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Resumo

O queijo de coalho € um dos produtos de laticinios mais difundidos e
comercializados na regido nordeste. Logo, o objetivo desta pesquisa foi
avaliar os parametrosfisico-quimicos e microbiologicos do queijo de coalho
comercializado em feiras livres no municipio de Recife — PE. As analises
fisico-quimicas realizadas foram umidade, pH, acidez, proteinas, gorduras,
cinzas e cloreto de sddio. Os valores médios encontrados para 0s queijos
estudados foram pH 6,20+0,06; umidade 51,55+0,85; cloreto de sddio
1,22+0,02; acidez 0,75%+0,01; cinzas 3,82+0,01; proteinas 33,11+0,38 e
gorduras 31,11+0,05. Comparando as amostras, de acordo com a ANOVA,
observa-se que a acidez, o teor de NaCl e as cinzas foram estatisticamente
diferentes (p-valor<0,05). Por outro lado, as analises microbiologicas
realizadas foram a contagem de coliformes fecais, a pesquisa de
Staphylococcus aureus e Escherichia coli. Todas as amostras apresentaram
contagem de coliformes = 1,2 x 102 NMP.gl. Para as contagens de
Staphylococcus aureus foram encontrados valores = 2,5 x 10* UFC.g™L.
Observou-se que existem diferencas estatisticamente significativas (p-
valor<0,05) entre os queijos comercializados (A, B, C, D e E) nos
estabelecimentos E: e Ez, sendo necessario realizar o teste de comparacdes
multiplas.

Palavras-chave: Micro-organismo; Qualidade higiénico-sanitaria; Aspectos
fisico-quimicos.

1 Docente da Universidade Federal Rural de Pernambuco. E-mail: joaoveronice@yahoo.com.br

2 Docente da Universidade Federal Rural de Pernambuco

3 Doutorando do programa de Biometria da Universidade Federal de Pernambuco

4 Doutoranda do programa de pos-graduacéo em quimica da Universidade Federal Rural de
Pernambuco.

5 Doutoranda do programa de medicamentos e inovacéo tecnolégica da Universidade Federal Rural
de Pernambuco.

ANO VIII - Volume7 - NuUmero 2 2020 Relato de Pesquisa 166



UNIENMEIRS | DA DIE

ALMANAQUE MULTIDISCIPLINAR DE PESQUISA @ uNiGRANRIO

Abstract

Coalho type cheese is one of the most widespread dairy products marketed in
the Northeast. Therefore, the objective of this research was to evaluate the
physical-chemical and microbiological parameters of coalho type cheese
marketed in open fairs in the city of the Recife — PE. The physic-chemical
analyses were moisture, pH, acidity and NaCl. The values obtained were pH
6.20 £ 0.06; moisture content 51.55 + 0.85; salt content 1.22 + 0.02; acidity
0.75-0.01; ashes 3.82 = 0.01; proteins 33,11+0,38 and fats 31,11+0,05.
Comparing the samples, according to ANOVA, it was observed that the acidity,
NaCl content and ash were statistically different(p-valor<0,05). On the other
hand, the microbiological analyses performed were the fecal coliforms count,
Staphylococcus aureus and Escherichia coli. All the samples analyzed
presented total coliform = 1.2 x 103 MPN.g™. To counts as Staphylococcus
aureus were found values = 2,5 x 104 UFC.g™*. It was observed that there are
statistically significant differences (p-value <0.05) between the commercialized
cheeses (A, B, C, D and E) in the E1 and E2 establishments, being necessary
to perform the multiple comparisons test.

Keywords: Micro-organisms, Hygienic-sanitary quality, Physical-chemical
aspects.

1. Introducéo

O queijo de coalho é um queijo tipicamente brasileiro e muito difundido
na regidao nordeste do Brasil. Trata-se de um produto de alto valor comercial
em que sua tecnologia de fabricacdo é bastante simples. E um alimento
produzido a partir do leite, contendo proteinas de alto valor biolégico, célcio,
lipideos, lactose e vitaminas lipossolaveis (GOMES et al.,, 2015). Sua
producdo € realizada, principalmente por pequenos e médios produtores
rurais (FREITAS FILHO et al., 2009) e representa uma importante atividade
na economia regional.

