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RESUMO

O consumo do leite caprino e de seus derivados vem crescendo nos ultimos tempos, o que tem sido
relacionado as qualidades nutricionais, a alta digestibilidade e a possibilidade de ser administrado a
individuos com intolerancia ao leite bovino. O queijo € um importante derivado do leite, apreciado pelo seu
valor nutritivo e seu sabor, que atende aos mais exigentes paladares. A maioria do queijo de coalho
elaborado no Ceara tem sua origem ligada a fabricacao artesanal e sua quantificagdo ndo consta em
estatisticas oficiais, embora seja conhecida a existéncia de unidades de producgéo caseira e de fazendas
produtoras. O presente trabalho teve como objetivo analisar microbiologicamente e fisicogquimicamente o
queijo de cabra “tipo coalho” distribuido por uma propriedade na cidade de Sobral, Estado do Ceara. O leite
cru filtrado foi envasado e posteriormente pasteurizado lentamente a 65° C por 30 minutos. Foram
analisadas trés amostras de queijo coletadas no periodo de 01 a 03 de agosto de 2006. De acordo com os
resultados preliminares obtidos através das analises microbiologicas, constatou-se a presenca dos
seguintes microorganismos: Staphylococcus aureus, Leveduras, Klebsiella spp. e Aeromonas spp. As
analises fisico-quimicas apresentaram resultados quanto a proteinas (15,25%; 13,2%; 11,9%), extrato seco
(28,52%; 27,37%; 25,54%), cinzas (3,3%; 3,6%; 3,94%), umidade (43,9%; 45,2%; 47,3%), Aw (0,975;
0,979; 0,976) e pH (5,57; 5,51; 6,09), respectivamente para os dias 1°, 2° e 3°. Sugere-se 0 uso compulsério
das boas praticas de fabricagdo na elaboracdo de queijos tipo coalho que garantam melhor qualidade e
garantia sanitaria aos produtos.
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ABSTRACT

The consumption of goat milk and its derivatives is growing in the last years related basically to the nutritious
gualities, its high digestibility and the possibility of being managed by individuals with intolerance to bovine
milk. The cheese is an important derivative of the milk, appreciated in such a way for its nutritional value as
for its flavor, that takes care of the most demanding palates. The majority of the curdle cheese elaborated in
the Ceara State has its on origin, the artisan manufacture and its quantification does not consist of official
statisticians, much even is known the fact that the existence of manufacture units of production and
producing farms. The present work was to analyze the goat cheese “type curdle” elaborated by a property in
the city of Sobral, Ceara. State. Th raw milk was filtered, planted and slowly pasteurized 65°C for 30
minutes. Three cheese samples was collected in the period from day 1 to day 3 of August of 2006 to be
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analyzed. In accord to the preliminary results through the microbiological analyses, the following
microorganisms presented: Staphylococcus aureus, Yeasts, Klebsiella spp. e Aeromonas spp. The physical-
chemistries analysis presented results of proteins (15.25%; 13.2%; 11.9%), dry extract (28.52%; 27.37%;
25.54%), leached ashes (3.3%; 3.6%; 3.94%), humidity (43.9%; 45.2%; 47.3%), Aw (0,975; 0,979; 0,976)
and pH (5,57; 5,51; 6,09), for 1°, 2° and 3° days, respectively.
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INTRODUGCAO

O leite é considerado um alimento de valor biolégico na alimentacdo humana. Os elementos
nutricionais, proteinas, carboidratos, vitaminas e minerais, transformam-no em substrato para o
desenvolvimento de microorganismos (Oliveira, 2001).

Os microorganismos no leite provocam tanto alteracbes quanto degradacdo de gorduras e
proteinas. Assim, torna-se importante o exame dos tipos de microorganismos encontrados no leite e dos
meios dos quais eles chegam até o produto.

O queijo como derivado do leite, apreciado tanto pelo seu valor nutritivo como pelo seu sabor,
atende aos mais exigentes paladares (Araujo, 2001). A obtencao higiénica do leite € o primeiro passo no
processo de fabricacdo de queijos e outros derivados, uma vez que o animal e o ambiente da ordenha
podem representar uma fonte de contaminagdo por microorganismos. Apesar da pasteurizagdo causar
uma diminuicdo de microorganismos presentes no leite, algumas toxinas, como a enterotoxina
estafilocécica ndo sao inativadas, podendo causar intoxicagdes alimentares no consumidor.

