PESQUISA

AVALIACAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DO QUEIJO DE
COALHO COMERCIALIZADO NA PRAIA DE COPACABANA - RJ

EVALUATION OF THE MICROBIOLOGICAL QUALITY OF COALHO
CHEESE COMMERCIALIZED ON COPACABANA BEACH - RJ

Fernando David Caracuschanski’
Fernandocaracuschanski@gmail.com

Discente do curso de Medicina Veterinaria e bolsista do Programa de Iniciacéo Cientifica e
Tecnolégica da Universidade Castelo Branco, Rio de Janeiro/RJ, Brasil.
Orcid: 0000-0003-3755-9337

Sullamita Lopes de Oliveira?
Sullamitavet.lopes@qgmail.com

Discente do curso de Medicina Veterinaria e voluntaria no Programa de Iniciagdo Cientifica e
Tecnolégica da Universidade Castelo Branco, Rio de Janeiro/RJ, Brasil.
Orcid: 0000-0001-7812-1791

Eliane Rodrigues?®
Eliane.rodrigues@pesagro.rj.qov.br

Doutora em Higiene e Tecnologia de Produtos de Origem Animal e Pesquisadora da Empresa de
Pesquisa Agropecuaria do Estado do Rio de Janeiro. Niteréi/RJ, Brasil.
Orcid: 0000-0003-0199-2980

Andréa Matta Ristow*
Andreamatta@castelobranco.br

Mestre em Medicina Veterinaria e Docente — Universidade Castelo Branco. Rio de Janeiro/RJ, Brasil.
Orcid: 0000-0002-8681-7200

LEscrita — Primeira Redacéo, Investigacdo, Metodologia, Curadoria de Dados.
2 Investigacéo, Metodologia, Participagéo Ativa das Discussdes de Resultados.
3 Andlise Formal, Escrita — Revis&o e Edicéo, Obtencio de Recursos.

4 Administrac&o do Projeto, Escrita — Revisdo e Edigao, Supervisio.

RESUMO

A pesquisa teve o objetivo de avaliar as
condicBes higiénicas e sanitarias de
comercializagdo do queijo de coalho por
vendedores ambulantes na praia de
Copacabana, por meio de inspec¢éo visual
e analises microbioldgicas. Para o estudo
foram coletadas quinze amostras de cinco
diferentes ambulantes e estas foram
encaminhadas para o Centro Estadual de
Pesquisa em Qualidade de Alimentos da
Empresa de Pesquisa Agropecuaria do
Estado do Rio de Janeiro (PESAGRO-
RIO/CEPQA) onde foram submetidas as
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andlises microbioldgicas. O resultado da
avaliacdo visual das condicdes higiénico-
sanitarias demonstrou 100% de néo
conformidades em relacdo a adocdo das
Boas Praticas de Fabricagdo por parte dos
manipuladores. Os resultados das
contagens de Estafilococos coagulase
positiva e de Coliformes termotolerantes se
apresentaram acima do limite preconizado
pela legislagéo vigente em 75% e 6,7% das
amostras respectivamente. Em 25% das
amostras foi verificada a presenca de
Salmonella spp. O estudo demonstrou que
0 queijo de coalho vendido por ambulantes
da praia de Copacabana estava impréprio
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para o consumo podendo representar risco
a saude dos consumidores.

Palavras-chave: Higiene. Salmonella spp.
Vendedor Ambulante.

ABSTRACT

The research aimed to evaluate the
hygienic and sanitary commercialized
conditions of coalho cheese by street
vendors on Copacabana beach, through
visual inspection and microbiological
analysis. For conducting the study, fifteen
samples were collected from five different
street vendors and these were analyzed at
the State Center for Research in Food
Quality of the Agriculture Research
Company of the State of Rio de Janeiro
(PESAGRO-RIO/CEPQA). The result of
the visual assessment of hygienic-sanitary
conditions demonstrated 100% of non-
conformities in relation to the adoption of
Good Manufacturing Practices by the
manipulators. In counts of coagulase
positive Staphylococcus and
Thermotolerant Coliforms were above the
limit recommended by the current
legislation in 75% and 6.7% of the samples,
respectively. Salmonella spp. was present
in 25% of the analyses.The study showed
that the coalho cheese sold by street
vendors on Copacabana beach was unfit
for consumption and could pose a risk to
consumer health.

Keywords: Hygiene.
Street Vendors.

Salmonella spp.