Por outro lado, segundo Amarante (2015), o queijo de coalho é um
produto elaborado a partir da coalhada de leite de animais, ou seja, um
concentrado proteico gorduroso, através da coagulacdo da caseina por acao
de enzima. Por ser muitas vezes resultantes de fabricagédo artesanal, o queijo
coalho esta sujeito ao modo de fabricacdo tradicional proprio da regido onde
€ produzido, e isso confere a esses produto, caracteristicas sensoriais

peculiares (MEDEIROS et al., 2017). Além disso, outro entrave concernentes
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a precariedade da fabricacdo do queijo de coalho artesanal, € o aumento de
bactérias patogénicas isoladas, que apresentam resisténcia aos agentes
antimicrobianos, especialmente o0s utilizados na producdo animal
(GUIMARAES et al., 2012; EVANGELISTA-BARRETO et al., 2016).

Atualmente, em funcdo do grande consumo, j& existe uma legislagédo
nacional especifica, através do Regulamento Técnico de ldentidade e
Qualidade de Produtos Lacteos, o qual estabelece os padrbes de identidade
e 0s requisitos minimos de qualidade que o queijo coalho devera cumprir para
ser destinado ao consumo humano. Este produto deve apresentar
caracteristicas de queijos de média (36-45%) a alta umidade (46% a 55%), de
massa semidura a macia e com teor de gordura nos solidos totais entre 35%
e 60% (BRASIL, 2003).Todavia, Freitas Filho et al. (2012)avaliaram as
caracteristicas fisico-quimicas de amostras de queijos coalho artesanal
produzidos e comercializadas no agreste meridional, utilizando os parametros
de acidez em graus Dornic, pH, umidade, cloreto de sédio, gordura e proteina,
e sugeriram a necessidade de padronizacdo no processo de fabricacdo do
gueijo coalho.

Os queijos em geral, sdo produtos muito manipulados e, por este
motivo, passiveis de contaminacdo, especialmente de origem microbiol6gica
(AMORIM et al., 2014). Outro fator agravante, de acordo com Apolinario et
al.,(2014) é o fato de o queijo coalho apresentar presenca de coliformes fecais
ou termotolerantes. Segundo Freitas (2015) a presenc¢a de micro-organismos
indesejaveis pode ser resultante de contaminacfes relacionada a higiene
inadequada.

Vaérios estudos (APOLINARIO et al., 2015; SOUZA et al., 2014;
SANTOS, et al., 2019 ) sobre a qualidade microbiol6gica do queijo de coalho
relatam a ocorréncia de micro-organismos patogénicos e contagens de micro-
organismos deterioradores em numeros que excedem, as vezes, o0s limites
estabelecidos pela legislacdo. Dentre as bactérias patogénicas detectadas,
destacam-se, o Staphylococcus aureus, a Escherichia coli, a Salmonella e
Listeria monocytogenes (PINTO et al., 2016; da COSTA et al., 2018; da SILVA
et al., 2018).
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Por outro lado, pesquisas relatam que a qualidade microbiolégica dos
gueijos esta atrelada a qualidade da matéria prima, a manipulacdo excessiva,
a ndo adocéao das boas praticas de fabricacéo, ao teor de umidade do queijo
(ZOCCHE et al.,, 2012; AMORIM et al., 2014). Como consequéncia das
condi¢Oes deficientes durante a obtencéo e fabricacdo de queijos artesanais,
observam-se alta contagem microbiana por bactérias patogénicas, como a
Salmonella spp. Escherichia coli, Staphylococcus spp. (FAVA et al., 2012).

De acordo com Lima (2010), devido a sua popularidade, o queijo de
coalho, pode ser facilmente encontrado para comercializagcdo nas proprias
unidades produtoras, feiras livres, padarias, mercados e supermercados,
bares, restaurantes, entre outros, logo o presente trabalho teve como objetivo
avaliar os parametros fisico-quimicos e microbiolégicos do queijo de coalho

comercializado em feiras livres no municipio de Recife-PE.

