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RESUMO

O objetivo do presente estudo foi identificar a qualidade microbioldgica de
queijos com diferentes processos de producao elaborados com leite de cabra.
Oito queijos, produzidos em um laticinio do Rio Grande do Sul, foram anali-
sados de acordo com a legislagdo vigente para pesquisa de Salmonella spp. e
Listeria spp. ¢ quantifica¢ao de coliformes totais e termotolerantes, acrobios
mesofilos totais e Staphylococcus coagulase positiva (SCP). Determinou-se
auséncia de coliformes termotolerantes, salmonelas e Listeria spp. em to-
dos os produtos analisados. Verificou-se a presenca de SCP (2x10% a 4,2x10°
UFC.g") em seis amostras, coliformes totais (2x10*NMP.g!') em apenas uma
amostra e micro-organismos mes6filos aerobios (8,8x10? a 1x10° UFC.g")
nas oito amostras. Seis amostras foram consideradas improprias para consu-
mo pela elevada contagem de SCP, sendo este o agente mais frequentemente
associado a contaminacao de queijos.

Palavras-chave: Staphylococcus. Queijo frescal. Queijo boursin.
ABSTRACT

The goal of this study was to identify the microbiological quality of cheeses
with different production processes made with goat milk. Eight cheeses, pro-
duced in a milk plant in Rio Grande do Sul state, were analyzed according
to the current legislation for Salmonella spp and Listeria spp_and the enu-
meration of coliforms, total mesophilic and positive coagulase Staphylococ-
cus (SCP). It was determined absence of fecal coliform, Salmonella spp_and
Listeria spp. on all the products reviewed. We verified the presence of SCP
(4.2 x10° to 2x10° NMP.g™) in six samples, total coliforms (2x10° UFC.25g-')
in only one sample and mesophilic bacteria (8.8 x10? the ax10° UFC.g") in
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the eight samples. Six samples were
found unproper for consumption by
the high count of SCP. SCP is the
agent most commonly associated
with the contamination of cheeses.

Keywords: Cheese. Goat milk.
Quality.

INTRODUCAO

consumo dos produtos

oriundos do leite caprino

vem crescendo nos ulti-

mos anos, pois este ¢ um
alimento de excelente valor nutritivo
e alta digestibilidade (SILVA et al.,
2007).

O queijo ¢ o produto de maior in-
teresse tecnoldgico e econdmico pro-
duzido com leite de cabra, sendo que
grande parte da produ¢do mundial do
leite desta espécie ¢ destinada a fa-
bricagdo de queijos. Na Franga, 80%
da producdo de leite desta espécie é
transformada em queijos de diferen-
tes tipos (SANTOS, 2011).

No Brasil, a fabricac¢ao de queijos
de leite de cabra ¢ recente ¢ os quei-
jos mais conhecidos sdo o tipo fres-
cal, o tipo boursin, o quark e o petit
suisse (MONTINGELLI, 2005).

Entre os parametros de qualidade
dos queijos, encontram-se os indica-
dores microbioldgicos. O controle da
contaminac¢ao microbiana tem inicio
na matéria-prima, ou seja, na produ-
¢ao do leite desde a ordenha, o am-
biente, os equipamentos € as pessoas,
pelo atendimento as Boas Praticas
de Producdo (LANGE & BRITTO,
2003). Por outro lado, a recontami-
na¢do ou contaminag¢ao cruzada du-
rante o processamento pode ser um
fator importante na qualidade final
do produto, principalmente em quei-
jos tipo frescal, nos quais ndo existe
uma etapa de maturacdo. Dessa for-
ma, as boas praticas de fabricagdo
e as medidas de sanitizacao durante
0 processamento s3o cruciais para a
garantia de um produto de qualidade
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(PICOLI et al., 2006).

Os micro-organismos indicadores
podem ser utilizados para refletir a
qualidade microbiologica dos ali-
mentos em relagdo a vida de pratelei-
ra ou a inocuidade, devido a presen-
ca de patogenos alimentares (JAY,
2005). Neste sentido, o objetivo do
presente estudo foi determinar a qua-
lidade microbiologica de queijos ela-
borados com leite de cabra produzi-
dos em um laticinio agrofamiliar no
Rio Grande do Sul e comercializados
em uma feira de produtores.