1 INTRODUCAO

A praia de Copacabana no
municipio do Rio de Janeiro/RJ ¢é
frequentada por cariocas e turistas de
todas as idades, em decorréncia, existe um
extenso comércio por ambulantes de

produtos, principalmente os alimenticios,
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dentre estes, 0 queijo de coalho é um dos
mais apreciados (MENESES et al., 2012).

O queijo de coalho tem sua
producéo realizada na maioria das vezes
de forma artesanal ou em pequenas e
médias queijarias, sendo uma relevante
atividade cultural, social e principalmente
economica (KIM et al., 2018). Embora
apresente

grande importancia e

popularidade, seu processamento hao
conta com tecnologias apropriadas a
garantir qualidade higiénico-sanitaria; em
muitos casos a matéria prima é constituida
de leite cru, além de n&o atender os
conceitos das Boas Praticas de Fabricacao
(BPF), colocando em risco a saude dos
consumidores por meio da contaminacao,
sobrevivéncia e multiplicacao de
microrganismos patogénicos nos alimentos
(SINGH et al, 2016; BUZINARO;
GASPAROTTO, 2019).

O processamento do queijo de
coalho, comumente é realizado com o uso
de utensilios nao higienizados
adequadamente ou contaminados;
condicbes improprias de armazenamento e
transporte; além da comercializagdo em
temperaturas inadequadas para garantir a
seguranca do produto, sendo estes fatores
agravantes para o surgimento de doencas
(SINGH et al., 2016).

Varios estudos como: Tigre e
Borelly (2010), Meneses et al. (2012),
Bezerra et al. (2017), Bonfim et al. (2020)
abordaram a qualidade microbiolégica do
comercializado

gueijo de coalho
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informalmente, relatando a ocorréncia de

mlcrorganlsmos patogenlcos em numeros

que, por vezes, excedem os limites
estabelecidos pela Resolucédo de Diretoria
Colegiada — RDC n° 12 e 331 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA
(BRASIL, 2001; BRASIL, 2019). Dentre as
bactérias

patogénicas detectadas,

destacam-se, Staphylococcus aureus,
Salmonella spp. Escherichia coli e Listeria
monocytogenes.

A regido Sudeste apresentou maior
casuistica de surtos por DTA (Doengas
Transmitidas por Alimentos) notificados,
entre os anos de 2009 a 2018, em relagéo
(BRASIL,

2019). Neste cenario, o trabalho teve por

as outras regibes do Brasil

objetivo avaliar a adocédo das BPF pelos
vendedores ambulantes e a qualidade
microbioldgica do queijo de coalho
comercializado na praia de Copacabana,
Rio de Janeiro - RJ, verificando e
guantificando a presenca de
microrganismos patogénicos e indicadores
das condi¢Bes higiénico-sanitarias desse

alimento.

2 METODOLOGIA

Durante os meses de fevereiro,
marco e novembro de 2020 e fevereiro de
2021 foram coletadas 15 amostras de
queijo de coalho, comercializado por
ambulantes, na praia de Copacabana — Rio
de Janeiro, sendo trés de cada vendedor,

totalizando cinco ambulantes.
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A coleta das amostras foi realizada
de forma asséptica em saco do tipo zip-lock
estéril e devidamente identificado. Durante
0 momento das coletas foi realizada uma
avaliacdo visual das condi¢des higiénico-
sanitarias de comercializacdo e do produto,
as observacbes foram anotadas em um
checklist, elaborado com base na RDC n°
216 (BRASIL, 2004).

Para o0 armazenamento das
mesmas utilizou-se recipiente isotérmico
contendo gelo. As amostras foram
encaminhadas ao Centro Estadual de
Pesquisa em Qualidade de Alimentos da
Empresa de Pesquisa Agropecuaria do
Estado do Rio de Janeiro (PESAGRO-
RIO/CEPQA), onde foram submetidas as
andlises
maximo de 24 horas (APHA, 2001).

Para realizacdo das analises foi

microbiolégicas em  tempo

retirada de forma asséptica a unidade
analitica de 25g de cada, de forma
randomizada, obtendo pequenas aliquotas
de diferentes partes da amostra. Com o
intuito de obter as diluicdes decimais
seriadas, a unidade analitica foi colocada
em Erlenmeyer contendo 225 ml de
Solucdo Salina Peptonada (SSP) ou Agua
Peptonada Tamponada (BPW) (APHA,
2001).

Na contagem de microrganismos
heterotréficos aerébios mesbfilos (BHAM)
e psicrotréficos (BHAP) foi utilizado meio
de cultura ndo seletivo (Agar Padréo para
Contagem — PCA). Para a identificacdo e

contagem de aerdbios mesobfilos foi



utilizada a técnica de plagueamento em

profundidade com incubacdo em estufa
bacteriolégica na temperatura de 35-37°C
por 24 a 48 horas. Na enumeracdo de
psicrotroficos foi utilizada a técnica de
plagueamento em  superficie, com
incubacdo em geladeira na temperatura de
5-7°C por 7 a 10 dias (APHA, 2001).

