 1 y 6 cumplen con los estandares de calidad

establecidos por la legislacion en relacion con los andlisis microbiolédgicos realizados
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1. Introducéo

O queijo coalho é um dos queijos tradicionais brasileiros mais conhecidos. Foi
introduzido por paises na Europa, e é produzido na regido Nordeste, especialmente nos
estados de Ceara, Pernambuco, Rio Grande do Norte e Paraiba, por mais de 150 anos. E uma
das muitas variedades tradicionais de queijo que tém importancia socioeconémica e
nutricional para a regido devido a sua comercializa¢do e consumo (Fontenele et al., 2017).

Sua producdo e comercializagdo sdo a principal fonte de renda para muitas familias
locais, e embora o queijo de coalho tenha sido produzido ha mais de 100 anos, o processo de
fabricacdo ndo é padronizado, levando a mudancas nos aspectos fisico-quimicos, tecnologicos
e propriedades sensoriais. Apresentando uma alta umidade o que posibilita o desenvolvimento
de microrganismos (Soares et al., 2017).

A principal matéria-prima usada para producéo do queijo é o leite cru, em sua grande
maioria sdo produzidos nas proprias fazendas leiteiras e em geral sdo produtos muito
manipulados, por estes motivos, sdo passiveis de contaminacdo, especialmente de origem
microbioldgica (Pinto et al, 2009; Kim et al., 2018).

A presenca de patdgenos em produtos lacteos, tornou-se uma grande preocupacao na
salde publica. O consumo de queijos contaminados pode ocasionar diversas doengas, desde
zoonoses (brucelose, tuberculose) até intoxicagdes alimentares. Queijos produzidos a partir de
leite cru, ou produzidos em condi¢fes de higiene insatisfatorias, podem se tornar improprios
para o consumo (Costa Sobrinho et al., 2012; Leite, 2012).

A textura de queijos é influenciada pela composicdo quimica inicial do queijo e as
condi¢Bes de processamento utilizadas durante a fabricacdo. Mas, é importante ter um
controle adequado dos parametros que afetam a textura, pois além de influenciar diretamente
a qualidade e satisfacdo do consumidor, torna-se capaz de produzir desde queijos mais macios
até queijos mais duros com diferentes tipos de consumos e mercados consumidores (Ren et al,
2013; Silva et al., 2019). A determinacdo do perfil de textura é realizado por meio da
utilizacdo do texturbmetro, que é um equipamento que possibilita a analise de inimeros
parametros reolégicos que simulam as condicdes existentes durante o processo de degustacao,
e constitui-se como sendo um importante atributo de qualidade dos alimentos em conjunto
com a aparéncia e sabor (Alcantara et al., 2019).
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Diante do exposto e levando em consideracdo os riscos alimentares e 0s aspectos de
aceitacdo dos consumidores, o presente trabalho tem como objetivo avaliar o perfil
instrumental de textura e a qualidade microbioldgica de queijos coalho comercializados na
cidade de Garanhuns-PE, verificando assim se 0s produtos obedecem os parametros exigidos

na legislagdo vigente.

2. Metodologia

Foram analisadas 6 amostras (1, 2, 3, 4, 5 e 6) de queijo coalho adquiridos em diferentes
comecializantes na feira livre do municipio de Garanhuns - PE localizado no agreste
pernambucano. As amostras foram coletadas na qualidade de consumidor e, imediatamente
apos aquisicdo, foram identificadas, acondicionada em caixa térmica e refrigeradas para a

realizacdo das anélises de textura e microbioldgicas.

Perfil instrumental de textura

Para a obtencdo dos parédmetros dos perfis de textura instrumental dos diferentes
quiejo coalho foi empregado o teste TPA em Texturdbmetro TAXT plus (Stable Micro
Systems), equipado com o software Exponent Stable Micro Systems, com utiliza¢do do probe
P/36R, velocidade de pré-teste 1,0 mm/s, velocidade de teste 2,0 mm/s, velocidade pds-teste
10,0 mm/s, e compressdo de 70%. No perfil de textura, os atributos estudados foram a
firmeza, coesividade, adesividade e gomosidade.

Andlise microbiolodgica

Para a avaliacdo microbiolégica, uma porcdo de 25 g de cada cachorro-quente foi
homogeneizada em 225 g de solugéo salina. A partir dessa dilui¢éo inicial, foram preparadas
diluicbes seriadas utilizando o mesmo diluente. A determinag&o de coliformes a 35°C (totais)
foi realizada através da determinacdo do nimero mais provavel (NMP) de coliformes, usando
0 meio de cultura caldo lactosado verde bile brilhante 2% através da técnica de tubos
multiplos. Para a confirmacéo de E. coli foi utilizado o meio de cultura Agar BEM, as placas

foram inoculadas a partir dos tubos positivos de caldo EC em estufa a 35°C durante 24 horas.
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Para a analise de Staphylococcus, aliquotas de 0,1 mL foram transferidas para placas
de Petri contendo agar Manitol para semeadura em superficie. Apds o semeio, as placas foram
incubadas em temperatura de 36 = 1°C por 48h.