MATERIAL E METODOS

Em um laticinio com pequena es-
cala de producao (beneficiamento de
150 litros de leite, concentrada em
um dia na semana) adquiriram-se
oito amostras de queijos. Os produtos
foram identificados como: 1 — queijo
tipo boursin com shanklish; 2 — tipo
boursin com adobo; 3 — tipo quark;
4 —tipo boursin com alho e orégano;
5 - tipo boursin com ervas finas; 6
— tipo frescal; 7 — tipo Le Pave; 8 -
tipo Tomme de Chévre. Os produtos
eram comercializados em uma feira

agroecologica, sendo os queijos tipo
boursin, frescal e tipo quark em pe-
cas inteiras e os queijos tipo Le pavé
e Tomme de chévre, em cunhas e em-
baladas a vacuo no préprio laticinio.

Realizou-se a pesquisa de Sal-
monella e Listeria e a quantificacao
de coliformes, mesofilos totais e
Staphylococcus coagulase positiva
(SCP) de acordo com a IN 62/2003
(BRASIL, 2003). As contagens
microbiologicas foram expressas
como log UFC.g' e a pesquisa de
Salmonella e Listeria expressa em
presenga ou auséncia em 25g. Os
resultados foram avaliados por meio
de estatistica descritiva e, para inter-
pretacdo dos resultados, seguiu-se a
RDC 12/2001 (BRASIL, 2001) e IN
04/2004 (BRASIL, 2004).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Nas amostras analisadas, deter-
minou-se auséncia de coliformes
termotolerantes, Salmonella spp. e
Listeria spp.

O leite e seus derivados podem ser
veiculos propicios para o crescimen-
to de micro-organismos, inclusive

os patogénicos (JAY, 2005). Surtos
envolvendo queijos tém sido relata-
dos com frequéncia como Doengas
Transmitidas por Alimentos (DTA)
(ZOTTOLA; SMITH, 1991). Dentre
os surtos causados por produtos lac-
teos, os queijos frescais sdo conside-
rados os de maior risco e ja foram en-
volvidos em varios surtos (BORGES
et al., 2009). Nos derivados de leite
de cabra, a presenca de Listeria spp.
(RAMOS; COSTA, 2003; DUARTE
et al., 2005) e Salmonella spp. (DU-
ARTE et al., 2005) ja foram relatadas
em queijo coalho. Apesar disto, ndo
ha relatos de ocorréncias de DTA por
salmonelas veiculadas por produtos
lacteos (GOTTARDI et al., 2006;
NADVORNY et al., 2004).
Micro-organismos do grupo coli-
formes, especialmente os termotole-
rantes, s3o indicadores de qualidade
insatisfatoria de alimentos (PICOLI
et al., 2006). De acordo com a IN
62/2003 (BRASIL, 2003), a auséncia
de Listeria spp, Salmonella spp e co-
liformes termotolerantes sdo indica-
dores de um produto indcuo.
Identificou-se a presenca de co-
liformes totais (2,0x10° NMP.g!)

Figura 1 - Contagens (Log,,.g™") de micro-organismos mesofilos aerobios em oito amostras de queijos produzidos com leite de cabra.
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Figura 2 - Contagens (Log.UFC.g-1) de Staphylococcus coagulase positiva (SCP) em oito amostras de queijos produzidos com leite de

cabra.
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apenas no queijo tipo frescal em
contagem inferior a estabelecida na
legislacdo brasileira (maximo 10*
NMP.g!') (BRASIL, 2004). Conta-
gens elevadas de coliformes totais,
frequentemente descritas em queijo
minas frescal, podem reduzir a vida
de prateleira pela deterioracao do
produto e sdo indicativos de falhas
nos procedimentos de higiene (FER-
REIRA et al., 2011b). Nos produtos
derivados de leite de cabra, este gru-
po de micro-organismos foi descri-
to em queijo coalho (EUTHIER et
al., 1998; OLIVEIRA et al., 2009;
SOUZA et al., 2011).

Verificou-se grande variabilida-
de nas contagens de micro-organis-
mos mesoéfilos aerdbios (9,0x10° a
1,0x10¢ UFC.g") nos queijos anali-
sados (Figura 1).

