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DETECGAO DE INDICADORES DE CONTAMINAGAO EM QUEIJO
TOFU

Autor: Thais Teresa Brandao Cavalheiro Ribeiro

Orientadora: Prof Dra. Marisa da Costa

RESUMO

Este estudo teve como objetivos avaliar a qualidade microbiolégica de duas marcas de
queijo tofu comercializadas em supermercado da cidade de Porto Alegre/RS. O queijo de
soja foi primeiramente coletado e estocado refrigerado até chegar ao local de analise. Foram
realizadas contagens de bactérias mesdfilas, contagens e determinacdo de Staphylococcus
coagulase positivo e negativo, contagens de coliformes a 35°C e a 45°C e confirmacéo de
Escherichia coli, pesquisa de Bacillus cereus, de Salmonella sp. e de Listeria sp. Foi
realizada a coleta de duas diferentes marcas, sendo um lote por més, durante seis meses e
foram analisadas cinco amostras de cada lote. Todas as amostras, de ambas as marcas,
apresentaram unidades formadoras de colénia de meséfilos aerdbios acima de 4,3x10°.
Metade das amostras da marca A e 100% das amostras da marca B apresentaram a
presenca de coliformes a 45°C e acima dos limites preconizados pela legislagdo e a
presencga de E. coli foi confirmada nestas amostras. Também foi verificado que 83% dos
queijos tofu de ambas as marcas possuiam contagens de unidades formadoras de colénia
para Staphylococcus coagulase positivo acima do que a legislagdo preconiza (RDC 12 de
2001 da Anvisa). Em nenhuma das anadlises realizadas foi detectada a presenca de
Salmonella sp., B. cereus e Listeria sp. Estes resultados mostram que os queijos analisados
estdo sendo comercializados com composi¢cdo inapropriada de microrganismos que sao

potencialmente debilitantes e causadores de infecgdes e ou intoxicacbes alimentares.

'Dissertagdo de Mestrado em Microbiologia Agricola e do Ambiente — Instituto de Ciéncias Basicas da
Saude, Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre, RS, Brasil. Janeiro, 2016.
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DETECTION OF CONTAMINATION INDICATOR ON TOFU CHEESE '

Author: Thais Teresa Brandao Cavalheiro Ribeiro
Advisor: Prof. Dra. Marisa da Costa

ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the microbiological quality of two different
trade-mark of tofu cheese sold in Porto Alegre/RS supermarket. The soy cheese was
first collected and stored refrigerated until the performing of of the analyses. It was
performed mesophilic bacteria counts, Staphylococcus coagulase positive and
negative counts, coliforms counts and confirmation of the presence of Escherichia
coli, also, search of Bacillus cereus, Salmonella sp. and Listeria sp. It was collected
two different trade-mark during six months, one trade-mark each month, and it was
analyzed five samples of each trade-mark. It was found the presence of > 4x10°
units forming colonies of mesophilic bacteria in all samples of both trade-marks. Half
the samples of the trade-mark A and 100% of the trade-mark B had fecal coliforms
above the legal limits, and the presence of E. coli was confirmed in all those
samples. It was also noticed that 83% of tofu samples, of both trade-mark, had
coagulase positive Staphyloccocus counts above the legal limit (RDC 12 de 2001
Anvisa). In conclusion this study showed that the tofu of both trade-marks analyzed
had higher numbers of microorganisms dangerous for human health because they

could cause infections and/or food poisoning.

'Master of Science Dissertation in Agricultural and Environmental Microbiology — Instituto de Ciéncias
Basicas da Saude, Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre, RS, Brazil.(35 p.)
January, 2016.
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1. INTRODUGAO

A soja tem um papel importante no Brasil devido a sua quantidade produzida,
sendo boa parte desta producédo feita no Rio Grande do Sul. A cultura de consumo
de produtos a base desta leguminosa vem se tornando cada vez mais frequente nas
mesas dos brasileiros devido ao seu valor nutricional, baixo custo de producédo e
proteinas que podem ser utilizadas como alternativa aos consumidores intolerantes
a proteina animal.

Com o incremento da procura destes produtos & base de soja, cresce o
interesse na manutenc&o da qualidade microbioldgica destes alimentos. Isto porque
0s microrganismos presentes no alimento afetam diversos fatores como a vida de
prateleira do produto, devido a presenca de bactérias deteriorantes, possibilidade de
producdo de toxinas por estes microrganismos e até mesmo presenca de
microrganismos causadores de infecgdes graves, dependendo do estado imunitario
do consumidor.

O tofu é um queijo originario da China, atualmente muito consumido pela Asia
Oriental, principalmente no Japao e cada vez mais consumido no Ocidente. Possui
como ingredientes basicos: agua, soja, cloreto de magnésio e sulfato de calcio. A
producao do queijo tofu geralmente utiliza o leite de soja como base para produgéao.
Normalmente € consumido por pessoas que ndo querem ou nao podem consumir
leite de origem animal e derivados, porém, o consumo ainda restrito.

O seu processamento inicia através da obtencdo do leite de soja, que é
pasteurizado para a preparacdo do queijo. E um produto armazenado em
embalagem a vacuo e um alimento com alta atividade de agua, sendo um fator
importante para proliferacdo de bactérias. Este queijo pode ser ingerido de diversas
maneiras, dentre elas crua. Devido a este fator este alimento n&o pode ter presenca
de microrganismos potencialmente patdégenos.

Existem poucos estudos sobre a qualidade microbiolégica do tofu, sua microbiota e
matérias primas. Por este motivo se torna importante a abordagem e conhecimento
da qualidade microbiologica deste produto, que vém sendo consumido pela
populagdo. A pesquisa de microrganismos indicadores e patdgenos, como
verificamos nesse estudo, serve como um alerta sobre a auséncia de qualidade dos

queijos tofu comercializados por duas empresas.



2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Verificar a qualidade microbiolégica do queijo tofu vendido em

supermercado de Porto Alegre/RS.

2.2 Objetivos Especificos

2.2.1
222

223
224
2.2.5
2.2.6

Quantificar bactérias mesdfilas aerdbias no queijo tofu

Quantificar coliformes a 35° e a 45°C e identificacdo de Escherichia
coli

Determinar a presenca de Salmonella sp. no queijo tofu

Quantificar Staphylococcus coagulase positivo e negativo

Pesquisar Bacillus cereus no queijo tofu

Pesquisar Listeria sp. no queijo tofu



3. REVISAO DA LITERATURA

3.1 Soja

A soja (Glycine max) € uma leguminosa, da familia Febaceae (L.) e vem
ganhando cada vez mais espag¢o no Brasil, segundo maior produtor do mundo
(Tabela 1). No Brasil sdo produzidos em média 88 milhdes de toneladas do grédo e o
consumo interno é de 38,5 milhdes de toneladas (USDA, 2013). O leite de soja e o
queijo de soja (tofu) sdo os produtos derivados da soja mais consumidos no Brasil,
mas por uma pequena parcela dos entrevistados e, produtos a base de soja, tém
uma baixa frequéncia semanal de consumo (BEHRENS; SILVA, 2004; DEDANI et al.
2007). Os principais estados brasileiros produtores de soja sdo Mato grosso,
Parana e Rio Grande do Sul (CONAB, 2013).

