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Resumo: O municipio de Nossa Senhora da Gléria localizagsemicrorregido sergipana do
sertdo do Sao Francisco, € o centro da producésaad| de derivados de leite. O queijo coalho € o
produto mais fabricado nas fabriquetas localiza@agona rural, com o soro destinado a alimentacéo
de suinos. O presente trabalho objetivou avaliguadidade microbiolégica do soro de queijo coalho
fabricado no municipio. Foram recolhidas 12 amestde duas fabriquetas com estruturas e
processamento semelhantes, sendo que, uma dapiéhs utilizava etapa de tratamento térmico no
fluxograma de producdo. As coletas ocorreram selmande, retiradas diretamente do tanque de
producdo durante a etapa de dessoragem da massaméstras foram transportadas para o
Laboratério de Microbiologia do Instituto Tecnolégie de Pesquisa do Estado de Sergipe — ITPS,
onde foram realizadas as seguintes andlises: Gontade Coliformes a 35°C e a 45°C e
Saphylococcus aureus através dos métodos Standard Methods for the esdiom of water and
wastewater e Coagulase positiva, respectivamesteanfostras de soro pasteurizadas apresentaram os
menores indices microbioldgicos, sendo as maisaddis para utilizagdo na alimenta¢cdo humana.

Palavras—chave:derivados do leite, fabricacédo artesanal, mictlobia

1. INTRODUCAO

Dentre os produtos lacteos produzidos na Regiadddte do Brasil, o queijo coalho artesanal €
o de maior fabricacao, fazendo parte da identidegi®nal. A tradicional fabricacdo do queijo coalho
segue um fluxograma de producdo com utilizac&oaibeob niveis tecnoldgicos. Em geral, o queijo
coalho é fabricado em unidades informais de preoessto localizadas na zona rural dos municipios

leiteiros. A atividade € caracterizada como integada agricultura familiar desenvolvida por
pequenos produtores de leite, com técnicas repassatie os familiares.

No Estado de Sergipe, o centro de producdo deogdeiroalho é o Municipio Nossa Senhora
da Gldria localizado na regido semiarida, ondecdmrtnado o maior nimero de unidades artesanais de
fabricacdo do Estado, denominadas de fabriquetagieijarias. De acordo com Silva e Nascimento
(2001), as condi¢cbes de fabricagdo dos queijosnéractas no semidrido sergipano, influenciam
sobremaneira na qualidade dos produtos e favoreceméncias de altera¢des por diferentes agentes
de contaminacéo.

BN

A grande producdo de soro das fabriquetas locaidestinada a alimentagdo animal,
especialmente de suinos. O seu valor nutritivdficesta sua utilizacdo na alimentacdo de animais.
Segundo Kosikowski, Webb et al, citados por Mizug#94), o soro € uma porcao agquosa gue se
separa do codgulo durante a fabricacdo convencdmajueijo ou manufatura da caseina. Consiste
cerca de 85 a 90% do volume de leite usado pamaftreanacdo em queijo e retém cerca de 55% dos
nutrientes de leite.

Franco (2006), enfatiza que, em algumas queijadiasregido, o soro utilizado para a
alimentagdo dos animais € distribuido através dietasaa céu aberto com um grande volume de
material derramado sob o solo. Em outras, o saanduzido até as pocilgas nos mesmos vasilhames
que foram utilizados no transporte do leite. Istabe por minimizar uma possivel contaminacao
ambiental decorrente do descarte do soro na naturez
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Considerando o alto valor nutricional do produtajtiizacdo na alimentacdo humana passa a
ser uma opc¢ao favoravel, diversificando a produwl@® fabricantes de queijo de coalho. Entretanto,
deve ser considerada também, a alta vulnerabilidad®ro passivel a contaminagédo microbioldgica e
de outros agentes. Teixeira et al., (2007) resnaffae, quanto a qualidade microbioldgica, o soro
pode ser um produto de curta vida Util devido avado valor nutritivo, as condi¢cdes de umidade e ao
pH, que séo favoraveis ao crescimento microbiano.

Por outro lado, poucos séo os trabalhos que azaliar microbiota do soro. Ainda, deve ser
ressaltada a inexisténcia na legislacdo brasildiral, padrbes para sua inspecéao fisico-quimica ou
microbiologica. Dentre os produtos que aguardamiagd@o dos padrBes de identidade e qualidade
estdo o Minas padrédo e a ricota, que sdo produorijem e destino do soro de queijo,
respectivamente (TEIXEIRA, 2005).

Objetivou-se com o presente trabalho avaliar aidmdé microbiolégica de amostras de soro
provenientes de queijarias localizadas na are& dor&unicipio Nossa Senhora da Gléria, visando a
sua utilizagéo na fabricacao de produtos destinaddisnentacdo humana.

2. MATERIAL E METODOS

Para a avaliacdo da qualidade microbiolégica do soundo da fabricagdo de queijo de coalho.
Foram selecionadas 02 fabriquetas localizadas moddo Tanque de Pedra na zona rural de Nossa
Senhora da Gloria/SE. Nas duas fabriquetas do@stugueijo de coalho era fabricado com técnicas
semelhantes. Apenas em uma das fabriquetas faivaloleeuma etapa de tratamento térmico do leite a
65°C (pasteurizacao artesanal) no fluxograma de praddgajueijo de coalho.