2. Material e Métodos

2.1 Coleta da amostra

As amostras de queijo Coalho, sem denominagdo de origem e sem
certificacao do Servico de Inspecéo Federal (SIF), foram adquiridas ao acaso,
no periodo de junho a outubro de 2016 em cinco feiras livres (A,B,C,D e E) —
dois estabelecimentos por feira - situadas na cidade de Recife — PE e
transportadas, em caixas isotérmicas contendo gelo, até o Laboratorio de
Quimica Organica do Departamento de Quimica - Universidade Federal Rural
de Pernambuco (DQ/UFRPE). As amostras foram identificadas como QEx,
QE2, QEs, QE4, QEs, QEs, QE7, QEs, QEs, QE10. Convém destacar que 0s
fornecedores QE1, QE2, dafeira A, sdo diferentes. No entanto, os fornecedores
de outras feiras sdo os mesmos da feira A.

Apos a retirada das porcbes das amostras, essas foram devidamente
homogeneizadas em um “blender”, seguindo-se armazenamento em sacos
plasticos estéreis de polietileno, sendo colocadas em geladeira (maximo
10°C) para que as andlises fossem processadas durante a semana, tomando-

se a precaucao de realizar sempre acidez e pH imediatamente.
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No momento da coleta, também foi observada e anotada
caracteristicas do local onde o queijo estava exposto. As anotacfes foram
referentes aos seguintes itens:

a) Local da coleta.

b) Mistura com outros grupos de alimentos.

e) Temperatura do local de exposi¢ao do produto.

2.2 Analises dos parametros fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas foram: umidade, pH, acidez, gordura,
proteinas, cloretos e cinzas foram realizadas em triplicatas, com duas
repeticdes, consoante com a Instrucdo Normativa n°® 62 (BRASIL, 2003) e
também com os métodos oficiais (Manual do Instituto Adolfo Lutz, 2008).

2.3 Anélises microbioldgicas

As analises microbiolédgicas - Contagem de coliformes, Escherichia colii
e Staphylococcus aureus -seguiram conforme Instrugdo Normativa n°62/2003
(BRASIL, 2003) e de acordo com metodologia proposta por Santana et al.

(2008). Todas as analises foram realizadas em triplicata.

2.4 Andlise Estatistica e Delineamento Experimental

Os resultados da caracterizacdo fisico-quimica foram submetidos a
Analise de Variancia (ANOVA) e o teste de comparacdes mdltiplas (Teste de
Tukey), ao nivel de 5% de significAncia. Para testar a suposicdo de
normalidade e homogeneidade das amostras foram aplicados o teste de
Shapiro-wilk e o teste de Levene, realizadas no sowftare IBM SPSS Statistics
20.Por outro lado, a analise microbioldgica foram submetidos a teste de
Kruskal-Wallis e o teste de Dunn para as compara¢des multiplas, ao nivel de
5% de significancia, onde teste de Kruskal-Wallis € um teste ndo-paramétrico
utilizado para comparar trés ou mais populacdes. Ele é usado para testar a

hipotese nula (Ho) de que todas as populagbes possuem fungdes de
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distribuicdo iguais contra a hipotese alternativa (Hi) de que ao menos duas
das populacdes possuem funcdes de distribuicdo diferentes (CORDER et al.
2009). Enquanto a analise de variancia (ANOVA) simples depende da
hipétese de que todas as populagdes em confronto sejam independentes e
normalmente distribuidas, o teste de Kruskal-Wallis ndo impde nenhuma
restricdo sobre a comparacdo. Para testar a suposicdo de normalidade e
homogeneidade das amostras foram aplicados o teste de Shapiro-wilk e o
teste de Levene, realizadas no sowftare IBM SPSS Statistics 20. Para analise
microbioldgicas considerou-se as amostras das feiras B, C, D e E, todas como
QE1 e QEo.

3. Resultados e Discussao

3.1 Avaliacdo dos parametros fisico-quimicos

Na Tabela 1 sdo apresentados os resultados das analises fisico-

guimicas, médias das trés repeticbes, realizadas nos diferentes queijos de

coalho comercializados em feiras livres na cidade do Recife.

