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Resumo: Muitos microrganismos patogénicos sdo importantes para a seguran¢a alimentar por serem veiculados por alimentos,
provocar danos a salde dos consumidores e promover perdas econdmicas. Diante do exposto, objetivou-se avaliar a qualidade
microbioldgica do queijo de cabra tipo coalho produzido por produtores de base familiar no Rio Grande do Norte. As amostras (n
= 16) foram avaliadas quanto a contagem de mesdfilos, enumeracgdo de Staphylococcus spp., presenca de Staphylococcus aureus,
Listeria monocytogenes e Salmonella enterica. Nos queijos avaliados as contagens de meséfilos estiveram entre 1,9 x 10°e 1,0 x
10® UFC/g e as contagens de Staphylococcus spp. entre 1,0 x 10° e 7,6 x 10° UFC/g do alimento. Estes resultados ressaltam a
importancia de controlar a presenca deste microrganismo no processo de obtencdo do leite e producdo de queijos de cabra. O
Staphylococcus aureus ndo foi encontrado em nenhuma amostra. Entretanto, todas as amostras apresentaram Staphylococcus spp.
coagulase negativa. Estes microrganismos apresentam potencial toxigénico e, portanto, sdo capazes de provocar toxinfecgdes
alimentares. Quanto a presenca de Listeria monocytogenes e Salmonella enterica os resultados foram satisfatérios, pois estiveram
de acordo com a Legislacdo vigente. A presenca de Staphylococcus spp. coagulase negativa em queijos de cabra tipo coalho
sugere aplicacdo de préaticas higiénicas durante todas as etapas de elaboracdo deste produto devido possibilidade deste
microrganismo expressar sua capacidade enterotoxigénica.
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MICROBIOLOGICAL PARAMETERS OF GOAT CHEESE TYPE CHEESE PRODUCED IN SMALL FARMS OF
RIO GRANDE DO NORTE

Abstract: Many pathogens are important for food security because they are run by food or damage the health of consumers and
promote economic losses. Given the above, aimed to evaluate the microbiological quality of goat cheese type cheeses produced
by family-based producers in Rio Grande do Norte. Samples (n = 16) were tested for bacteria count, presence of Staphylococcus
aureus, Listeria monocytogenes and Salmonella enterica. Cheeses evaluated bacteria counts were between 105 and 1.9 x 1.0 x 108
CFU / g counts of Staphylococcus spp. between 105 and 1.0 x 7.6 x 106 CFU / g of food. These results underscore the importance
of controlling the presence of this microorganism in the process of obtaining the production of milk and goat cheeses.
Staphylococcus aureus was not found in any sample. However, all samples were Staphylococcus spp. coagulase negative. These
microorganisms have potential toxigenic and therefore are capable of causing food poisoning. The presence of Listeria
monocytogenes and Salmonella enterica results were satisfactory, as were in accordance with the current legislation. The presence
of Staphylococcus spp. coagulase negative goat cheese type cheeses suggests application of hygienic practices during all stages of
development of this product because of the possibility of this microorganism to express their enterotoxigenic capacity.
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INTRODUCAO

A fabricacdo de queijo de cabra por pequenos produtores de leite € uma forma de agregar valor ao produto, gerar renda e
contribuir com o desenvolvimento econdémico da Caprinocultura no Nordeste. Entretanto, praticas higiénicas inadequadas no
processamento e beneficiamento deste alimento podem interferir na qualidade e promover danos a satde do consumidor. Muitos
microrganismos patogénicos sdo importantes para a seguranca alimentar por serem veiculados por alimentos. Entre estes, as
bactérias do género Staphylococcus.

Embora os Staphylococcus coagulase positiva estejam frequentemente envolvidos em surtos de intoxicagdo alimentar pela
sua capacidade de produzir enterotoxinas, os Staphylococcus coagulase negativa também tém sido apontados como agentes
etiolégicos de bacteremias hospitalares por causa de seu potencial enterotoxigénico. A Listeria monocytogenes e a Salmonella
enterica sdo patdgenos presentes no ambiente e de origem fecal, respectivamente, que sdo relevantes para a sadde puablica por



apresentar sintomas graves e alta morbidade.

Diante do exposto, objetivou-se avaliar a qualidade microbiolégica do queijo de cabra produzido por pequenos produtores
no estado do Rio Grande do Norte quanto a presenca de Staphylococcus coagulase negativa, Listeria monocytogenes e
Salmonella entérica.

MATERIAL E METODOS

Foram colhidas 16 amostras de queijo de cabra tipo coalho em pequenas propriedades rurais no estado do Rio Grande do
Norte e avaliadas por avaliagdo quantitativa de microrganismos mesofilos aerébios e presenca de Staphylococcus spp, Listeria
monocytogenes e Salmonella entérica. As analises foram realizadas no Laboratorio de Avaliagdo de Produtos de Origem Animal
da UFPB de acordo com BENNETT e LANCETTE (2001).