Na verificacdo de salmonella spp, uma porcdo de 25g da amostra foi contida na agua
salina peptonada e incubada a 35°C por 24 horas. Apos incubacgdo aliquotas de 0,1 mL da
amostras em solucdo salina foi transferida para placa de Petri e incubadas em temperatura

35°C por um periodo de 24 horas.

Andlise estatistica

A andlise estatistica foi realizada para os dados experimentais em triplicata e 0s
resultados foram submetidos a andlise de variancia de fator Unico (ANOVA) de 5% de
probabilidade e as respostas qualitativas significativas foram submetidas ao teste de Tukey
adotando-se 0 mesmo nivel de 5% de significancia. Para o desenvolvimento das anélises

estatisticas o software STATISTICA versdo 7.0 foi utilizado.

3. Resultados

Na Figura 1, estdo apresentados os resultados obtidos para o perfil de textura

instrumental dos diferentes queijos de coalho comercializados em feira livre.
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Figura 1 — Parametros de textura instrumental de diferentes queijo coalho comercializados

em feira livre: A) firmeza (N), B) coesividade, C) adesividade (N.s) e D) gomosidade (N).
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Com relagdo ao parametro de firmeza, observa-se que todas as amostras analisadas

apresentaram diferencas estatisticas significativas. Sendo que na amostra 5 foi necessario a

aplicacdo de uma maior forga 7,34N. Shabbir et al. (2019) ao elaborarem queijo de leite de

cabra com diferentes concentracGes de iogurte comercial como cultura inicial, obtiveram

valores de firmeza variando de 2,10 a 3,00 N. Para Almeida et a. (2020) A firmeza consiste na

forca necessaria para atingir uma determinada deformacdo no alimento. A analise de textura é
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quesito importante na industria alimentar no controle do processo de fabricacdo, matérias-
primas, produto final e pesquisa de desenvolvimento de novos produtos (Carneiro et al., 2011)

Os valores de coesividade variaram de 0,481 a 0,547. No entanto, o maior valor foi
obtido para amostra 2. Estatisticamente as amostras 1, 4 e 5 ndo apresentaram diferencas
significativas ao nivel de 5% de probabilidade. Maruyama et al. (2006) ao avaliarem o perfil
instrumental de textura de quijo petit-suisse potencialmente probidtico, obteve valores de
coesividade que variaram de 0,340 a 0,593 entre as formulacdes elaboradas. Segundo Atallah
e Morsy (2017) e Barros et al. (2020) este parametro e frequentemente discutido em termos de
forcas de adesdo, e é responsavel pela deformacéo que ocorre no material antes da ruptura,
indicando sua integridade estrutural. Para Mantovani et al. (2012) a coesividade permite
avaliar a resisténcia do produto ao se dissolver durante a degustacdo do provador.

A adesividade das amostras de queijo coalho foi maior para amostra 5 que apresentou
valor de 15,75 N.s. Buriti et al. (2008) ao desenvolverem e avaliarem o perfil instrumental de
textura de um queijo fresco cremoso, obtiveram valores de adesividade variando de 10,23 a
21,16 N.s no decorrer de 21 de armazenamento para a formulagdo simbidtica.

A gomosidade variou de 1,88 a 3,53 (N), no entanto, as amostras 2 e 3 néo diferiram
estatisticamente entre si ao nivel de 5% de probabilidade. Segundo Bolzan e Pereira (2017) e
Alcéantara et al. (2020), a gomosidade é um parametro secundario, associado a firmeza e
coesividade e sua variacao € reflexo destas

O resultado da avaliagdo microbiolégica dos queijos coalho (Tabela 2) foram
analisados com base na RDC n. 12, de 2 de janeiro de 2001, a qual prevé os niveis aceitaveis
de microorganismos para produtos de confeitaria, lanchonetes, padarias e similares, doces e

salgados — prontos para o consumo, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).
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Tabela 2 — Avaliagdo microbioldgica do queijo coalho comercializados em feira livre.

Amostras
Microorganismos
1 2 3 4 5 6
Coliformes Totais 28 15x102 >1,1x10° >11x10°  46x 102  2,4x 102
(NMP/qg)
Coliformes
Termotolerantes 7,4 28 35 11 36 2,4 x 10?
(NMP/qg)
E. coli Auséncia  Auséncia Auséncia  Presenca Auséncia  Auséncia
Staphylococus 5 5, 102 32x10° 69x10° 45x10°  56x102 48 x 107
(UFC/g)
Salmonella sp. Auséncia  Auséncia Auséncia  Presenca Presenca  Auséncia

NMP- Numero Mais Provavel; UFC — Unidades Formadoras de Col6nias. Fonte: Prépria
(2020).

