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RESUMO

No Vale do Submédio Sao Francisco ainda ocorre comercializacéo de leite in
natura para consumo e para fabricacdo de derivados do leite, como o queijo de
coalho, embora a legislacdo brasileira estabeleca que o leite deva ser submetido a
pasteurizacdo. O objetivo do presente estudo foi avaliar a qualidade microbiolégica
do leite bovino in natura e do queijo de coalho comercializados no municipio de
Petrolina, Pernambuco. Foram analisadas 15 amostras de leite in natura e 15
amostras de queijo de coalho comercializadas em estabelecimentos comerciais em
Petrolina. A qualidade microbiologica foi avaliada através das andlises de contagem
de coliformes totais e termotolerantes, além da Escherichia coli e Salmonella spp.
Para determinagdo de coliformes totais e termotolerantes, utilizou-se a técnica de
tubos mudltiplos pelo numero mais provavel (NMP), realizando diluicdes seriadas em
Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) e confirmagdo em Caldo Verde Brilhante (VB) e
Caldo E.coli (EC). Dos tubos positivos em Caldo EC, semeou-se placas contendo
Agar Eosina-Azul de Metileno (EMB) e Macconkey (MC), para isolamento de E.coli.
Para isolamento de Salmonella spp., utilizou-se os meios Agar Xilose Dextrose
Lisina (XLD), Agar Bismuto e Agar Salmonella-Shigella. A Portaria 451, de 19/09/97
da ANVISA, permite uma tolerancia de 10 NMP de coliformes totais/mL para leite
pasteurizado. Ja a RDC n° 12, de 02/01/2001, padroniza a contagem de coliformes
termotolerantes em 4/mL NMP para leite pasteurizado. Das amostras de leite in
natura analisadas, 86,7% apresentaram alta contagem de coliformes totais e 73,3%
de coliformes termotolerantes, acima do permitido pela legislacdo. J& para queijo de
coalho, a tolerancia é de < 5,0 x 10> NMP/g (RDC n° 12, de 02/01/2001) para
contagem de coliformes termotolerantes. Das amostras de queijo coalho 80%
também apresentaram alta contagem de coliformes totais e 73,3% de coliformes
termotolerantes, acima do permitido pela legislagdo. Na pesquisa de E.coli, 46,7%
das amostras de leite in natura e 86,7% das de queijo de coalho apresentaram
presenca de E. coli, indicando contaminacdo fecal. Nenhuma amostra indicou
contaminacdo por Salmonella spp., de acordo com a legislacdo. Os resultados
encontrados indicam as mas condi¢des higiénico-sanitarias destes produtos, sendo
assim considerados improprios para o0 consumo humano, podendo provocar

toxiinfec¢des alimentares graves.
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