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RESUMO 

 

Objetivou-se neste estudo isolar e identificar bactérias do gênero Staphylococcus 

spp., da família Enterobacteriaceae e fungos do gênero Candida spp. de amostras de 

queijo coalho comercializados em Alagoas. Avaliar a atividade antibacteriana e 

antifúngica frente aos antimicrobianos convencionais e do extrato hidroalcoólico das 

própolis verde e vermelha alagoanas. Foram obtidas oito amostras de queijo coalho 

comercializados em supermercados nas regiões do estado de Alagoas, mais 

especificamente de Maceió, Região Metropolitana e Sertão. As amostras foram 

obtidas e encaminhadas sob refrigeração, em caixas isotérmicas ao Laboratório de 

Microbiologia e Doenças Infecciosas de Medicina Veterinária localizado na 

Universidade Federal de Alagoas (UFAL). As amostras foram processadas no pré-

enriquecimento não seletivo em água peptonada e posteriormente para isolamento 

das colônias bacterianas e fúngicas foram utilizados Plate Count Agar (PCA), Ágar 

sangue, MacConkey, Cetrimide e Candida. As colônias isoladas foram classificadas 

de acordo com suas características fenotípicas. Após a identificação das bactérias e 

fungos, foram realizados os testes de sensibilidade antimicrobiana in vitro. Obtiveram-

se os extratos hidroalcoólicos de própolis in natura verde e vermelha que possuíam 

em sua composição álcool neutro (grau alimentício) em uma concentração de 59%, 

água em concentração de 30% e própolis in natura verde e vermelha na concentração 

de 11%. Realizou-se os testes através da técnica de disposição dos discos de 

antimicrobianos em meio Ágar Mueller Hinton. O queijo coalho comercializado no 

estado de Alagoas, está contaminado por microrganismos de grande importância, 

produtores de potentes toxinas e com capacidade de desenvolvimento de resistência 

aos antimicrobianos. A detecção de microrganismos de origem fecal nos queijos, 

acende um alerta para os erros e contaminação do produto no processo de produção, 

transporte ou armazenamento. O consumo desses queijos é um risco para a saúde 

humana. Os antibióticos indicados para tratamento de infecção de origem alimentar, 

causada pelo consumo de queijo coalho, são meropenem e norfloxacina. Também 

observa-se um nível de resistência, no geral, elevado aos antibióticos, o que é um 

risco para a saúde pública. Os extratos das própolis verde e vermelha são promissores 

antimicrobianos. 

Palavras-chave: Candida spp, Enterobacteriaceae, queijo coalho, saúde única, 

antibiograma e antifungigrama. 



 
 

 

 

ABSTRACT 
 

The objective of this study was to isolate and identify bacteria of the genus 

Staphylococcus spp, of the Enterobacteriaceae family and fungi of the genus Candida 

spp from samples of coalho cheese sold in Alagoas. Evaluate the antibacterial and 

antifungal activity compared to conventional antimicrobials and the hydroalcoholic 

extract of green and red propolis from Alagoas. Eight samples of coalho cheese sold 

in supermarkets in regions of the state of Alagoas were obtained, more specifically in 

Maceió, Metropolitan Region and Sertão. The samples were obtained and sent under 

refrigeration, in isothermal boxes to the Laboratory of Microbiology and Infectious 

Diseases of Veterinary Medicine located at the Federal University of Alagoas (UFAL). 

The samples were processed in non-selective pre-enrichment in peptone water and 

later for isolation of bacterial and fungal colonies Plate Count Agar (PCA), Blood Agar, 

MacConkey, Cetrimide and Candida were used. Isolated colonies were classified 

according to their phenotypic characteristics. After identifying the bacteria and fungi, in 

vitro antimicrobial sensitivity tests were performed. The hydroalcoholic extracts of 

green and red propolis in natura were obtained with neutral alcohol (food grade) in a 

concentration of 59%, water in a concentration of 30% and green and red propolis in 

natura as concentration of 11%. These tests were performed using the technique of 

placing antimicrobial discs in Mueller Hinton Agar medium. The coalho cheese 

marketed in the state of Alagoas is contaminated by microorganisms of great 

importance, producers of potent toxins and capable of developing resistance to 

antimicrobials. The detection of microorganisms of fecal origin in cheese samples 

generates an alert for errors and contamination of the product in the production, 

transport or storage process. The consumption of these cheeses is a risk to human 

health. The antibiotics indicated for the treatment of food-borne infections caused by 

the consumption of coalho cheese are meropenem and norfloxacin. There is also a 

generally high level of resistance to antibiotics, which is a risk to public health. Green 

and red propolis extracts are promising antimicrobials. 

 

Keywords: Candida spp, Enterobacteriaceae, Coalho Cheese, Single Health, 

Antibiogram, Antifungigram. 
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1. INTRODUÇÃO 

O queijo coalho é um produto típico da região nordeste, faz parte dos hábitos 

alimentares da população local e sua produção representa uma atividade de 

importância econômica e social (NASSU; MACEDO; LIMA, 2006). Define-se por queijo 

coalho o queijo obtido pela coagulação do leite por meio do coalho ou outras enzimas 

coagulantes apropriadas, complementada ou não pela ação de bactérias lácteas 

selecionadas, e comercializado normalmente com até 10 dias de fabricação (BRASIL, 

2001). Boa parte da produção desse alimento é proveniente da fabricação artesanal 

em propriedades rurais de pequeno porte, pequenas e médias indústrias onde as boas 

práticas de fabricação muitas vezes são negligenciadas, gerando um produto de baixa 

qualidade higiênico-sanitária que pode veicular microrganismos patogênicos ao 

consumidor (FERREIRA et al., 2008; SILVA et al., 2014; ARAÚJO, 2017). 