A soja crua apresenta em sua composicdo a cada 100g 395kcal, 30g de
glicideos, 36,1g de proteinas, 17,79 de lipideos, 226mg de calcio, 546mg de fosforo,
8.8mg de ferro e ndo possui colesterol (FRANCO, 2008).

TABELA 1: Soja — principais paises produtores — safra 2009/10 a 2013/14 (em
milhdes de toneladas).

Biénio
Paises 2009/10 2010/11 2011/12 2012/13 2013/14
EUA 91,42 90,61 84,19 82,56 88,66
BRASIL 69,00 75,30 66,50 82,00 88,00
ARGENTINA 54,50 49,00 40,10 49,30 53,50
CHINA 14,98 15,10 14,48 12,80 12,20
iNDIA 9,70 9,80 11,00 11,50 11,80
PARAGUAI 6,46 7,13 4,04 9,37 9,00
CANADA 3,58 4,45 4,30 4,93 4,80
OUTROS 10,77 12,54 14,54 15,42 15,58
TOTAL 260,40 263,92 239,15 267,88 283,54

Fonte: USDA, 2013.
*Milhoes de toneladas



3.2 Tipos de tofu
O queijo tofu possui quatro consisténcias, sendo diferenciados principalmente
pelo teor de proteina, como segue (TOFU STANDARDS, 1986):
Macio: 5.0% - 6,4% de proteina
Regular: 6,5% — 9,4% de proteina
Firme: 9,5% — 13,9% de proteina

Extra firme: Acima de 14% proteina

3.3 Processamento do tofu
O queijo de soja tofu é feito apds a obtencdo do leite de soja. Este é
aquecido, filtrado e coagulado para obtengdo da massa de soja e apds é feito
prensagem (RECKA, 2010). Abaixo (figura 1) esta o fluxograma de produgédo do
queijo tofu, obtido através da coagulacao do leite de soja:
Graos da soja

7

Lavagem da soja
v
Hidratagdo em agua
Retirada da agua dos graos

Trituragéc:b dos graos

Cozimento (95°C - 100°C durante 10 minutos)
Pasteurizagao

Filtracao
2
Leite de soja

7

Adigcao do coagulante (sais contendo magnésio ou
carbonato de sodio)

Formacéo do cii‘)égulo (massa)

Prensagem
2
Tofu
Figura 1: Fluxograma do processo de produgao do tofu

Fonte: (WANG, 1986; BERK, 1992; RECKA, 2010; PAULLETTO; FOGACA, 2012).



3.4 Composigao do tofu

A composicao do tofu depende da forma de fabricagao (proporgao de
soja, agua, tipo de coagulante). O tofu pode variar de 50 a 88% de agua. Segundo
Franco (2008) a composi¢éo para cada 100g de tofu € de 26,70g de proteinas, 10,40
de lipideos, 4mcg de retinol, 60mcg de tiamina, 140mcg de riboflavina e 0,500mg de
niacina (200,4 Kcal). O teor de proteina do tofu é variavel de acordo com a
consisténcia que o fabricante deseja obter (TOFU STANDARTS, 1986).

3.5 Padrées microbiolégicos para o Tofu segundo a legislagao

brasileira

A presencga dos microrganismos nos alimentos é o resultado de diversos
fatores, como os cuidados desde a compra da matéria prima até a fabricagao,
conservagao, transporte do alimento produzido, etc. (NERO, 2005). Para garantir a
populacdo a qualidade dos produtos, a producdo dos alimentos deve ser feita de
maneira correta seguindo os protocolos de boas praticas de fabricagdo. A legislagao
que estabelece os parametros microbiologicos para o queijo de soja (tofu), vigente
no Brasil, é a Resolugdo-RDC N° 12, de 02 de janeiro de 2001. Os limites
estabelecidos pela legislagédo estdo na tabela abaixo (Brasil, 2001a).

TABELA 2: Padrées microbiologicos para tofu estabelecidos pela RDC 12/2001 da
ANVISA.

Microrganismo Padrdao microbiologico (RDC 12/2001)
ANVISA — em 25¢g

Coliformes a 45°C Maximo de 10° UFC/g

Salmonella sp. Auséncia

Staphylococcus coagulase positivo Maximo de 5x10° UFC/g

Bacillus cereus Maximo de 5x10° UFC/g

Listeria sp. Auséncia

Fonte: Brasil, 2001a.



N&o existe legislagdo vigente com padrbes estabelecidos para contagem
de microrganismos mesofilos em tofu, porém é sabido que alimentos destinados ao
consumo humano com mais de 10° UFC/g devem ser considerados suspeitos pois
ha uma possibilidade de ter presengca de microrganismos patdgenos ou
deteriorantes no alimento. Deve ser levado em conta também se o alimento é obtido
pela acdo microbiana, pois o resultado da analise pode ser confundido com algum
tipo de microrganismo adicionado para a fabricagdo do queijo (FRANCO;
LANDGRAF, 1996). Como exemplo pode-se citar a legislagédo para leite materno de
banco de leite onde o limite é de até 10? unidades formadoras de coldnia por mililitro
(UFC/mL) de mesdfilos aerdbios e a de bebida lactea pasteurizada de 1,5x10°
UFC/mL (BRASIL, 2001b; BRASIL, 2005).

3.5.1 Microrganismos indicadores

Os microrganismos indicadores nada mais sd0 que grupos ou espeécies
de microrganismos que podem indicar a qualidade da higiene ao longo do processo
e, quando presentes, sdo os que indicam a possibilidade da presenca de algum
outro microrganismo com potencial de patdgeno, indicativo de deterioragdo no
alimento, condi¢gdes de processamento inadequadas, ou até mesmo contaminagao
de origem fecal, como a Salmonella sp. e os coliformes fecais (FRANCO;
LANDGRAF, 1996). Devido a grande importéncia da detecgdo de microrganismos
nos alimentos, levando-se em conta que alimentos podem ser facilmente
contaminados na natureza, manipulagcdo ou durante o seu processamento, o
controle de microrganismos indicadores é fundamental para assegurar a inoquidade

do alimento.
3.5.1.1 Microrganismos mesoéfilos

Segundo Jay (2005) os mesofilos sdo caracterizados por um grupo de
microrganismos que se desenvolvem em temperaturas entre 20°C e 45°C e com
temperatura 6tima para multiplicacdo entre 30°C a 40°C . A realizagdo da contagem
de microrganismos mesofilos € um método geralmente utilizado para indicar
populagdes bacterianas em alimentos e sem a necessidade de diferenciar estes

microrganismos. Se presentes em altas contagens podem indicar alguma falha na



sanitizagdo, controle de processos ou na matéria prima (SILVA et al., 1997). A
temperatura, processos de tratamento industrial, transporte e armazenamento
também sdo fatores importantes na multiplicacdo destes microrganismos e
importantes para a determinagdo da vida util e da qualidade do produto (ICMSF,
1984).