Embora contagens elevadas des-
ses micro-organismos tenham sido
relatadas em queijos elaborados
com leite de cabra coalho (EU-
THIER et al., 1998; SOUSA et al.,
2009; SOUZA et al., 2011) e tipo
frescal (QUEIROGA et al., 2009),
o fato de a cultura latica utilizada
na fermentagdo do leite para produ-
cdo de queijos ter caracteristicas de
micro-organismos mesoéfilos, pode
ter contribuido para as contagens

elevadas nos queijos analisados
(CAVALCANTE et al., 2007). No
leite de cabra cru sdao permitidos
at¢ 5x10° UFC.mL' de micro-
-organismos mesofilos (BRASIL,
2000) entretanto, ndo ha indicacao
de contagens deste grupo de micro-
-organismos para queijos, na legis-
lacdo vigente. Ainda assim, o niime-
ro de micro-organismos mesoéfilos
aerobios em alimentos ¢ apontado
como um dos indicadores de qua-
lidade higienicossanitaria (FRAN-
CO; LANDGRAF, 1996), mais co-
mumente utilizado para avaliacdo
dos processos de higienizacdo e de-
sinfec¢do, na producdo, transporte a
armazenamento dos alimentos.

Embora a grande quantidade des-
tes micro-organismos nao indique
potencial risco de agravos a saude,
sua presenga tem importancia sobre
a vida de prateleira dos alimentos. A
alta contagem de micro-organismos
mesoéfilos aerdbios, verificada nos
queijos analisados poderia compro-
meter a sua aptiddo ao consumo, do
ponto de vista sensorial.

Em seis amostras identificou-
-se a presenca de SCP (1,5x10% a
4,2x10° UFC.g") e, em duas, este
micro-organismo nao foi detectado
(Figura 2). Embora o processo de
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pasteurizagao do leite auxilie na eli-
minagao da maior parte das bactérias
no leite, este processo nao elimina
as toxinas que, por sua vez, podem
causar intoxicacdes alimentares nos
consumidores (FOX, 1993), como
¢ o caso das toxinas produzidas pe-
los SCP. SCP tem sido observado
em queijos ndo maturados produ-
zidos com leite cru, como € o caso
do queijo coalho natural (VIEIRA
et al., 2009) ou com condimentos
(QUEIROGA et al., 2009; SOUZA
etal., 2011).

De acordo com o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualida-
de dos Produtos Lacteos (BRA-
SIL, 1996) que estabelece que para
queijos de média a alta umidade os
valores maximos permitidos para
SCP deverao ser de 10° UFC.g!, os
queijos identificados de 1 a 6 foram
considerados improprios para o con-
sumo. Destes, quatro eram do tipo
boursin, um tipo quark e um tipo
frescal.

O queijo Boursin ¢ um queijo de
origem francesa, classificado como
fresco (consumo imediato), pasto-
so € ou semi-cremoso podendo ser
adicionado de especiarias, frutas,
geleias (QUELIOS, 2012). E um
queijo de coagulagdo acida, em que
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o processo de coagulacdo ¢ mais
demorado e decorrente da agdo de
bactérias laticas adicionadas, que
provocam a diminui¢do do pH de-
vido a intensa producdo de acido,
principalmente latico. Este processo
produz um coagulo de caracteristica
propria, friavel e de alta acidez. Ten-
do em vista seu processo produtivo,
¢ caracterizado como queijo fresco,
devendo ser consumido em curo es-
pago de tempo. Deve-se considerar,
entretanto, que os condimentos e
ervas sdo misturados a massa antes
da enformagem, aumentando a ma-
nipulagdo do produto e favorecendo
a contaminagdo cruzada, além de os
proprios temperos se constituirem
em fonte de contaminag¢do micro-
biana decorrente do processo de hi-
gienizacdo destes.

Para Queiroga et al. (2009), as
variagdes encontradas nas conta-
gens de micro-organismos observa-
da em queijo tipo frescal temperado
poderiam, possivelmente, estar re-
lacionadas com a qualidade micro-
biologica dos condimentos adicio-
nados, visto que tal aspecto ndo ¢
monitorado, bem como ndo ha uma
padronizacao de qualidade dos con-
dimentos, enquanto matéria-prima.

De acordo com Rapini et al.
(2005), a presenca de cepas de Sta-
phylococcus spp. produtores de
enterotoxinas a partir de diferentes
sitios dos manipuladores, sugere a
possibilidade de sua veiculagdo para
os queijos de cabra, com risco a sat-
de publica.