Foram coletadas s 12 amostras de soro de cadguetai As coletas ocorreram semanalmente,
retiradas diretamente do tanque de producéo, dusaetapa de desoragem da massa. Foram utilizados
recipientes de vidro esterilizados com capacidaglé@ mL. Apos as coletas as amostras foram
condicionadas com gelo reciclavel em caixa isotgampara posterior refrigeracao.

Depois de resfriadas (4 a 10°C) as amostras foramsgortadas para o Laboratério de
Microbiologia do Instituto Tecnologico e de Pesqudo Estado de Sergipe — ITPS, onde foram
realizadas as seguintes andlises: Contagem deof@udi$ a 35°C e a 45°CSaphylococcus aureus
através dos métodos Standard Methods for the emtiminof water and wastewater e Coagulase
positiva, respectivamente. Todas as técnicas ad#ig foram realizadas em duplicata e em
conformidade com as normas para leite e derivadtgt@ national Dairy Federation (IDF) para cada
microrganismo (IDF, 1997; IDF, 1985).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os indices médios das contagens microbianas nastras\ale soro de queijo de coalho séo
apresentados na Tabela 1.

Tabela 1.Contagem microbiana (%) observada em soros dgoguig coalho artesanal

Microrganismo Soro pasteurizado Soro ndo-pastealoiza

Coliformes 35°C (NMP/q) 50% 9,3 x 10 100% > 1,1 x 10
50% 4,3 x 10
Desvio padréo: 35.35

Coliformes 45°C (NMP/qg) 50% 2,3 x 10 25% 1,5 x 10
50% < 3,0 75% > 1,1 x 19
Desvio padréo: 14.14 Desvio padréo: 671.75
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S aureus (UFC/g) 100% < 10 25% <10

25% 10 x 16

25% 12 x 16

25% 2 x 16

Desvio padrao: 585,39

Os dados demonstraram maior incidéncia de Coliferme35°C em todas as amostras de soro
provenientes de fabriquetas que nao utilizam técdie tratamento térmico no processamento do
queijo (> 1,1 x 18). A presenca de Coliformes a 35°C é consideradindivativo de contaminagao
pos-sanitizacdo ou pds-processo, evidenciandaasatie higiene aquém dos padrbes requeridos para
0 processamento de alimentos (SILVA et al., 19%ihda, Marek et al.,(2004), ressalta que, a
presenca de coliformes totais e termotolerantes atiogentos indicam auséncia de controle dos
parametros envolvidos no processamento do leitdpodesconhecimento da sanidade do rebanho,
precariedade das instalagfes e falta de higienegisipamentos. As amostras de soro pasteurizado
apresentaram indices de Coliformes a 35°C benmionésras demais amostras. Isto pode ser atribuido
a utilizacdo de tratamento térmico na producaousdiija coalho.

Para contagem de Coliformes a 45°C verificou-sebé&m, as menores contagens nas amostras
de soro pasteurizado (entre 2,3 x 10 a < 3,0)sHEnwstras de soro ndo pasteurizado valores >1,1 x
108 foi relevante. Teixeira et al., (2007) encaomatna resultados semelhantes ao analisar a microbiota
de soro de leite resultante da fabricacdo de quisijoninas e mozarela. A presenca de coliformes
fecais em alimentos € menos representativa, codioagéio de contaminacdo fecal, porém é mais
significativa do que a presenca de coliformes sotaegundo Souza et al., (1998) as principais sausa
de contaminacgdo por coliformes estdo relacionadhigjiane tanto da producdo e processamento,
gquanto do funcionario.

Em relagdo & contaminac&o p@aphylococcus aureus, as contagens de 12 x*Hhcontradas
em 25% das amostras de soro ndo pasteurizado docygrante, tendo em vista a frequéncia de
col6nias tipicas coagulasse positiva no soro. Esteorganismo é responsavel por intoxicacao por
toxinas estafilococica, que é termorresistente oAtaminacdo deve-se a elevada prevaléncia desses
microrganismos como agentes etioloégicos na mastiténa, sua ubiqlidade na natureza e o baixo
nivel sécio-econémico dos ordenhadores, muitassveadadores assintomaticos dos microrganismos
e possuidores de maus habitos de higiene (VILEL#. g2001).

CONCLUSOES

As amostras de soro pasteurizado apresentam oonmeelindices microbiolégicos para os
parametros estudados, indicando estd mais adequando a utilizacdo na alimentacdo humana.
Entretanto, para o aproveitamento do soro de guei@ho produzido na regido, se faz necessério
mudancas nas diferentes etapas, ou seja, desdeteac@d da matéria-prima (leite) até o
processamento do queijo, visando garantir melhmedicdes sanitarias e de higiene.

A utilizacdo da técnica de pasteurizacdo artespoadé ser considerada uma estratégia para
melhoria da qualidade do soro e dos demais prodidgesfabriquetas da regido, tendo em vista a
grande producdo de derivados de leite na regidoidus aos habitos alimentares das populactes
locais e regionais.
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