Como apresentado na Tabela 2 todas as amostras apresentaram crescimento para
coliformes totais, sendo a amostra “E” como o maior Numero Mais Provavel desse
microrganismo, porém a legislacdo vigente ndo indica limites tolerantes para queijos. No
entanto, para o grupo de coliformes termotolerantes a legislacdo estabelece um valor maximo
de 5 x 103 NMP/g sendo assim, todas as amostras analisadas estdo de acordo com a legislacio
guanto a esse parametro. Segundo Santos et al. (2018) o numero elevado de coliformes pode
ndo significar contaminacdo direta com material fecal, mas sim manipulagdo inadequada,
como higiene do manipulador, transporte e acondicionamento inadequados.

Segundo Tronco (2003), Escherichia coli pertence ao grupo coliforme e com raras
excecOes, essa bactéria é destruida pela pasteurizacdo do leite. Sua presenca no produto final
pode acarretar uma série de problemas tecnolégicos como fermentagdes indesejaveis,
acidificacéo e estufamento.

Os testes para confirmacao de E. coli, apenas a amostra (4) apresentou presenca desse
contaminante de origem fecal ficando em desacordo com a legislacdo vigente que estabelece
auséncia. Silva et al (2008) que analisaram a qualidade sanitaria de queijo prato
comercializado na cidade de Recife, observaram que das 16 amostras analisadas, 18,75%
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foram positivas para E. coli, sendo que 56,25% das amostras estavam fora dos padroes
sanitarios legais.

Borges et al. (2003) ao avaliarem a qualidade microbiologica de queijos coalho
comercializados no estado do Ceard, observaram quem entre as 43 amostras analisadas Todas
elas apresentaram coliformes totais e coliformes fecais, sendo confirmada a presenca de E.
coli em 93% das amostras. Em relacdo a coliformes fecais observaram que 74,4% das
amostras continham niveis superiores aos padrdes estabelecidos pela legislacdo vigente.

Alves et al. (2009) em seus estudos com queijos de coalho comercializados
informalmente na cidade de Sdo Luiz - MA obtiveram que entre 30 amostras analisadas 20
encontram-se em desacordo com o0s padrdes microbioldgicos em relacdo ao parédmetro
coliformes a 45°C e apenas 7 em desacordo para o parametro de Staphylococus.

Na quantificacdo de Staphylococus a RDC n°12 de 02 de janeiro de 2001 estabelece
uma tolerancia de 1 x 10® UFC/g entre as amostras analisadas, apenas as amostras 2, 3 e 4
apresentaram valores superiores, sendo assim ndo estando de acordo com padrdes
estabelecidos pela legislacdo vigente. Sousa et al. (2014) ao quantificarem Sthapylococus em
queijos coalho artesanais comercializados no nordeste, encontraram valores de 2,5 a 25x10°
UFC/g. No qual 98,15% das amostras estavam fora do padréo estabelecido.

Na determinacdo da Salmonella sp. obtivemos presenca em 20% das amostras
analisadas, sendo elas 4 e 5. A legislacdo vigente estabelece que as amostras devam
apresentar auséncia desse microorganismo. A intoxicacdo alimentar é normalmente causada
pelo consumo de alimentos ou agua contaminada contendo diferentes bactérias, virus,
parasitas ou toxinas de natureza biogquimica ou quimica sendo a Salmonella sp. Uma das
principais causas de intoxicacdo alimentar (Penteado & Castro, 2016).

Oliveira et al. (2010) ao determinarem a presenca de Salmonella sp. em queijos coalho
comercializados no municipio de Cabo de Santo Agostinho-PE dentre as 42 amostras
analisadas 4 delas apresentaram presenca desse microrganismo. Portanto, concluiu que A
maioria dos queijos de coalho comercializados no Municipio do Cabo de Santo Agostinho,
Estado de Pernambuco, Brasil, apresenta-se em desacordo com os padrdes microbiol6gicos

vigentes na legislag&o brasileira, sendo considerada imprdpria para 0 consumo humano.

4. Considerac0es finais

A amostra 5 apresentou maiores valores de firmeza, adesividade e gomosidade, além

disso, também apresentou o maior crescimento para coliformes totais. No entanto, com

10
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relacéo ao grupo de coliformes termotolerantes, todas as amostras analisadas estéo de acordo
com o limite estabelecido para esse parametro. A amostra (4) indicou presenca E. coli e as
amostras 4 e 5 indicaram a presenca de Salmonella sp. Na quantificacdo de Staphylococus
observou-se que, as amostras 2, 3 e 4 ndo estdo de acordo com o padrdo estabelecido pela
legislagdo. Pode-se concluir que, dentre as amostras analisadas somente as 1 e 6 estdo
conforme os padrbes de qualidade estabelecidos pela legislacdo com relagdo as andlises
microbioldgicas efetuadas.

Com sugestdes de trabalhos futuros, pode-se realizar analises de textura instrumental
nos queijos no decorrer do tempo de armazenamento. Assim como, realizar um treinamento

com os manipuladores a fim de garantir uma melhor qualidade higiénico sanitéaria.
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