As bactérias presentes nos alimentos podem desencadear a deterioragao
do alimento ou diminui¢cdo da vida de prateleira, seja agente patdbgeno ou ndo. Deste
modo a higiene do local de produgéo e dos alimentos é de fundamental importancia
para garantir a seguranca dos alimentos (CORTEZ, 2003). N&o existe legislagao
para contagem de mesofilos para queijo Tofu. No entanto de acordo com a Public
Health Laboratory Service (PHLS, 2000) a aceitagdo do produto esta relacionada
com a presenga de mesofilos, que influenciam na aparéncia, cheiro e textura do

produto.

3.5.1.2 Coliformes

O grupo de coliformes €& considerado um indicador de condigdes
higiénicas do alimento ou ambiental (MELLO, 2012). Os coliformes sdo bactérias
Gram negativas, n&o esporuladas, que fermentam a lactose, produzem gas e séo
aeroObias ou anaerdbias facultativas (SILVA et al.,2007). Estes microrganismos estéo
presentes em diversos lugares, dentre eles na agua, solo, ar, poeira e nos intestinos
de animais, inclusive do homem.

A analise de coliformes é normalmente utilizada para avaliar as condi¢des
higiénico sanitarias de alimentos que sao tratadas com processos térmicos. Os
coliformes podem ser facilmente eliminados por tratamento térmico. A contagem
deste microrganismo no produto € um indicativo para possivel contaminagao pos
processamento (SOUZA, 2006; FORSYTHE, 2013).

A pesquisa de coliformes é dividida em duas categorias: coliformes a
35°C (totais) que sdo um indicativo de contaminagdo ambiental e coliformes 45°C
(fecais) cujo o indicador principal é a Escherichia coli e que s&o indicadores de
contaminacao fecal (FRANCO; LANGRAF, 1996; MAIESKI, 2011). A Escherichia
coli € uma bactéria Gram negativa, ndo forma enddsporos e é anaerobia facultativa.
Ela pode ser encontrada como contaminante em produtos lacteos, carnes

fermentadas secas, linguigas, frutas e vegetais crus e minimamente processados



(FORSYTHE, 2013). Os coliformes 45°C produzem gas a 45°C apds 24 a 48 horas
de cultivo, em média. A contagem deste microrganismo acima do padrdes
estabelecidos pela legislagdo € um indicativo de condigbes inadequadas de
processamento (SILVA et al., 2007; FONTAN et al., 2001). A Escherichia coli, por
exemplo, representa 13,3% dos casos de surtos alimentares no Brasil, se
classificando em 3° lugar entre os microrganismos causadores de surtos alimentares
de DTA (BRASIL, 2014).

3.5.3.3 Salmonella sp.

A Salmonella sp. € uma enterobactéria Gram negativa, moével, nao
esporulada, anaerdbia facultativa, tem como temperatura 6tima de crescimento
38°C e minima de 5°C, porém n&o é fermentadora da lactose. Como nao produzem
enddsporos, sdo termossensiveis e podem ser eliminadas a 60°C durante 15 a 20
minutos (BRENNER; FARMER, 2005; FORSYTHE, 2013).

A salmonela é uma bactéria patogénica e por isso tem grande importancia
para satde publica. E responsavel por graves infecgdes de origem alimentar e,
acredita-se que a maioria dos surtos ndo sédo notificados. Alguns casos necessitam
de internagdo e pode causar mortalidade e perdas varios prejuizos também
econdmicos (SANTOS et al., 2002; GERMANO, 1993).

As cepas que estdo mais envolvidas em casos de surtos alimentares em
humanos sédo as Salmonella enterica subsp. enterica, e que possui como habitat o
trato grastrointestinal de animais com sangue quente (SILVA et al., 2007). A
Salmonella pode causar gastrenterites, febre entérica e doencga sistémica invasiva. A
maioria das infecgbes por esta bactéria sdo de origem alimentar, a partir de
contaminagao de produtos derivados de leite ou carneos, podendo ser encontrada
também em agua, solo, superficies de equipamentos e utensilios. A infecgéo
comega com os sintomas (dor abdominal, fezes com sangue, calafrios, desidratagéo,
diarreia, febre, cefaleia e vomito) entre 6 e 48 horas, podendo persistir de 4 a 7 dias
(FORSYTHE, 2013; SILVA et al., 2007).

Diversos fatores sao responsaveis pelo aumento da frequéncia de
doencas veiculadas por alimentos, dentre elas podemos destacar a existéncia dos
grupos vulneraveis, imunocomprometidos, crescimento desordenado da populagéo e

a producdo de alimentos em larga escala (BRASIL, 2002). A Salmonella sp. foi o



agente etiolégico associado em maior numero aos surtos alimentares de DTA no
Brasil no periodo de 2000 a 2014. Porém os surtos vém diminuindo ao longo do
tempo, por exemplo, no ano de 2000 foram 140 casos de surtos alimentares
associados a esta bactéria, ja em 2014 foram apenas 4 (BRASIL, 2014).

3.5.4 Staphylococcus coagulase positivo

O género Staphylococcus é composto por 52 espécies e 28
subespécies (LPSN, 2015a). Os mais importantes em microbiologia de alimentos
sdo: Staphylococcus aureus, Staphylococcus hyicus, Staphylococcus intermedius e
Staphylococcus chromogenes porque s&o os mais frequentes causadores de
intoxicagdes. Todas estas bactérias sdo comumente encontradas na natureza, pele
e mucosas de mamiferos (MURRAY, 1999; STAMFORD et al., 2006). Dentre estas
espécies destaca-se o Staphylococcus aureus, principal espécie classificada como
estafilococos coagulase positiva (SCP). Esta bactéria possui grande importancia
epidemioldgica, pois tem alta prevaléncia nos alimentos contaminados sendo
produtora de toxinas, que sdo causadoras de gastrenterites alimentares (ZECCONI,
2000). Os varios alimentos que podemos destacar como fonte de contaminagéo séo
os produtos lacteos como queijos, leites e manteigas, produtos de confeitaria e
carnes (PEREIRA et al., 2001).

O Staphylococcus aureus é uma bactéria Gram positiva, mesodfila, n&o
esporulada, haldfila tolerante, podendo ser encontrada nas fossas nasais e maos de
alguns manipuladores de alimentos, podendo estes manipuladores ser fonte de
contaminagao do alimento (RADDI et al., 1988; SANTOS et al., 2007).

A presenca de estafilococos pode ser detectada na maioria dos alimentos
que sdo manipulados, refrigerados inadequadamente, preparados com muita
antecedéncia ou até mesmo em produtos que nido sofreram tratamento térmico de
forma suficiente. Este microrganismo pode causar uma intoxicagdo, que
desencadeia diversos sintomas em até quatro horas apdés o consumo como
nauseas, caibras abdominais agudas, diarreia, dores de cabecga, sudorese e queda
na temperatura corporal (JAY, 2005).