A maioria do queijo de coalho elaborado no Ceara tem sua origem ligada a fabricagao artesanal e
sua quantificagdo ndo consta em estatisticas oficiais, embora seja conhecido o fato da existéncia de
unidades de produgao caseira e de fazendas produtoras.

Portanto, o presente trabalho teve como objetivo analisar microbiologica e fisicoquimicamente o
gueijo de cabra “tipo coalho”, distribuido por uma propriedade na cidade de Sobral, Estado do Ceara.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas 3 amostras de queijo de cabra tipo coalho, sendo que apenas uma amostra a cada
dia, no periodo de 01 a 03 de agosto de 2006. A amostra foi enrolada em papel laminado e em seguida
colocada dentro de um saco plastico, sendo rapidamente acondicionada em gelo e levada para o
Laboratério de Bacteriologia da Embrapa Caprinos, priorizando as analises microbioldgicas.

Com o auxilio de uma lamina de bisturi estéril, cortou-se, pesou-se septicamente 25g da amostra
total de 250g do queijo de cabra tipo coalho natural. Macerou-se o queijo (25g) em um grau para, em
seguida, adicionar 225ml de agua peptonada a 0,1% estéril. Em seguida prepararam-se as diluicdes
respectivamente de 10" até 10™°, sendo que as desejadas foram 10?, 103, 10°, 107 e 10™°.

Semearam-se as diluigbes em placas de Petri descartaveis contendo Agar Baird Parker (OXOID ™,
England) e ndo-descartaveis contendo Agar Mac Conkey (OXOID ™, England); incubadas a 37°C por 24h.
Apods esse periodo, foram selecionadas as placas que apresentaram crescimento de colbnias, sendo
geralmente as 10" e 10°. As colénias obtidas do meio Agar Mac Conkey (OXOID ™, England) foram
plaqueadas em meio Agar Sangue (OXOID ™, England) e incubadas a 37°C por 24h. As coldnias obtidas
foram todas submetidas aos seguintes testes bioquimicos de acordo com Jang et al., 1993, os quais foram
TSI (Triplice Agucar Ferro), Uréia, SIM (Sulfeto Indol Motilidade) e Citrato.

As col6nias obtidas do meio Baird Parker (OXOID ™, England) foram submetidas ao meio Agar
Sangue (OXOID ™, England); incubadas a 37°C por 24h e aos testes de Gram, catalase e coagulase como
também aos seguintes agucares, Manitol, Maltose, Sorbitol, Lactose, Sacarose, Dextrose Galactose e
Glicose realizados.



RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos através das analises microbiolégicas apresentaram crescimento apenas as
diluigdes 10" e 10° das amostras e identificados os seguintes microorganismos: Staphylococcus aureus,
Levedura, Klebsiella spp. e Aeromonas spp. Os resultados das analises microbioldgicas estdo
apresentados na Tabela 1 e 2.

O género Staphylococcus é o agente responsavel por aproximadamente 45% das toxinfecgbes no
mundo. Por sofrer manipulagdo e ser potencialmente capaz de causar intoxicagdo, sao fontes de
contaminagéao estafilocdcica (Neto et al., 2002). A presenca de Staphylococcus aureus no queijo de cabra
concorda com os dados de Simone et al. (2006). As amostras de Staphylococcos aureus isoladas
apresentaram resultado positivo ao teste de catalase e coagulase e fermentaram todos os agucares.

O género Klebsiella sao bastonetes gram-negativos, imdveis, com capsula; glicose e lactose
positiva. Em alimentos processados, a presenca de um numero consideravel de coliformes ou de
Enterobacteriaceae indica processamento inadequado e/ou recontamina¢do pos-processamento, sendo as
causas frequentes aquelas provenientes da matéria-prima, equipamento sujo ou manipulagdo sem cuidados
de higiene. Tornando et al. (1993) pesquisando a contaminagao microbiolégica por enterobacteriaceas na
producdo e maturagdo de queijo de cabra, demonstraram que, quanto mais umido, maior € o niumero de
bactérias, e com o tempo, no processo de maturacdo, esses contaminantes diminuem devido a varios
fatores, como: pH e umidade.

O género Aeromonas tem recebido atengdo como enteropatégenos, comprovadamente implicados
em gastrenterites humanas (Reina et al., 1991; Ghanem et al., 1993). A maioria dos estudos referentes as
gastrenterites causadas por Aeromona spp. estabelece a agua como principal veiculo de transmissdo do
agente (Neves et al., 1990), considerando-a como importante via de contaminagao dos alimentos (Callister
& Agger, 1987). Sua presenga no queijo concorda com a pesquisa de Bulhdes et al. (2002).