A contagem total de microrganismos mesdfilos aerdbios foi realizada por meio da técnica de contagem padrdo em placas.
As amostras foram diluidas, plagueadas e incubadas (37°C/24-48 h), posteriormente, realizou-se a contagem das coldnias pre-
sentes.

Para a contagem de Staphylococcus spp., 0,1mL das dilui¢des previamente preparadas foram semeadas em agar Baird
Parker e incubadas a 35°C por 24-48 horas. Apds a incubagdo e contagem das col6nias nas placas selecionadas, cinco a seis
coldnias caracteristicas foram submetidas aos testes de Gram, catalase e coagulase em tubos.

Para o isolamento de Listeria monocytogenes as amostras foram pré-enriquecidas em caldo de Enriquecimento para
Listeria a 30°C por 44h e entdo transferidas para placas de petri contendo meio Oxford (30 °C/48 h). As colbnias sugestivas de
Listeria foram submetidas a confirmacéo em teste de gram, catalase e motilidade.

Na pesquisa de Salmonella entérica aliquotas de 25g das amostras foram homogeneizadas em 225 mL de caldo lactosado e
incubadas a 35°C por 24h. Apds este periodo, foram transferidos 1mL deste caldo para 10 mL de caldo tetrationato (35 °C/24 h) e
rappaport-vassiliadis (42 °C/24 h). As colnias obtidas a partir das estrias realizadas em agar xilose lisina desoxicolato (XLD) e
agar entérico de hectoen (HE) foram submetidas a testes confirmatérios em agar triplice ferro (TSI), agar lisina ferro (TSA) e a
testes soroldgicos.

Os resultados obtidos foram avaliados através de estatistica descritiva, utilizando-se intervalos de valores estabelecidos em
funcéo da legislacéo vigente (BRASIL, 2001).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nos queijos de cabra tipo coalho avaliados nesta pesquisa, as contagens de microrganismos mesofilos aerébios estiveram
entre 1,9 x 10° e 1,0 x 10° UFC/g e as contagens de Staphylococcus spp. entre 1,0 x 10° e 7,6 x 10° UFC/g do alimento. A
contagem de microrganismos mesdfilos aerdbios é um indicador das condi¢des higiénico-sanitarias de produgéo dos alimentos.

Os resultados obtidos ressaltam a importancia de controlar a presenga deste microrganismo no processo de obtengdo do
leite e produgdo de queijos de cabra tipo coalho. Algumas bactérias do género Staphylococcus sdo portadoras de genes para a
producdo de toxinas. Em condi¢Ges adequadas estas cepas enterotoxigénicas podem expressar esta caracteristica e promover
surtos de intoxicacdo alimentar. Populac@es bacterianas entre 10° e 10° UFC/g séo requeridas para a producéo destas enterotoxinas
(Almeida Filho e Nader Filho, 2000).

Né&o foi verificada a presenga de Staphylococcus aureus nas amostras analisadas. Entretanto, observou-se a presenca de
Staphylococcus spp. coagulase negativa. Estes microrganismos sdo os agentes mais encontrados na glandula maméria dos
caprinos, apresentam prevaléncia relevante nos casos de mastite subclinica nos rebanhos desta espécie e também apresentam a
capacidade de producdo de enterotoxinas. Lamaita et al. (2005) consideram importante a inclusdo deste microrganismo na
Legislacdo Brasileira que menciona apenas os coagulase positivo ( méx. de 2,0 x 10? UFC/g), tendo em vista que estes também
sdo importantes para a seguranca alimentar. O Staphylococcus aureus ndo foram encontrados em nenhuma das amostras
analisadas. A presenca deste patégeno em alimentos indica condi¢des higiénicas e manipulacdo inadequadas.

Para a presenca de Listeria monocytogenes e Salmonella enterica os resultados foram satisfatorios, pois a legislacdo
vigente (BRASIL, 2001), preconiza a auséncia deste microrganismo em 25g do alimento pesquisado. O fato deste alimento
também ser fonte importante de transmissdo destes microrganismos e comprometer a saide do consumidor justifica a pesquisa
destes patdgenos em queijos.

CONCLUSAO
A presenca de microrganismos patogénicos em queijo de cabra tipo coalho revela a necessidade de procedimentos
higiénicos adequados na obtengdo da matéria prima e aplicagdo de boas praticas de fabricacdo na elaboragdo deste produto. A
presenca de patdgenos com potencial enterotoxigénico em alimentos pode causar danos a satde do consumidor e prover perdas
econdmicas significativas aos 6rgéos de saude publica do pais.
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