Dentre o estafilococos existe também o grupo classificado com coagulase
negativo (SCN), porém a legislagdo para queijo tofu solicita apenas a analise de
Staphylococcus coagulase positivo. Devemos ressaltar a importancia deste
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microrganismo pois ele também pode ser produtor de enterotoxina. Por exemplo
FLEMING et al. (2010), trabalhando com queijo de origem bovina, encontrou SCN na
maioria dos queijos testados e, em 50% das amostras, também foi observado
contagens superiores de SCN em relagdo aos SCP nas amostras que estavam fora
dos padrdes sanitarios. Os SCN também possuem genes de enterotoxinas e ja ha
relato de intoxicac&o alimentar por SCN (CARMO et al., 2002; CUNHA et al., 2006;
MELLO et al., 2014; PODKOWIK et al., 2013). Apesar desta capacidade de
producdo de enterotoxinas estar presente, a propor¢ao de relatos de intoxicacdes
por estafilococos tem sido relacionada predominantemente com os SCP.

3.5.5 Bacillus cereus

Dentre as espécies existentes do género Bacillus, a mais relevante na
producao de alimentos é o Bacillus cereus, uma bactéria esporulada. Estas bactérias
produzem toxinas e enzimas que tornam-as patogénicas determinando o potencial
de deterioracao do alimento. Esta bactéria é resistente a tratamentos térmicos, como
por exemplo o UHT (ultra high temperature) e a pasteurizagdo (FOSCHINO et al.,
1990; COSENTINO et al., 1997; MONTANHINI et al., 2012).

O B. cereus € um bastonete Gram positivo, encontrado principalmente na
natureza e no ambiente (MONTVILLE; MATTHEWS, 2008). Pode ser comumente
encontrado em produtos cozidos, saladas, cereais e derivados, produtos lacteos,
carneos, alimentos desidratados e especiarias. O cozimento pode ativar os esporos
presentes nos alimentos, e caso a refrigeragdo nao for feita de maneira adequada,
0s esporos podem germinar e ocorrer a produgao toxinas (CHEN et al., 2001; SILVA
et al., 2007). A presenga desta bactéria no alimento pode ser indicativo de
problemas com a contaminagdo da matéria prima ou até problemas de higiene
durante a processamento do alimento (DUFRENNE et al., 1994).

O presenca de B. cereus pode estar associada a deterioracdo dos
alimentos ou como causador de toxinfecgdes de origem alimentar (CONSENTINO et
al., 1997). Ela é causadora de duas sindromes: emética e diarreica. Na sindrome
emeética a toxina é pré formada no alimento, ja na sindrome diarreica a toxina é
normalmente produzida no trato intestinal (GRANUM; LUND, 1997; KRAMER,;
GILBERT, 1989). A sindrome alimentar diarreica tem como sintomas diarreia

aquosa, colicas e dores abdominais, nauseas e raramente vOmitos e possuem



11

duracao de 12 a 24 horas. A emética causa nauseas, vomitos, célicas abdominais e
pode causar diarreia, durando de 6 a 24 horas. Elas sdo causadas quando a dose
de microrganismo presente esta entre 10° — 10’ células/g para sindrome alimentar

diarreica e entre 10° — 10° células/g na sindrome emética (FORSYTHE, 2013).
3.5.6 Listeria monocytogenes

Existem 19 espécies e seis subspécies de Listeria (LPSN, 2015b). Dentre
elas a Listeria monocytogenes € considerada a mais importante para a industria de
alimentos e para as pessoas devido a sua patogenicidade (FARBER; PETERKIN
1991). A Listeria sp. esta distribuida por todo ambiente na natureza, podendo ser
encontrada no solo, em diversos vegetais, na agua e no trato intestinal de animais
(AURELI et al., 2003).

Para industria de alimentos diversos fatores s&o importantes para a
eliminacdo desta bactéria no ambiente, como a umidade, temperatura e material
organico nos locais de processamento, levando em conta que este patdégeno é
produtor de biofilmes e pode colonizar os equipamentos (UHITIL et al., 2004). O
parametro microbiolégico para alimentos deste microrganismo € de auséncia
(BRASIL, 2001a).

A L. monocytogenes é uma bactéria Gram-positiva, ndo esporulada,
movel e anaerobia facultativa (MONTVILLE; MATTHEWS, 2008). Em alimentos ja foi
encontrada em queijos, produtos carneos e vegetais (JAY, 2005; ZAFFARI et al.,
2007). Esta bactéria pode se multiplicar em uma faixa extensa de temperatura
(entre 0°C e 45°C) e de diferentes pH (entre 44 e 9.4) (WHO, 2004). Esta
caracteristica favorece o crescimento desta bactéria em alimentos conservados sob
refrigeragdo. Diversos surtos de listeriose ja foram descritos em produtos derivados
do leite, dentre eles podemos destacar leites pasteurizados pds processamento e
queijos macios (RYSER; DONNELLY, 2001; BARANCELLI et al., 2011).

Este microrganismo, agente etioldgico da listeriose, pode causar abortos,
meningite, sepse e até a morte. Essa doenga costuma atingir pessoas como
imunocomprometidos, criangas, idosos e gravidas (FARBER; PETTERKIN, 1991). A
intensidade e gravidade da listeriose depende das condigdes imunoldgicas do
individuo e da quantidade de bactéria ingerida (ROCOUR,1996). Devido aos
diversos casos de listeriose notificados desde os anos 80 o interesse em estudos de
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isolamento de Listeria sp. em produtos de origem alimentar vem aumentando
(FARBER; PETERKIN, 1991; OLIVEIRA, 1999).

3.6 Queijo tofu como fonte de contaminagao

Existem diversas bactérias que podem ser fonte de contaminacéao no tofu
ja que ele tem como matéria prima a soja que € um produto que vem do solo, &
manipulado e passa por diversas etapas até o produto final. Dentre estas bactérias
podemos citar o Staphylococcus aureus, Escherichia coli e Bacillus sp. (DANIYAN,
2011).

O queijo tofu por possuir alta atividade de agua € um produto muito
suscetivel ao crescimento de microrganismos, principalmente se ocorrerem
problemas durante a sua fabricagdo (CAl; CHANG 1999). Alguns autores relataram
encontrar bactérias patogénicas no tofu e inclusive no leite de soja que € a base
para producdo do queijo de soja. Benedetti e Falcdo (2003), por exemplo,
encontraram coliformes totais e fecais no leite de soja e concluiram que a
contaminagdo foi proveniente da tubulacdo do setor de aquecimento do
pasteurizador. Kooij e Boer (1985) obtiveram contagens de S. aureus de até 10°
UFC/g nas amostras de tofu analisadas. Mallet e colaboradores (2007) encontraram
B. cereus, bactérias psicrotréficas, Staphylococcus coagulase positivo e coliformes
no seu estudo com tofu. Também foi relatada a contagem de bolores e leveduras por
Rekha (2010).

As contaminagbes em alimentos podem causar as chamadas
enfermidades transmitidas por alimentos (ETAs). Essas ETAs podem causar
diversos prejuizos como despesas com tratamentos meédicos, queda da
produtividade do doente e consequéncias macro econdmicas (BRASIL, 2001b).