Tabela 1 — Resultados das analises fisico-quimicas (umidade, pH, acidez, cloreto, cinzas, proteinas e
gordura) do queijo coalho comercializado em feiras livres na cidade do Recife.

Feira Amostra Umidade pH Acidez Cloreto Cinzas Proteinas Gordura
(x£5) (x +5) (x+5) (x +5) (x+5) (x+5) (x +5)
A QE; 51,55+0,85 6,20+0,06 0,90+0,01 1,224+0,02 3,86+0,01 33,08+0,16 31,11+0,09
QE; 51,58+1,16 6,29+0,02 0,77+0,03 1,27+0,01 3,84+0,01 33,22+0,64 31,03+0,05
B QE; 51,52+1,32  6,29+0,02 0,77+0,03 1,27+0,01 3,84+0,01 33,52+0,55 31,86+1,13
QE, 51,80+1,30 6,2840,05 0,77+0,02 1,26+0,01 3,85+0,01 33,11+0,17 31,22+0,05
© QEs 52,39+£0,31 6,30£0,03 0,77£0,01 1,2540,01 3,83£0,01 33,11+£0,38 31,03£0,17
QEs 52,08+0,36 6,29+0,04 0,75+0,01 1,2440,01 3,82+0,01 33,27+0,21 31,114+0,34
D QE; 51,58+1,31 6,29+0,04 0,77£0,01 1,25+0,02 3,85+0,02 33,25+0,22 31,08+0,08
QEs 51,64+1,23 6,30+0,05 0,77+0,01 1,23+0,01 3,86+0,02 33,47+0,27 31,14+0,09
E QE, 52,19+0,33 6,2840,05 0,79+0,02 1,2740,02 3,87+0,01 33,25+0,16 31,11+0,05
QE1p 51,41+1,14 6,2840,04 0,74+0,01 1,26+0,01 3,87+0,01 33,19+0,27 31,16+0,08
Pvalor ANOVA 0,816 0,347 <0,05 <0,05 <0,05 0,988 0,376
QE: Queijo Estabelecimento
x: Média

s: Desvio padréo

A Tabela 1 sumariza os resultados das analises fisico-quimicas
realizadas nos queijos de coalho. Pode-se observar que o teor de umidade
variou de 55,52 % a 52,39%, podendo ser caracterizado como queijo de alta

umidade (46% < umidade < 55%). Este resultado est4d em concordancia com
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0s obtidos por Machado (2008), que classificaram o queijo de coalho
produzido no Ceara, como de alta umidade.

Fazendo uma comparacéo das diferentes amostras, objeto do estudo
e de acordo com a analise de variancia (ANOVA), observa-se que a acidez, o
teor de NaCl e as cinzas foram estatisticamente diferentes (p-valor<0,05), o
gue implica que existe diferencas significativas entre os estabelecimentos
(QE1, QE2, QEs, QE4, QEs, QEs, QE7,QEs,QEs e QE10), sendo necessario
realizar o teste de comparacdes mdltiplas. Haja vista, que o teste de
normalidade (Teste Shapiro-wilk) e de homogeneidade (Teste Levene) néo se
deu de maneira significativa (p-valor=0,05), ou seja, nao temos evidéncias
para rejeitar a hipétese de normalidade e de igualdade de variancias. Assim,
0s pressupostos exigidos na ANOVA foram satisfeitos.

De acordo com de Sousa et al., (2014), o pH é considerado uma
determinacao importante para caracterizar queijos devido a sua influéncia na
textura, na atividade microbiana e na maturacdo, jA que ocorrem reacdes
guimicas que sao catalisadas por enzimas provenientes do coalho e da
microbiota, que dependem do pH. Logo, os valores de pH entre as amostras
estudadas variaram de 6,20 a 6,30 (Tabela 1), constatando-se que 0s queijos
sdo frescos, recém processados e ndo passaram por processo de cura.
Resultados semelhantes foram obtidos por Machado (2008) e Freitas Filho et
al. (2012).