Para a contagem de Estafilococos
coagulase positiva e identificacdo de
Salmonella spp. foi utilizada a técnica de
plagueamento em superficie, utilizando os
seguintes meios de cultura: Agar Baird
Parker, para Estafilococos e Agar SS e
Hektoen para Salmonella spp. As placas
onde foi observada a presenca de UFC
tipicas foram submetidas as devidas
provas bioquimicas, ap0s retirada de 3-5
UFC e inoculagcdo das mesmas em caldo
de enriquecimento (APHA, 2001).

A técnica do nimero mais provavel
foi realizada para identificacdo e contagem
de microrganismos do grupo Coliforme. A
fase presuntiva foi realizada com tubos de
ensaio contendo caldo lauril sulfato de
sbdio incubados em estufa bacteriol6gica
em temperatura de 35-37°C por 24 a 48
horas. Na fase confirmativa os tubos
positivos no teste presuntivo, foram
repicados em caldo VBBL e EC, sendo
incubados a 35-37°C e 44,5-455°C,
respectivamente, por 24 a 48 horas.
(APHA, 2001).

Todas as analises microbiolégicas
foram realizadas em duplicata de forma

asséptica, pré6ximo a chama do bico de

Revista Higiene Alimentar, 36 (294): jan/jun, 2022
ISSN 2675-0260 — DOI: 10.37585/HA2022.01queijo

Bunsen e os resultados foram comparados
a RDC n° 12 (BRASIL, 2001).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da avaliacdo visual
das condi¢cdes higiénico-sanitarias de
comercializagdo, demostraram 100% de
nao conformidades em relacdo as normas
de Boas Préticas por parte dos vendedores
ambulantes que comercializavam queijo de
coalho na Praia de Copacabana, Rio de
Janeiro/RJ.

Em relacdo as condicbes de
comercializacdo, 100% dos queijos ndo
apresentavam carimbo do Servico de
local de

Inspecdo; ndo usufruiam de

armazenamento limpo; n&o possuiam
embalagem original e a conservagdo dos
mesmos era realizada em auséncia de
refrigeracéo.

Também foram observadas 100%
de nao conformidades em relagcdo a
manipulacdo do produto devido a né&o
realizacao da higienizacdo das maos antes
da manipulacdo e apés a manipulacédo de
dinheiro; ndo utilizagdo de sapatos
fechados; e pelo uso de uniforme sujo e/ou
de cor escura. Durante a inspecao visual,
foi observado que 40% possuiam barba
e/ou bigode e ndo usavam touca ou boné.

As falhas verificadas na adocao das
BPF podem ser responsaveis pela elevada
contagem de BHAM e BHAP que gerou
médias de 1,6 x 10’ UFC/g e 3,1 x 10*

UFC/g, respectivamente.



No municipio de Arapiraca/AL,

Torres (2021), avaliou o queijo de coalho
comercializado fatiado em redes varejistas
e obteve média inferior para meséfilos com
resultado médio de 1,1 x 10’ UFC/g, e
superior para psicrotréficos com valor
médio de 7 x 10* UFC/g.
Evangelista-Barreto et al. (2016) em Cruz

Porém,

das Almas/BA ao avaliar o queijo de coalho
produzido de forma artesanal, obteve
resultado superior, em relacao a microbiota
mesofilica, com média de 5,9 x 108. Estes
autores relacionaram as altas contagens
desses microrganismos no queijo de

coalho, ao uso da matéria prima de ma

qualidade, falha na higienizacdo de
utensilios, elaboracdo sob condigbes
insalubres, e armazenamento e
comercializagéo em temperaturas
inapropriadas.

As andlises de Coliformes totais
apresentaram
1.100 NMP/g em 66,67% das amostras.

Embora a

resultados superiores a

legislacao nao
estabeleca padrdes para Coliformes totais,
a determinacdo é muito valorizada, pois
estes microrganismos sao mesofilos e sdo
facilmente eliminados durante a
pasteurizacdo. Altas contagens podem
indicar auséncia ou falhas no processo de
pasteurizacdo ou manipulacdo né&o
higiénica apés a mesma (RODRIGUES;
FERREIRA, 2016).

O resultado da contagem de
Coliformes termotolerantes demonstrou

gue 6,7% das amostras estavam em nao
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conformidade com o limite estabelecido
pela RDC n° 12 (BRASIL, 2001).