Em face destas informacdes nosso trabalho visa verificar a qualidade
microbiolégica do queijo tofu industrializado, comercializado em Porto Alegre/RS.
Para tanto foram pesquisados os seguintes microrganismos indicadores e
patégenos: mesofilos aerobios, coliformes a 35° e a 45°, salmonela, estafilococos

coagulase positivo e negativo, B. cereus e L. monocytogenes.
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4. MATERIAL E METODOS
4.1 Amostras de tofu

Foram realizadas coletas de amostras de produtos comerciais de duas
empresas tradicionais, nomeadas A e B, produtoras de tofu sem condimentos. O
total de cinco unidades foram obtidas de um mesmo lote, por marca, em cada més,
durante seis meses (novembro a abril); totalizando 10 amostras por més. Os pontos
de aquisi¢céo foi um supermercado de grande porte de Porto Alegre/RS. Para analise
dos resultados foi utilizada a RDC 12 da ANVISA de 2001 (BRASIL, 2001) Os
queijos foram classificados conforme a consisténcia e analise sensorial na abertura
dos involucros (TOFU STANDART, 1986).

4.2 Coleta das amostras

Para a coleta das amostras foram observadas as datas de fabricacao,
prazo de validade e o numero do lote. Somente amostras dentro da validade foram
coletadas. As amostras foram imediatamente encaminhadas ao laboratério,

devidamente refrigeradas, e analisadas em no maximo 24h.
4.3 Preparo das amostras para as analises microbiolégicas
4.3.1- Diluicao das amostras

Para cada amostra, foi retirada, de forma asséptica, a camada mais
externa do produto. Um volume de 25g da parte interna do produto de cada amostra
de tofu foi pesada, homogeneizado em 225mL de salina peptonada, 0,1% (p/v) para
a obtencgao da diluicdo 10™". A partir desta diluicdo, as demais diluicdes decimais (10°
2a 107°) foram realizadas (SILVA, et al., 2007).

4.3.2.2- Contagem de mesofilos aerdbios

A contagem de mesdfilos aerobios foi realizada em duplicata através da
técnica de profundidade com a inoculagéo de 1 mL de cada diluigdo seriada em Agar
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padrao para Contagem. As placas foram incubadas a 36°C £ 1°C durante 48 horas.
Apos o periodo de incubagéo, foi realizada a contagem das unidades formadoras de
colénia (UFC) presentes. O resultado foi expresso em UFC/g do produto (SILVA, et
al., 2007).

4.3.2.3- Contagem de coliformes a 35°C e a 45°C e confirmacgao de

E. coli

A contagem de coliformes a 35°C foi realizada com Agar Cristal Violeta
Vermelho Bile (VRBA) segundo SILVA et al., (2003). O resultado foi expresso em
UFC/g do produto. A confirmagao de coliformes a 45°C foi realizada pela inoculagao
de cinco coldnias suspeitas em Caldo verde brilhante bile 2% e a confirmagao de
coliformes 45°C foi feita em caldo Escherichia coli (EC) através da inoculagdo de
cinco colbnias tipicas do agar cristal violeta vermelho bile. Os tubos inoculados
foram incubados a 35°C e a 45°C + 0,2°C respectivamente durante 48 horas em
banho de agua sob agitacdo, sendo considerados positivos os tubos que
apresentaram crescimento com formacéo de gas.

Foi realizado o isolamento duas vezes consecutivas em agar infusdo de
cérebro e coragcdo e para confirmacdo de Escherichia coli foram realizadas as
seguintes provas bioquimicas: Catalase, oxidase, oxidacdo e fermentagdo da
glicose, citrato, indol, vermelho de metila e Voges-Proskauer. Como controle positivo
foi usado a bactéria Escherichia coli ATCC 10536.

4.3.2.4—- Pesquisa de Salmonella sp.

Para a pesquisa de salmonela foi utilizado 25g da amostra para a etapa
de pré- enriquecimento em 225 mL de Caldo Lactosado e incubac&o a 35°C por 24
horas. Para o enriquecimento seletivo foi utilizado Caldo Selenito Cistina e Caldo
Rappaport-Vassiliadis com a utilizagcdo de aliquotas de 0,1 mL do pré-
enriquecimento, com incubacdo a 42°C por 24 horas. Apds incubacdo, aliquotas
foram semeadas em Agar-Xilose-Lisina-Desoxisolato (XLD) e Agar Verde Brilhante
Vermelho de Fenol lactose sacarose (BLPS) e incubadas a 35°C por 24 horas. Apos
o periodo de incubacdo foi verificado o desenvolvimento de colbnias tipicas
(vermelho-amareladas com centros pretos — XLD e colbnias esbranquigadas com
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halos vermelhos- BLPS) de Salmonella sp. (SILVA et al., 2007). Para controle

positivo foi utilizada a bactéria Salmonella enteritidis ATCC 13076.

4.3.5 Contagem e identificagao de Staphylococcus coagulase

positivo e negativo

Para a contagem de Staphylococcus sp., aliquotas correspondentes a 0,1
mL de cada diluicdo seriada foi semeada em Agar-Baird Parker suplementado com
solugdo de gema de ovo e telurito de potassio. As placas foram incubadas a 36° +
1°C por 30 a 48 horas (SILVA et al., 2007).

Apés o periodo de incubacédo, foi realizada a contagem das colGnias
tipicas e atipicas de estafilococos coagulase positivo e negativo presentes. O
resultado foi expresso em UFC/g do produto.

Para a identificagcdo dos Staphylococcus sp. foram selecionadas trés a
cinco colbnias tipicas (as colbnias tipicas eram acinzentadas a preto, circular, com
halo em volta) e atipicas do Agar Baird-Parker que foram reisoladas em agar BHI e
incubadas a 36° + 1°C por 24h. Foram verificadas as seguintes caracteristicas:
morfologia de colbnia, coloragdo de Gram e testes bioquimicos (catalase, oxidase,
oxidagdo e fermentacdo da glicose, fermentacdo do manitol, pesquisa de
termonuclease e coagulase em tubo) (MACFADDIN, 2000; SILVA, et al.,, 2007).
Apos a realizagao dos testes, os isolados foram identificados como Staphylococcus
coagulase positiva (SCP) e Staphylococcus coagulase negativo (SCN). Para

controle positivo foi utilizada a bactéria Staphylococcus aureus ATCC 25923.