Expressa em percentual de &cido latico, o maior valor da acidez 0,90%
foi verificada na amostra que apresentou o menor pH (6,20) na amostra de
gueijo do estabelecimento 1 (QEi). Nessa pesquisa, a acidez titulavel,
expressa em percentual de acido lactico, variou de 0,74 a 0,90 concordando
com os valores encontrados por Freitas Filho et al.(2012), que, analisando
amostras de queijo de coalho produzido no Calcado - PE, constatou valores
médios de 0,92% para acidez e pH de 5,99. Convém destacar que em seus
estudos, Sousa et al. (2014) obtiveramresultados para acidez nas faixas de
0,74 a 1,01%, valores proximosaos aqui encontrados.

O parametro acidez foi avaliado por meio de titulacdo através de graus

Dornic e todas as amostras apresentaram resultados fora dos padrbes
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exigidos pela legislacdo, que preconiza limite de 0,14 a 0,18g de acido
lactico/100 mL (Brasil, 2003).

O valor encontrado para cloreto apresentou média de 1,229/100g nas
amostras estudadas, sendo que o teor de sal dos queijos analisados variou
de 1,229/100g a 1,27g/ 100g. De acordo com a Tabela 1todos os resultados
obtidos estdo abaixo de 2%, o que implica dizer que estdo com maior
susceptibilidade a contaminacédo. De acordo com Freitas Filho e Ferreira
(2008), a baixas concentracdes de cloreto de sodio podem influenciar
negativamente no sabor do produto, além de torna-lo mais susceptivel a
contaminac¢ao microbiologica, uma vez que o sal regula a atividade enzimética
em diversos niveis, afetando o crescimento bacteriano e a protedlise.

Com relacdo ao teores de proteinas, observou-se que todos 0s queijos
apresentaram em geral teor médio de proteina de 33,25%. O teste de Tukey
mostra que nao ha diferenca significativa no nivel de 95% de confianca, com
relacdo aos teores médios de proteinas originados dos queijos
comercializados em feiras livres na cidade do Recife/PE.De acordo com Lima
et al. (2014) ao elaborar queijo coalho com incorporacédo de Lactobacillus
casei microencapsulado, os autores determinaram um teor médio de proteina
de 25,65%.

Os teores de gordura encontrada nos queijos analisados foram
considerados altos para todas as amostras segundo informacdes da Tabela
1. Segundo a legislagédo em vigor (BRASIL, 2003), o queijo de coalho pode
ser definido como semi-gordo (25,0 a 44,9%), gordo (45,0 a 59,9%) ou extra-
gordo (minimo de 60,0%), devendo apresentar um teor de gordura entre
35,0% e 60,0%. As variacbes do teor de gordura também influenciaram os
outros parametros fisico-quimicos avaliados, como por exemplo a umidade,
pois o teor de umidade depende do teor de gordura dos queijos.

Comparando as amostras, de acordo com a ANOVA, observa-se que a
acidez, o teor de NaCl e as cinzas foram estatisticamente diferentes (p-
valor<0,05), o que implica que existem diferencas significativas entre os
queijos dos estabelecimentos pesquisados (QE1, QE2, QEs, QE4, QEs, QEs,
QE7,QEs,QEs e QE1o), dai ser necessario realizar o teste de comparacdes

multiplas. Haja vista, que o teste de normalidade (Teste Shapiro-wilk) e de
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homogeneidade (Teste Levene) ndo se deu de maneira significativa (p-
valor=0,05), ou seja, nao temos evidéncias para rejeitar a hipotese de
normalidade e de igualdade de variancias. Assim, 0s pressupostos exigidos

na ANOVA foram satisfeitos.

3.2 Avaliacdo microbiolégica

Em relagéo a avaliagdo microbioldgica, ficou evidente a ma qualidade
higiénico-sanitaria das amostras de queijo de coalho comercializadas em
feiras livres. Os valores demonstrados na Tabela 2 sdo as médias dos trés
experimentos realizados, haja vista as analises foram realizadas em
triplicatas. Todas as amostras apresentaram elevadas contagens de
coliformes a 35°C, Escherichia coli e Staphylococcus aureus.

Tabela 2. Avaliagao microbioldgica de amostras de queijo de coalho comercializado em feiras livres.

