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- INTRODUGAO
Os produtos ldcteos sao passiveis de contaminagio por di-

ferentes agentes etiolégicos e podem levar ao desenvolvimento de
doengas em humanos, desencadeadas por microrganismos pato-
génicos ou suas toxinas. Staphylococcus aureus, Salmonella spp.,
Listeria monocytogenes ¢ Escherichia coli enteropatogeénica sio con-
siderados os patégenos mais freqiientes, sendo este os principais
responsdveis por surtos associados ao consumo de leite e derivados
(White et al, 2002).

Embora o processo de fabricagio do queijo coalho seja regula-
mentado pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimen-
to, observa-se uma grande variagio nos atributos sensoriais desse
produto devido, principalmente, ao tipo de leite utilizado, cru ou
pasteurizado, quando o produto ¢ obtido por processo artesanal
ou industrial, respectivamente. Contudo, outros fatores intrinse-

cos de cada laticinio podem exercer influéncia sobre o produto
(Cabezas, et al., 2007).

OBJETIVOS

O presente estudo foi conduzido com o objetivo de avaliar a inci-
déncia de patdgenos e a composigdo quimica do queijo de coalho
produzido no Estado do Ceara. '

MATERIAL E METODOS
Foram coletadas 320 amostras de queijo de coalho e avaliadas
quanto i presenqa de Sa/monella sp. (Andrews e Himmack, 2005),
Listeria moncytogenes, (Pagotto, 2003) e Staphylococcus coagulase
positivo (Lancette e Bennett, 2001).

A avaliagio fisico-quimica das amostras consistiu na determi-
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nagio do pH, acidez titulével, protefna, gordura, cinzas, atividad
de 4gua (Aa), umidade e cloretos (AOAC,1997).

RESULTADOS

Os resultados da avaliagio microbiolégica das amostras dos di
ferentes laticinios sdo apresentados na tabela 1. A incidéncia d
Staphylococcus coagulase positivo variou de 0,0 2 85% e foi evi

denciada a presenga desse género bacteriano em 75% (6/8) dus
laticinios. A presenca de Salmonella foi detectada em 62,5% (5/9)
destes estabelecimentos, com freqiiéncia variando entre 0,0
20,0%. Nio foi constatada a presenca de Listeria monocytog
em nenhuma das amostras avaliadas.

A anilise de variincia revelou que os valores de Aa foram simi
lares entre todas as amostras. Os teores de gordura foram semet!
hantes entre sete laticinios, enquanto que os demais parime

apresentaram diferenga significativa, ao nivel de 5%, entre as amot §

stras dos diferentes laticinios (Tabela 2). 1

CONCLUSOES

Entre os patdgenos pesquisados, a maior incidéncia foi de S} o'

phylococcus coagulase positiva.
Os queijos de coalho artesanais apresentaram composicio qui{
mica semelhante.
As diversas marcas industriais analisadas nio apresen
uniformidade nas caracteristicas quimicas e fisico-quimicas.
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£ Tabela1 - lnmdénma de Patégenos em queuo coalho provenientes de oito |at|cinios no Estado do Ceara.
‘ L %ﬁifﬂ" el &@w . Microrganismo -
4 ::S'taéﬁyloéb bfb agulase poalﬂva @y | = @ & Samonelia sp. (%)

85 (34/40) 20 (8/40)

57,5 (23/40) 7.5 (3/40)
< g 0 (0/40) 0 (0/40)

4 ‘ 70 (28/40) 20 (8/40)
5™ 7.5 (3/40) 0 (0/40)

6™ 62,5 (25/40) 17,5 (7/40)
T e L 2,56(1/740) 0 (0/40)
8 : 0 (0/40) 5 (2/40)

* Produgao artesanal; **Produgao industrial.

:ll_ Tabela 2 - Caracterizagéo fisico-quimica do queuo coalho produzndo no Estado do Ceara.
sk oteina ordug;a idap - Acidez Cinzas | Cloretos
' el gl 09 L verieD]
. A8 { g ] i % -ac' Iético)' |3 : £
31,7943, 4° 0,93+0,0* 23 3+1,7% 39, 6312 1' 5,940,283 0,394+0,1%® 4.6::0,2"’ 2,8+0,3*
36,96+5,1% |0,94+0,0* 22,9+0,7%< |40,75+2,1* 5,8+0,2% 0,442+0,1%® |4,2+0,3*° 2,2+0,2%
45,79+3,8¢ |0,94+0,0° 20,4+0,9¢ 40,10+2,00  |5,9+0,5%¢ 0,559+0,3* |4,0+0,1* 2,1+0,4°
Sta- 41,76+1,9% |0,93+0,0* 20,7+1,7° 38,90+1,3* |5,6+0,1* 0,759+0,1* |3,7+0,2¢ 1,0+0,5¢
L 41,65+2,1% |0,95+0,0* 22,1+0,1% 36,50+1,9° ' |6,3+0,3* 0,369+0,1®* |4,0+0,3* 1,98+0,2°
qui-f * 39,02+1,6 |0,94+0,0° . [23,5+1 4% 40,50+1,7 |6,0+£0,1%¢ 0,568+0,0® |4,2+0,5*° 2,210,4%®
i 36,3041,7¢ |0,960,08 |24,7+0,7* |40,50+6,1* |6,5£0,1* 0,311£0,0° |4,8£0,4* 2,40,2®
Jram < - | 44,7515, o* |0,96+0,0° 24,2+60% |29,90+3,8° |[6,3+0, 28b 0,424+0,2* |4,7+0,3® 2,1+0,6°
Produ(;éo artesanal; **Produgao industrial. Letras mindsculas iguais na mesma coluna indicam nao haver diferenga significativa entre amo-
stras pelo teste de Tuckey (p<0,05).
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