4.3.6 Contagem e ldentificagao de Bacillus cereus

A metodologia utilizada para a avaliagdo de B.b cereus foi executada
conforme SILVA et al., 2007. A avaliacdo quantitativa de B. cereus foi realizada
através da semeadura das diluigdes em meio seletivo agar cereus (PEMBA). Apos
incubacao a 30°C £ 1°C por 30 a 48 horas, foi avaliada a presenca de B. cereus
através do crescimento de colbnia tipica (colonia turquesa/azul com halo opaco).
Como controle positivo foi utilizada a bactéria B. cereus isolada no laboratorio de
bacteriologia da UFRGS.
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4.3.7- Pesquisa de Listeria monocytogenes

Para pesquisa de L. monocytogenes foi utilizado 25 gramas da amostra
adicionado em 225 mL de Caldo de Enriquecimento para Listeria Tamponado
(BLED) e incubado a 30°C por 30h. O isolamento foi realizado em Agar Oxford
(OXA) e Palcam adicionados de agente seletivo, incubag&o a 30°C por 48 horas com
posterior identificagdo das coldnias tipicas (colbnias negras-Oxford e coldnias
acinzentadas a verdes rodeadas de halos marrom escuro a negro). A pesquida de L.
monocytogenes foi realizado segundo Método do Bacteriological Analytical Manual
Online da Food and Drug Administration (HITCHINS, 2003). Para controle positivo
foi utilizada a bactéria L. monocytogenes ATCC7644.

4.4 Analise estatistica

Os dados obtidos com as analises do tofu foram analisados
separadamente e expressos em porcentagem e média. A contagem de
microrganismos entre os lotes das duas diferentes marcas foi submetida ao teste de

comparagao entre medias (Tukey), adotando o nivel de significancia de 0,05%.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Contagens microbiolégicas no Tofu
Foram coletadas e analisadas 60 amostras de queijo tipo Tofu,
distribuidas em 12 coletas; quatro (33%) na primavera, seis (50%) no verao e duas
(17%) no inverno. Todas as amostras estavam sob refrigeracdo no momento da
coleta. O tempo de prateleira no momento da coleta era de no maximo trés
semanas, tendo em vista que o prazo de validade é de 3 meses, em média. Os
queijos tofu analisados se encaixaram no perfil de tipo macio devido ao seu teor de

proteina que foi igual a 6,4.

5.2 Contagem de bactérias mesoéfilas aerdbias

Todas as amostras analisadas apresentaram contagem de bactérias
mesdfilas aerébias de no minimo 4,3 x 10° UFC/g. As médias de contagem das
bactérias mesofilas estdo apresentadas nas tabelas 3 e 4, variaram entre 4,3 x10° e
9,1 x10° UFC/g. As médias dos lotes ndo apresentaram diferenca significativa, ou
seja, indicando que ndo houve diferenga nas contagens nos diferentes meses
conforme tabela 5.

Os resultados obtidos na quantificacdo das bactérias mesodfilas sao
semelhantes ao verificados por Kooij; Boer (1985) que obtiveram contagens maiores
que 10° UFC/g em 95% das amostras de tofu analisadas. Em Munique, Alemanha,
Ashenafi (1994) observou contagens muito altas (10°) de bactérias meséfilas nos
tofus comercilizados nos mercados locais. Este autor pode correlacionar as altas
contagens bacterianas no tofu com a manipulagdo ao longo da sua produgéo, pois
ao fazer contagens com o leite de soja utilizado na produgdo destes queijos as
contagens eram bem inferiores.

A contagem de mesofilos aerobios em placa € o método mais utilizado
como indicativo em geral das populagbées bacterianas nos alimentos. Esta analise
nao diferencia o tipo de bactéria, € utilizada apenas para obter informacdes sobre
todo o processo como qualidade dos produtos, condicbes adequada de
processamento, manipulagao e vida de prateleira (SILVA et al., 2007).

Os valores obtidos no presente trabalho devem ter uma atencao especial

ja que varios lotes apresentaram valores em torno de 10° que é superior a varios
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limites estabelecidos para outros alimentos ja que nao ha legislagdo especifica para

mesofilos em tofu.

Tabela 3: Médias de contagem das unidades formadoras de coldnias de mesofilos
aerobios, coliformes a 35°C e 45°C e Staphylococcus coagulase positivo e negativo

no queijo tofu da marca A

Lote Mesofilos ~ Coliformes  Coliformes SCP’ SCN?
35°C 45°C
1(03/11/14)  3.3x10°° 3.5x10* 0.2x10** 3.3x10° 5.3x10°
2 (08/12/14)  4.3x10° 3.2x10° NE ® 3.4x10° 6.2x0°
3(16/01/15)  4.5x10° 3.7x10° NE 5.7x10’ 7.2x10°
4 (02/02/15)  7.2x10° 8.3x10° 6x10° 5.5x10* 6.1x10*
5(02/03/15)  9.1x10° 3.5x10° NE 5.2x10* 6.8x10*
6 (06/04/15)  7.2x10° 7.9x10° 5.6x10° NE 3.4x10°

1: SCP: Staphylococcus coagulase positivo; 2: SCN: Staphylococcus coagulase negativo; 3: Média de 5
amostras; 4: Negrito indica lotes acima do permitido pela legislagédo; 5: Diferentes letras indicam diferenca
estatistica

6: NE: Nao encontrado

Comparando com parametros para estes outros alimentos cuja contagem
possui limites maximos, os valores encontrados neste trabalho sdo superiores aos
limites de 10> UFC/mL de mesdfilos aerdbios em leite materno de banco de leite e
de 1,5x10° UFC/mL para bebidas lacteas pasteurizadas (BRASIL, 2001; Brasil,
2005). Também estes valores superiores a recomendacéo feita pela "The soyfood
association of America" (TOFU STANDARDS, 1986) para leite de soja, que era de
que este alimento n&o poderia apresentar contagens de bactérias meséfilas acima
de 2 x10* UFC/mL para ser admitido para o consumo.

Devido a auséncia de um padrao de contagem de mesofilos aerdbios para
o tofu foram feitas também analises dos produtos em relagao a aparéncia, o cheiro e
a textura. Todas as amostras apresentaram as mesmas caracteristicas: aparéncia
boa, queijo branco com liquido levemente amarelado, cheiro normal e textura macia.

Assim, embora com uma alta carga de bactérias mesdéfilas aerébias o alimento néo
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apresentava aspecto que demonstrasse deterioragao, muito provavelmente devido a

manutencgao deste alimento na refrigeragao.

Tabela 4. Médias de contagem das unidades formadoras de colbnias de mesofilos

aerobios, coliformes a 35°C e 45°C e Staphylococcus coagulase positivo e negativo

no queijo tofu da marca B

Lote Mesofilos  Coliformes  Coliformes SCP’ SCN?
35°C 45°C
1(10/11/14)  5.3x10° 6.2x10° 4.4x10°"° 4.5x10* 6.3 x10*
2 (08/12/14)  6.3x10° 7.1x10* 4.2x10* 3.6x10° 4.1 x10°
3(26/01/15)  4.8x10° 7.3x10° 6.5x10° 4.1x10* 5.1 x10*
4 (09/02/15)  5.3x10° 5.7x10° 3.3x10° 4x10* 4.7 x10*
5(09/03/15)  7.4x10° 8.2x10° 3.7X10° NE ® 3.7 x10'
6 (13/04/15)  8.2x10° 7.9x10° 3.7X10° 3.5x10* 3.9 x10*

1: SCP: Staphylococcus coagulase positivo; 2: SCN: Staphylococcus coagulase negativo; 3: Média de 5

amostras; 4: Negrito indica lotes acima do permitido pela legislagédo; 5: NE: Ndo encontrado