Feira Amostras Coliformes fecais Staphylococcus Escherichia coli™
aureus
A QE; 1,2 x 10° 2,5 x 10* 1,3x10°
QE, 1,2 x 10° 3,5 x 10’ 1,3x10°
B QE; 1,2 x 10° 4,8 x 10* 1,3 x 10°
QE, 1,3 x 10° 4,6 x 10* 1,4 x 10°
C QEs 1,3x 10° 4,1 x 10 1,3 x 10°
QE; 1,2 x 10° 2,7 x 10* 1,3x10°
D QE; 1,3 x 10° 3,6 x 10’ 1,4 x 10°
QE; 1,3x10° 4,3 x 10* 1,3x10°
E QE, 1,2 x 10° 4,1 x 10* 1,3 x 10°
QEy, 1,3 x 10° 45 x 10 1,4 x 10°
* UFClg
** NMP/g

De acordo com resultados apresentados na Tabela 2, os valores
obtidos para coliformes foram considerados elevados para todas as amostras
analisadas, ou seja, apresentaram contagem acima do limite permitido pela
legislacdo brasileira(5x102 NMP/g). Ao analisar queijos de coalho, de forma
semelhante, Da Costa et al. (2018), observaram valoresacima de 1,1 x 103
NMP/g. A ocorréncia de coliformes fecais em queijo de coalho, principalmente
nos artesanais, em niveis superiores aos permitidos pela legislacdo também

foi observada no trabalho de Apolinério et al., (2014).

ANO VIII - Volume7 - NuUmero 2 2020 Relato de Pesquisa 174



UNIENMEIRS | DA DIE

ALMANAQUE MULTIDISCIPLINAR DE PESQUISA @ uNiGRANRIO

Apés a elaboracdo do Boxplot, foi possivel observar a quantidade de
Coliformes fecais nos queijos comercializado nos estabelecimentos Ei1 e Eo.
Percebe-se, que o queijo DEi(Fig. 1) € o queijo com maior indice de
Coliformes fecais em comparacdo aos demais. JA AE2 e CE2 sdo os de
menores indices apresentando uma baixa variabilidade no numero de
Coliformes fecais. Comparando as amostras, de acordo com o Teste de
Kruskal-Wallis, observou-se que existem diferencas estatisticamente
significativas (p-valor<0,05) entre os queijos comercializados (A, B, C, D e E)
nos estabelecimentos E:1 e E2, sendo necessério realizar o teste de
comparacdes multiplas. Haja vista, que o teste de homogeneidade (Teste de
Levene) rejeitou a hipotese de igualdade de variancia, ou seja, 0 pressuposto
de homogeneidade exigido na ANOVA néo foi satisfeito, sendo necessério
usar o teste ndo paramétrico de Kruskal-Wallis. Deste modo, foi verificado
pelo teste de comparacdes mdultiplas que para as amostras de Coliforme
fecais ndo ocorre interdependéncia entre as faixas AE2-DE1 e CE2-DE..

Figura 1: Boxplot do numero de Coliformes fecais dos queijos comercializados em diferentes os
estabelecimentos Ei e Eo.

AE1 " BE1Ed cE1 EJ DEL EJ EE1

AE2 F1BE2EJCE2  DE2 FJ EE2

1350 1 g]
= ==

Queijo

1300 1

1250 1 ;l

1200 —
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Queijo

Coliformes fecais

A presenca ou ndo de Staphylococcus aureus foi avaliada e verificou-
se conforme dados da Tabela 2, que todas as amostras apresentaram valores
acima dopermitido, variando entre 2,5 x 10* a 4,8 x 107 UFC/g,contrariando
Brasil (2003), que tolera, no maximo, 5,0x 102 UFC/g para essa bactéria.

Assim como na contagem de Coliformes fecais, o queijo DE:

apresentou um alto numero de Staphylococcus aureus implicando na
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qualidade dos queijos produzidos neste estabelecimento. Comparando as
amostras, de acordo com o Teste de Kruskal-Wallis, observou-se que existem
diferencas estatisticamente significativas (p-valor<0,05) entre 0s queijos
comercializados (A, B, C, D e E) nos estabelecimentos Ei1 e E2, sendo
necessario realizar o teste de comparagfes multiplas. Deste modo, verificou-
se pelo teste de comparacbes multiplas que para as amostras
comStaphylococcus aureus néo ocorre interdependéncia entre as faixas AE:-
DEi, AE1-EE2 e CE2-EEo.