A presencga de leveduras em alimentos pode indicar contaminagdo advinda do meio ambiente ou
resultado de manipulagdo em condi¢des higiénico-sanitarias insatisfatorias (Mislivec, 1992). A presenca de
levedura no queijo de cabra concorda com os dados de Euthier, et al. (1998).

Os resultados fisico-quimicos obtidos nesta pesquisa podem ser observados na Tabela 3, como de
acordo com Camacho e Sierra (1988), no Chile, estudando as caracteristicas fisico-quimicas do queijo de
cabra detectaram extrato seco (44,9%), proteinas (19,7%), cinzas (3,5%) resultados estes diferentes dos
obtidos nesta pesquisa, exceto para cinzas como observado na Tabela 3. As diferengcas podem ser em
relacdo a manejo e tipo de ambiéncia das regides. Vale ressaltar neste estudo a diminuicdo da quantidade
de proteinas do primeiro ao terceiro dia e o aumento de pH. Ja Desobry e Hardy (1994) e Camacho et al.
(1991) encontraram em sua pesquisa, umidade de (43,9%), extrato seco (48,31 e 49,3%), cinzas (2,87 e
3,9%) e proteinas (18,64 e 23,0%). J& Nascimento et al. (2001), em seu estudo, detectaram pH (5,34) e
umidade (60,64%), o que confirma com o0 nosso trabalho.

Com relagao as caracteristicas fisicas e quimicas do queijo de leite de cabra, a legislagcédo brasileira
nao estabelece padrdes, apenas classifica o queijo de um modo geral no que se refere a sua consisténcia e
porcentagem de gordura (Brasil, 1962).

Apesar da elaboragdo de queijo ser uma atividade que se iniciou nos primérdios da civilizagao,
poucos estudos foram realizados, em se tratando de queijo de leite de cabra “tipo coalho” artesanal, n&o se
encontrando estudos sistematicos ou metodoldgicos, referindo-se os encontrados a queijos finos, ou seja,
maturados por microrganismos caracteristicos (Furtado, 1991; Camacho y Sierra, 1988).

E amplamente reconhecida a presenca de bactérias coliformes nos queijos produzidos a partir do
leite cru. Entretanto, para as amostras analisadas neste estudo, provenientes de leite pasteurizado, as
expectativas eram de um numero reduzido de microorganismos. Frazier (1992), cita que a pasteurizagao
reduz em 90 a 99% os microrganismos da matéria-prima.

Dessa forma, a suspeita para esses resultados inclui falhas no processo de pasteurizagdo ou
mesmo recontaminacao do leite apds o tratamento térmico correto. Entdo, é importante a realizagdo de
treinamentos dos manipuladores e a implantacao de um manual de boas praticas de fabricagao.



CONCLUSOES

A presenca dos microorganismos e a relagdo dos resultados fisico-quimicos sugerem que, de
alguma forma, as boas praticas de fabricacdo ndo estdo sendo cumpridas, merecendo, assim, um controle
mais atuante para garantir a saude do consumidor.
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Tabela 1 - Distribuicao dos testes e microrganismos oriundos do queijo de cabra das amostras Gram-
positivas.

Amostra Gram Catalase Coagula Glicose Man. Sor. Lac. Mal. Dex. Gal. Sac. Resultado

se
Staphylococ
1 Cocos + + + + + + + + + + -
Cus aureus
Staphylococ
2 Cocos + + + - - + + * * * -
Cus aureus
3 Cocos i + + + + + + + + Leveduras
bacilos

Tabela 2 — Distribuicdo dos testes e microrganismos oriundos do queijo de cabra das amostras Gram-
negativas.

Amostra Gram TSI H2S Uréia Citrato SIM Resultado

1 Cocos 1* - + - --+ Klebsiella spp.
bacilos

2 Cocos 1* - + - --+ Klebsiella spp.
bacilos

3 Cocos 3 - - - --+  Aeromonas
bacilos spp.

* Reagao (fermentagéo)
** Fermentacao da glicose com formacao de acido, lactose e sacarose nao fermentada.

Tabela 3 — Resultados das Analises Fisico-Quimicas em 100g de cada amostra.

Amostras Proteinas Matéria Cinzas Umidade Aw pH

Gorda
1 15,25% 28,52% 3,3% 43,9% 0,979 5,57
2 13,2% 27,37% 3,6% 45,2% 0,979 5,51

3 11,9% 25,54% 3,94% 47,3% 0,976 6,09