Tabela 5: Analise estatistica de comparacao entre médias das marcas avaliadas

UFC/g
Marca Bactérias Coliformes  Coliformes a SCP! SPN?
mesofilas a 35°C 45°C
A 46x10°+  2,7x10°+ 1,9x10° + 1,8x10% + 2,3x10* +
3.3a 2.3a 2.7a
B 52x10°+  6,0x10°+ 3,6x10° + 2,7x10* + 3,4x10* +
1.7a 1.7a 2.1a

1: SCP: Staphylococcus coagulase positivo; 2: SCN: Staphylococcus coagulase negativo
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5.3- Contagem de Coliformes a 35°C e a 45°C e presenga de
Escherichia coli:

As médias de UFC de ambas as marcas ficaram entre 0,2 x 10* e 6,5 x
10° UFC/mL (Tabelas 3 e 4). Das 30 amostras da marca A, 15 apresentaram
contagem de coliformes a 45°C com no minimo 0,2 x 10* UFC/g, ou seja, estavam
improprias para consumo. Todas as amostras da marca B apresentaram contagem
de coliformes a 45°C, acima de 4,2 x 10* UFC/g, ou seja, também estavam
improprios para consumo. Os resultados sdo mostrados nos graficos 1 e 2 onde
podemos observar que a grande maioria dos lotes ultrapassou os limites maximos
exigidos pela legislac&o brasileira. Em todos os lotes onde houve quantificacdo de
coliformes a 45° foi confirmado presenga de Escherichia coli. Todas as cepas
confirmadas como Escherichia coli apresentaram resultado positivo para os testes
de catalase, Oxidagéo e fermentagao da glicose (OF), indol e Vermelho de Metila e
negativo para coloracdo de Gram, teste da oxidase, teste do citrato e Voges
Proskauer.

Grafico 1: Médias de contagem de bactérias mesdfilas aerdbias, coliformes a 45°C
e Staphylococcus coagulase positivo no queijo tofu da marca A
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Grafico 2: Médias de contagem de bactérias mesdfilas aerdbias, coliformes a 45°C
e Staphylococcus coagulase positivo no queijo tofu da marca B
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Segundo os parametros microbioldgicos estabelecidos pela legislagao
vigente no Brasil, a resolugcdo RDC N°12 de 2 de janeiro de 2001 da ANVISA trés
dos seis lotes de tofu da marca A e os seis lotes analisados da marca B apresentam
contagem acima do permitido para consumo. As causas destas quantificagcdes fora
do limite estabelecido pela legislacdo podem ser devido a pasteurizagdo inadequada
do leite de soja, a contaminagao durante o processo de produgédo de queijo ou até
mesmo na manipulagdo e embalagem dos mesmos. Este resultado indica falhas
graves de higiene na produgéo deste alimento, pois a presenga de Escherichia coli
esta diretamente ligada com origem fecal. A marca A e B n&o apresentaram
diferencga significativa entre médias (p<0,05) na contagem de coliformes 45° o que
mostra que n&o houve uma variagao entre as contagens durante alguns meses.

Podemos observar nas tabelas 3 e 4 que os resultados obtidos no nosso
trabalho corroboram com os achados de Mallet et al., (2007), na cidade de Lavras,
MG, que ja alertavam sobre os altos indices de coliformes no tofu comercializado
naquela cidade. Ashenafi (1994) na cidade de Munique, Alemanha, também
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encontrou contagens elevadas de coliformes em queijo tofu fresco com e sem
condimentos.

5.4 Contagem de Staphylococcus coagulase positivo e negativo:

As amostras analisadas apresentaram 33% na marca A e 67% na marca
B contagem de Staphylococcus coagulase positivo acima do preconizado pela
legislacdo, conforme tabela 3 e 4 e grafico 3 (contagens de UFC/mL superiores a
10%). Os resultados das médias de contagens bacterioldgicas das amostras do queijo
tofu estdo apresentados nos graficos 1 e 2.

Foi observada que ndo fouve diferenga estatistica nas contagens de
Staphylococcus coagulase positivo das empresas A e B, nos diferentes meses de
coleta. Isso significa que o nivel de contaminagao foi constante ao longo do periodo

analisado.

Grafico 3: Anadlise qualitativa da presenca de Coliformes a 45°C e
Staphylococcus coagulase positivo no queijo Tofu baseada nos limites estabelecidos
pela RDC 12/2001 da Anvisa
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da coagulase em tubo, Oxidagao e Fermentagéo da glicose, fermentagdo do manitol
e teste de termonuclease.

A contaminacgao por esta bactéria € um indicador bastante significativo de
manipulagédo inadequada deste produto. O Staphylococcus sp. pode ser encontrado
na microbiota dos manipuladores e se ndo é feita a devida higienizagdo nas méos
pode ocorrer a contaminagcdo do alimento (SOARES et al. 2012). Fatores como
higienizacdo e sanitizacdo dos equipamentos, superficies e maos sdo fundamentais
para um producdo de alimentos de boa qualidade. Caso algum desses locais
estejam contaminados podem causar a chamada contaminagao cruzada (SNYDER,
1993).

Foi observado que as contagens realizadas de Staphylococcus sp. foram
de até 5,5 x 10* UFC/g sendo semelhante a Kooij; Boer (1985) e Mallet (2007). A
presenga de SCP também foi confirmada em queijo tofu por DANIYAN et al. (2011)
embora eles ndo tenham feito determinagcdo das UFCs. A presenca desta bactéria
indica que se possui a necessidade de constante controle em relacdo aos
manipuladores de alimentos que devem ser treinados quanto a boas praticas de
fabricagéo e de higiene dos equipamentos dessas industrias.

Neste estudo também foram encontrados Staphylococcus coagulase negativo
em altas contagens(Tabelas 3 e 4). Pesquisas como a de Oliveira (1999) e Li e
Cheng (1997) afirmam que ha produgao de toxinas pelos Staphylococcus coagulase
negativo também. Stamford e colaboradores (2006), por exemplo, isolaram cepas de
Staphylococcus coagulase negativo de leite de vaca in natura e verificaram que eles
podem ser produtores de enterotoxinas como o S. chromogenes e S. carnosus.
Lamaita et al. (2005) também observaram que ha produgdo de enterotoxinas em
Staphylococcus coagulase negativo de amostras de leite cru de algumas
propriedades na regiao Sudeste. CARMO et al. (2002) relatou a ocorréncia de surto
em mais de 300 individuos proveniente do consumo de leite cru contaminado com
Staphylococcus coagulase negativo. Pode-se entdo deixar de lado as crengas que o
coagulase negativo ndo sdo de importéncia para intoxicagdes alimentares. Fato
interessante é que em todas as amostras que apresentaram contagens acima dos

limites de SCP a contagem dos SCN foram sempre superiores & 10*UFC/g.
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5.5 Contagem e identificagao de Salmonella sp., Bacillus cereus e
Listeria monocytogenes

Em todas as amostras analisadas de ambas as empresas nao foram
encontradas Salmonella sp., B. cereus e Listeria sp. Provavelmente a alta
concentragdo de microrganismos competidores (mesofilos, coliformes e
Staphylococcus sp.) pode ter dificultado o desenvolvimento e isolamento das
mesmas. Alegro; Destro (2007) observou que os coliformes exercem fungdo de
inibicdo de crescimento de Listeria monocytogenes. Eles observaram que queijos
produzidos com adicdo de coliformes, estes inibiam o crescimento da L.
monocytogenes pela producédo de acido latico em concentragao igual ou superior a
0,3%.