E. coli é um dos principais
microrganismos envolvidos na alteragéo
denominada estufamento precoce em
gueijos. Esse defeito é caracterizado pela
lactose

fermentacdo indesejavel da

produzindo, entre outras substancias,
acido latico e H,. Neste processo, sao
formadas pequenas e numerosas
olhaduras nos queijos. Essa alteracao foi
27% das

presente

verificada em amostras

analisadas no estudo
(FORSYTHE, 2013).

Forsythe (2013), Flores e Melo
(2015) e Silva et al. (2017) relatam que o
microrganismo mais importante dentro do
subgrupo dos termotolerantes é a E. coli,
por esta ter como habitat natural o trato
gastrintestinal de humanos e animais de
sangue quente, indicando a contaminacao
do alimento por material fecal, sendo
também indicador da provavel presenca de
enteropatdégenos.

As analises microbiologicas
indicaram a presenca de Salmonella spp.
em 25% das

resultado inferior ao de Bezerra (2017),

amostras analisadas,
que identificou em 40% das amostras de
gueijo coalho comercializados em feira
livre do municipio de Souza, na Paraiba. A
legislacdo vigente preconiza auséncia
deste microrganismo em 25g de queijo de
coalho (BRASIL, 2001).

A presenca de Salmonella spp.

indica auséncia ou falha do tratamento
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elou na
manipulacdo ndo higiénica e contato do
alimento com matéria de origem fecal
(FRANCO; LANDGRAF, 2008;
FORSYTHE, 2013; KIM, et al., 2018).

No Brasil, entre os anos de 2009 e
2018, Salmonella spp. foi incriminada em
11,3% dos surtos notificados, levando a
hospitalizacdes e dbitos (BRASIL, 2019).

A RDC n° 331 (BRASIL, 2019)
preconiza o valor maximo de 10® UFC/g de
Estafilococos coagulase positiva em queijo
de coalho. No presente estudo, 75% das
amostras apresentaram UFC tipicas
(Figura 1) e com contagem acima do limite
estabelecido pela legislacdo, com média

de 4,6 x 107 UFC/g.

Figura 1 — Placa de Agar Baird Parker com
Estafilococos coagulase positiva isolado de
queijo de coalho comercializado na praia de
Copacabana/RJ no periodo de fevereiro de
2020 a fevereiro de 2021.

\ >
3

Fonte: Arquivo pessoal
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Tigre e Borelly (2010), ao
avaliarem a qualidade do queijo de coalho
comercializado na praia de Itapud -
Salvador/BA., relataram que 100% das
amostras apresentaram contagem de
Estafilococos coagulase positiva acima do
limite previsto na legislagdo. Ja Bonfim
(2020) descreve que 85,5% das amostras
apresentaram contagem superior ao limite
de referéncia ao avaliar este alimento em
feiras livres de Vitéria da Conquista/BA.
Segundo Forsythe (2013), o valor
de 10° UFC/g desse microrganismo é
suficiente

para a producdo da

concentragcdo necessdria de toxina
estéfilocécica, responsavel pela ocorréncia
de DTA. Vale ressaltar que a intoxicacdo
por toxina estafilocécica é uma das causas
mais frequentes de surtos, em varios
paises, inclusive no Brasil. De acordo com
os dados da ANVISA (BRASIL, 2019),
entre os anos de 2009 e 2018, S. aureus
foi o terceiro microrganismo mais envolvido
em surtos de DTA.

As contagens elevadas de

Estafilococos coagulase positiva
verificadas no presente estudo, podem ser
falhas de

relacionadas as higiene

observadas, principalmente, na
manipulacdo do produto, visto que a
origem da contaminacdo pode ser
proveniente do manipulador com falta de
anseio pessoal. S. aureus tem como
habitat a pele, naso e orofaringe humana,
além de ser um dos agentes etiol6gicos

envolvidos na mastite bovina.



4 CONCLUSAO

O queijo de coalho comercializado
por ambulantes na praia de Copacabana,
municipio do Rio de Janeiro encontrava-se
improprio para o consumo pela falta de
atendimento as normas das legislacdes
vigentes.

E imprescindivel a realizagdo de
acdes de fiscalizacdo e treinamento dos
vendedores ambulantes de alimentos
sobre a necessidade da adocdo das BPF,
bem como a conscientiza¢éo da populagéo
em relacdo aos riscos do consumo de
alimentos sem origem comprovada e com
comercializagdo inadequada, prevenindo

desta forma a ocorréncia de surtos de DTA.
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