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Sessdo do trabalho: Micro-organismos patogénicos em alimentos.

Resumo: O queijo de coalho é um produto muito apreciado pelas suas caracteristicas sensoriais
e nutricionais. E fundamental que esse produto seja produzido com cuidados higiénico
sanitarios adequados para que sua inocuidade seja garantida. Dessa forma, o objetivo desse
trabalho foi avaliar a qualidade parasitoldgica e a presenca de Salmonella ssp. de amostras de
gueijo de coalho embalados a vacuo, comercializados de forma refrigerada em supermercados

de Mossoro-RN. Para tanto, foram coletadas 12 pecas de aproximadamente 500g de forma
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aleatdria. Essas foram acondicionadas em caixas isotérmicas e transportadas ao laboratdrio,
onde realizaram-se analises parasitologicas e analise para deteccdo de Salmonella ssp. A
pesquisa de Salmonella ssp. seguiu a metodologia da instru¢cdo normativa n® 62/ 2003 do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Para a analise de parasitas, pesou-se 100
g de cada amostra de queijo tipo coalho em recipientes plasticos, adicionando 250 mL de agua
destilada, para homogeneizacdo manual para lavagem da superficie do queijo. O liquido da
lavagem foi tamisado e acondicionado em calices de sedimentacdo de 250 mL, onde
permaneceu em repouso por 30 minutos, para sedimentacdo espontanea. Apos sedimentacao, o
liquido sobrenadante foi desprezado, e adicionado mais 250 mL de &gua destilada e
permanéncia em repouso de 30 minutos. Posteriormente, o sobrenadante foi desprezado e o
sedimento analisado em triplicata através de ldmina corada com lugol. A analise microscépica
foi executada utilizando objetivas de 10 e 40 X para pesquisa de ovos ou larvas de helmintos.
Como resultados, verificou-se auséncia de parasitas e de Salmonella spp em 100% (12/12) das
amostras analisadas. Assim, concluiu-se que os queijos de coalho embalados a vacuo e
comercializados em supermercados em condicdes de refrigeracdo apresentaram boa qualidade
parasitologica e auséncia de Salmonella ssp., e, portanto, seu consumo, possivelmente, ndo

representa riscos de veiculacdo dos agentes bioldgicos avaliados.
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