O resultado encontrado para Salmonella sp. € semelhante ao de Mallet et
al. (2007) onde eles também relatam auséncia desta bactéria, porém encontraram
Bacillus cereus com até 10° UFC/g em amostras analisadas de tofu. Em nenhum
estudo foi relatado a detecgdo de L. monocytogenes em tofu o que seria bastante
preocupante diante dos maleficios que a mesma pode causar em diversos grupos de
pessoas. Outro fato relevante para a auséncia de Salmonella sp. pode ter sido
devido a utilizacdo de caldo lactosado na fase primaria de analise, podendo ter
acidificado o meio e levando ao n&o crescimento da bactéria.

A investigacdo de surtos alimentares no Brasil &€ bastante falha e com isso
nao se tem dados sobre a maioria dos alimentos que sdo fonte de contaminagéao.
Sobre o queijo tofu, por exemplo, ndo ha nenhum surto registrado. O consumo do
tofu vem aumentado, porém nao existe dados sobre o consumo ou producdo. Uma
explicagdo para esta auséncia de notificagbes, apesar das altas contagens de
mesofilos, coliformes e Staphylococcus coagulase positivos pode estar relacionada
ao fato de o tofu ser um alimento que possui um publico aindarestrito, o que diminui
a casualidade de ingestao / pessoas mais susceptiveis. Também, o fato de haver a
possibilidade de cozimento do queijo antes da ingestdo, diminui também o numero
de microrganismos passiveis de causar transtornos. Estas investigagdes sdo de
responsabilidade dos técnicos nas areas de vigilancia epidemioldgica, sanitaria,
ambiental e do laboratorio do 6rgdo municipal de saude publica. Porém ha uma
enorme dificuldade de se contabilizar esses dados devido a nao notificagdo por parte
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dos consumidores (BRASIL, 2001b). Muitas vezes o consumidor ndo sabe a que
alimento associar o mal estar e devido, também, ao fato de os sintomas n&o
durarem muito tempo ele ndo procura ajuda médica, o que diminui as chances de
notifiacdo.

Perdas de producdo, falta ao trabalho, mal estar, doencas, entre outros
fatores sdo problemas que podem ser causados pelas doengas transmitidas por
alimentos e que devem ser valorizados pela populagdo, para que se tomem as
devidas providéncias em relagcado aos estabelecimentos. Estes problemas de saude
publica acometem paises desenvolvidos ou ndo, podem se manifestar desde
indisposicdes com rapida duragao até situagdes onde ha necessidade de cuidados
hospitalares ou causando até a morte (MARCHI et al., 2011).

Frank e colaboradores (2011) descreveram casos de surtos de origem em
diversos alimentos na Alemanha com Escherichia coli durante 3 meses. Foram
relatados 3816 casos com 54 sendo fatais. Mustafa et al. (2009) relatou mais um
caso de intoxicagdo dessa vez por Staphylococcus coagulase positivo em um molho
a base de iogurte que foi servido a militares, e que foi manipulado e estocado de
maneira inadequada. Isso mostra a importancia que se tem de investigar os casos.

No periodo de 2002 a 2012 foram realizados 52 registros de surto em
Bento Gongalves, RS e 22 alimentos foram associados a esse surto, como: agua,
canelone de frango, carne de gado, chantilly, croquete, espaguete com molho, carne
de frango, maionese, massas, pastel de pizza, polenta com molho, puré de batata
com carne, queijos, sanduiche, suco, estrogonofe, talharim com molho branco, torta
doce, torta mexicana (com massa de panqueca) e carne. A investigacao relatou que
houveram diversos microrganismos envolvidos nestes surtos, entre eles estdo a
Escherichia coli e Staphylococcus coagulase positivo (SECRETARIA MUNICIPAL
DE SAUDE, 2012).

No Brasil os estados onde mais existiu notificacdes de casos de surtos
alimentares no periodo de 1999 a 2007 sao o Rio Grande do Sul, Sdo Paulo, Parana
e Santa Catarina. O Rio Grande do Sul aparece com 1551 surtos em 1° lugar. Os
alimentos mais frequentemente envolvidos nesses sacos foram ovos, mistos,
carnes, sobremesas, agua e leite e derivados. O Staphylococcus sp. aparece em 3°
lugar como agente etiologico dos surtos de DTAs. Esses surtos tém diversas
consequéncias como internagdes, custos para o governo e consumidor, chegando

até ao obito. Nesse periodo no Brasil foram geradas mais de 90.000 internagdes, 46
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milhdes de Reais com gastos com internacbes e 1580 Obitos foram
registrado(BRASIL, 2008).

Portanto, a importancia de poder comer um alimento seguro e de boa
qualidade tem que ser um direito garantido do consumidor. Os consumidores devem
cada vez mais notificar se houver algum caso de DTAs, mesmo que os sintomas n&o
sejam tdo graves, pois dessa maneira irdo acontecer mais investigagbes e
preocupacdo por parte do produtor. E dever de todo cidaddo comunicar a
ocorréncia de surto a autoridade sanitaria. Profissionais da saude e responsaveis
por organizagdes, estabelecimentos particulares e publicos de saude sao obrigados
a realizarem essa notificagdo (BRASIL, 2008).
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6. CONCLUSOES

Neste estudo foi avaliada a presenga de diversos microrganismos indicadores de
qualidade no queijo Tofu e foi identificado que varios lotes n&o atenderam ao padréo
microbioldgico exigido pela legislagao brasileira.

A presenca de bactérias mesdfilas foi de até 10° UFC/g em média e, apesar de nao
haver legislagdo sobre sua quantificagao fica claro, pelos relatos de outros autores e

comparacgdes com outros alimentos, que este valor € alto.

Das amostras do queijo tofu analisado, 50% amostras da marca A e 100% da marca
B estavam com contagem de coliformes a 45° C acima do permitido.

Quanto a presenga de Staphylococcus coagulase positivo, 33% dos lotes da marca
A e 67% da marca B ndo atenderam ao padrao de qualidade.

De uma visao geral, ambas as empresas produtoras de queijo tofu apresentaram
inconformidade nas contagens de coliformes a 45°C e Staphylococcus coagulase

positivo.

Quatro lotes da marca A e todos os lotes da marca B estavam improprios para
consumo devido a presencga de E. coli e/ Staphylococcus coagulase positivos.

B. cereus, Salmonella sp. e Listeria sp. ndo foram encontrados em nenhum dos lotes

analisados.
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