Figura 2: Boxplot do nimero de Staphylococcus aureus em queijos comercializados em
diferentes os estabelecimentos Ei e E2
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A andlise da presenca de Escherichia coli foi realizada tendo como
objetivo indicar o grau de higiene durante a manipulagdodo produto, como
também sua forma de armazenamento. Nesta analise, foi possivel detectarse
0 queijo entrou em contato com material fecal, seja de forma direta ou indireta.
Como pode ser visto na Tabela 2, a Escherichia coli se mostrou presente
emtodas as amostras, ou seja, apresentaram-se fora dopadrao microbiolégico
definido pela Legislagao (BRASIL, 2003).

Assim como na contagem de Coliformes fecais e Staphylococcus
aureus o queijo DE:1 apresentou um alto numero de Escherichia coli. Vale
ressaltar que os queijos A, C e D produzidos no estabelecimento Ez teve uma
baixa variabilidade no numero de Escherichia coli. Nessas condi¢des, 0s
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gueijos analisados foram classificados como impréprios para o0 consumo
humano, conforme padrdes microbiolégicos da legislacéo brasileira vigente.
Comparando as amostras, de acordo com o Teste de Kruskal-Wallis,
observou-se que existem diferencas estatisticamente significativas (p-
valor<0,05) entre os queijos comercializados (A, B, C, D e E) nos
estabelecimentos E1 e E2, sendo necessario realizar o teste de comparagdes
multiplas. Deste modo, foi verificado pelo teste de comparac¢des multiplas que
para as amostras de Escherichia coli ndo ocorre interdependéncia entre as
faixas AE2-EE2, CE2-EE2 e DE2-EEo>.

Figura 3: Boxplot do numero de Escherichia colidos queijos comercializados em diferentes
estabelecimentos Ei e Eo.
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Finalizando, as amostras de queijos analisados apresentaram
contaminagao por Coliformes fecais, Staphylococcus aureus e escherichia coli
superiores aos valores padrdes vigentes, evidenciando as mas condi¢cdes do
produto consumido uma parte da populacao.A presenca de coliformes fecais,
staphylococcus aureus e escherichia coli nos queijos A, B, C, D e E indicou a
falta de higiene no processo de fabricagdo ou contaminacdo pos-
processamento, muito comum em alimentos pasteurizados. Segundo Silva et
al. (2007) estes tipos de micro-organismos sao facilmente destruidos pelo

calor pois ndo estdo adaptados a sobreviver ao tratamento térmico.
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4. Conclusoes

Os dados obtidos nesta pesquisa mostraram que os queijos coalho
comercializados em feiras livres da Cidade de Recife apresentaram grande
variacdo na sua composi¢cao, o que torna dificil estabelecer um padrao de
gualidade para este produto.

O presente estudo revelou diferencas significativas, em relagcdo aos
parametros fisicos- quimicos entre as amostras de queijo coalho. Todavia, a
acidez, o teor de NaCl e o teor de cinzas foram estatisticamente diferentes
(p-valor<0,05), o que implica que existem diferencas significativas entre os
gueijos dos estabelecimentos pesquisados (QE1, QE2, QEs, QEs4, QEs, QEs,
QE7,QEs,QEs e QE10). Com relacdo ao teor de cloreto presente nos queijos
estudados percebe-se nos ensaios realizados para cada amostra ocorreu uma
variacdo entre 1,22g-1,27g.

Os resultados microbiolégicos obtidos no presente trabalho revelam
gue todos os queijos analisados se apresentam em desacordo com a
legislacdo vigente. Na avaliacdo da qualidade higiénico-sanitaria de amostras
de queijo de coalho, constatou-se que as mesmas sdo indicativas de
condicbes inadequadas de processamento. Todas apresentaram elevadas

contagens de coliformes a 35°C, Escherichia coli e Staphylococcus aureus.
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