O queijo minas frescal encontra-
-se entre os queijos mais consu-
midos no Brasil. Apresenta massa
crua, coloragdo esbranquicada, con-
sisténcia mole e textura fechada. E
classificado como queijo fresco de
muito alta umidade (55 a 58%), por
ser processado em temperaturas de
32-35°C, ndo ser submetido a cura
¢ apresentar baixa percentagem de
sal (SILVA, 2005; VISOTTO et al.,
2011). Este ¢ um queijo obtido por

coagulagdo enzimatica do leite com
coalho e/ou outras enzimas coagu-
lantes apropriadas, complementada
ou ndao com ag¢ao de bactérias lac-
ticas especificas (BRASIL, 1997).
A presenga de contagens elevadas
de SCP em Queijo frescal tem sido
amplamente relatada no Brasil (AL-
MEIDA FILHO; NADER FILHO,
2000; BORGES et al., 2008; FER-
REIRA et al., 2011a; SENGER; BI-
ZANI, 2011).

O queijo tipo quark — que signi-
fica coalhada (TIMBERLEY; NOR-
MAN, 1997), faz parte do grupo de
queijos de massa fresca, que consis-
te de produtos lacticos acidificados,
ndo maturados, consumidos logo
apés a fabricagdo e conservados,
obrigatoriamente, sob refrigeracao.
No Brasil nao existe, até o momen-
to, um regulamento de identidade
para esse produto e o processo de
producdo é semelhante ao queijo
tipo Petit-suisse, com caracteristi-
cas fisico-quimicas correspondentes
aos queijos de muito alta umidade
(AZEVEDO et al.,2010; GONCAL-
VES, 2009). O queijo Petit-suisse
pode ser produzido a partir de uma
massa-base de queijo Quark, um
produto originario do leste e centro
da Europa, obtido tradicionalmente
pela coagulagdo mista do leite por
meio da adi¢do de fermento inicia-
dor (starter) e coagulante (coalho)
(VIEIRA et al., 2014). O queijo tipo
Quark elaborado com leite caprino,
¢ um queijo cremoso comercializa-
do em potes de 220 gramas.

Os queijos frescos (sem casca,
com alto teor de umidade) estdo
prontos para serem consumidos em
poucos dias, ou até horas apds se-
rem produzidos. Queijos brancos
de consisténcia macia (casca bran-
ca aveludada, interior cremoso) sao
considerados maduros a partir de
21 dias de maturagdo, conforme ta-
manho. Os queijos duros (de média
ou baixa umidade, casca aspera ou
lustrosa, friavel a quebradico) sao
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considerados maduros a partir de
algumas semanas até trés anos apos
a fabricagdo. Os queijos temperados
(cascas coloridas e exoticas, pican-
tes ou doces) sdo combinados com
frutas, especiarias ou ervas (HAR-
BUTT, 2010).

Apenas os dois queijos, classifi-
cados como de média umidade en-
contravam-se aptos para consumo.
O queijo Tomme de Chévre € clas-
sificado como queijo branco duro
(HARBUTT, 2010), produzido por
coagulacdo enzimatica (com coagu-
lante) e uma dose de fermento lati-
co e maturag¢do de 15 dias, com 44
a 46% umidade (QUELIOS, 2012).
Nos queijos de coagulagdo enzima-
tica, como tipo Le Pavé e tipo Tom-
me de Chévre (amostras 7 e 8§, res-
pectivamente), em que 0 processo
de coagulacdo é rapido e feito pelas
enzimas do coalho, a massa ¢ doce e
compacta (TIBURCIO, 2012) o que
dificulta a multiplicagdo de patoge-
nos.

Pavé é um termo francés que, no
contexto culinario, refere-se a um
pedago quadrado ou retangular. O
queijo tipo Le Pavé é um queijo fres-
co, macio casca levemente acinzen-
tado, forma quadrada e sabor azedo,
de massa semi-dura e maturagdo de
quatro meses. O queijo tipo Tomme
de Chevre, de origem francesa, ¢ um
queijo maturado por seis a sete se-
manas (QUEIJOS, 2012).

CONCLUSAD

O presente trabalho permitiu
concluir que SCP ¢ o agente mais
frequentemente associado a conta-
minagao de queijos elaborados com
leite de cabra, podendo resultar em
produto improprio para alimenta-
¢do humana. Os queijos maturados
apresentam-se mais adequados ao
consumo, embora possa haver pre-
juizos no que se refere ao tempo de
vida de prateleira devido a presenga
de bactérias mesofilas.
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