A contaminação do queijo pode ocorrer através do uso de matéria-prima 

inadequada, como o leite cru, utensílios não higienizados, do ambiente de 

processamento e acondicionamento inadequado (BORGES, 2008; DE OLIVEIRA et 

al., 2020). Dentre os principais microrganismos contaminantes estão as bactérias do 

gênero Staphylococcus spp. e da família Enterobacteriaceae (TEIXEIRA, 2010; 

SANTOS, 2019). Microrganismos como fungos também podem ser responsáveis pela 

contaminação de queijos, principalmente os fungos do gênero Candida spp., que foi 

relatado em tanques de refrigeração e latões de propriedades leiteiras (MELVILLE et 

al., 2022), em amostras de queijo minas frescal e queijo coalho (SILVA, 2003; 

ALMEIDA, 2011), e em de queijos produzidos na Serra da Canastra-MG (SILVA, 

2020), 

Os produtos naturais possuem ampla aplicação terapêutica por apresentarem 

atividade antimicrobiana e antifúngica frente a diferentes microrganismos e por serem 

uma alternativa para o tratamento de inúmeras doenças infecciosas (SCHMITT et al., 

2011 e PINTO; PRADO; CARVALHO, 2011). 

A própolis é uma mistura de substâncias que as abelhas coletam de diferentes 

partes das plantas e depositam em seus ninhos, objetivando vedar as entradas da 

colméia (DAUGSCH et al, 2008; LOTTI et al.,2010). A composição da própolis é um 

reflexo direto das características fitogeográficas presentes ao redor da colméia 

(RUSSO et al., 2002), variando de acordo com a flora e sazonalidade regional, o que 

pode influenciar em suas atividades farmacológicas e potencial de ação (SFORCIN et 

al., 2000; KUMAZAWA et al., 2004). Existem 13 diferentes tipos de própolis 
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catalogadas no Brasil, sendo esta variação decorrente da biodiversidade e das 

dimensões geográficas do país (DAUGSCH et al., 2008). 

A própolis verde é considerada a mais comum, porém em 2005 foi descoberta 

a própolis vermelha e desde então diversos estudos têm indicado um grande potencial 

terapêutico, destacando-se as atividades antiinflamatória, antimicrobiana e 

antioxidante (FROZZA et al., 2013). Quando se avalia a atividade antibacteriana da 

própolis vermelha, verifica-se que o extrato obtido das regiões brasileiras possui 

melhor ação biológica em comparação aos resultados obtidos com extratos norte-

americanos (BASTOS et al., 2008). A própolis vermelha brasileira da região Nordeste 

apresenta atividade antimicrobiana frente à espécie bacteriana Staphylococcus 

aureus, em concentrações próximas a 2,5 μg/ml (DAUGSCH et al., 2008). Vários 

medicamentos com ação antifúngica para o tratamento de doenças causadas pela 

Candida spp. encontram-se no mercado, dentre estes os mais utilizados são 

fluconazol, itraconazol e nistatina. Entretanto, o uso da própolis como medicamento 

pode ser uma alternativa aos demais tratamentos. 

Portanto, avaliar a capacidade deste produto em eliminar bactérias e fungos 

presentes em alimentos é importante para comprovar seus efeitos benéficos e adotar 

medidas para seu uso na rotina, uma vez que os antibióticos e antifúngicos 

nassusintéticos apresentam efeitos colaterais e oferecem riscos de resistência 

microbiana. 

Objetivou-se neste estudo isolar e identificar bactérias do gênero 

Staphylococcus spp, da família Enterobacteriaceae e fungos do gênero Candida spp 

de amostras de queijo coalho comercializados em Alagoas. Avaliar a atividade 

antibacteriana e antifúngica frente aos antimicrobianos convencionais e do extrato 

hidroalcoólico das própolis verde e vermelha alagoanas. 
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2. DESENVOLVIMENTO 

2.1 MATERIAlS E MÉTODOS  

 

2.1.1 Obtenção e processamento do queijo coalho 

 

Foram obtidas oito amostras de queijo coalho, escolhidas aleatoriamente, 

comercializados em supermercados nas regiões do estado de Alagoas, mais 

especificamente de Maceió, Região Metropolitana e Sertão. As amostras foram 

coletadas em suas embalagens originais, mantidas refrigeradas em caixas isotérmicas 

e transportadas ao Laboratório de Microbiologia e Doenças Infecciosas de Medicina 

Veterinária localizado na Universidade Federal de Alagoas (UFAL) - Unidade 

Educacional Viçosa. 

De cada amostra de queijo coalho foram pesadas 25g, adicionadas a 225ml de 

água peptonada e incubadas em estufa bacteriológica (Figura 1) por 24 horas a 37ºC. 

Após esse período, foi semeado por esgotamento com alça de platina 0,1 ml desta 

solução em placas de Petri contendo os meios de cultura Plate Count Agar (PCA), 

Agar sangue, MacConkey, Cetrimide e Candida, posteriormente, as placas semeadas 

foram incubadas em estufa bacteriológica (Figura 2) por até 48 horas a 37ºC para o 

isolamento dos agentes bacterianos e fúngicos. 

Figura 1: Amostras de queijo coalho em água peptonada em incubação 

na estufa bacteriológica 

 

Fonte: arquivo pessoal. 
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Figura 2: Amostras de queijo coalho semeadas em Placas de Petri 

contendo Ágar MacConkey, Ágar Sangue e Ágar Candida sendo incubadas em 

estufa bacteriológica. 

 

Fonte: arquivo pessoal. 

 

2.1.2 Identificação bacteriana e fúngica  

 

A identificação dos agentes foi realizada pela técnica de coloração de Gram e 

características morfológicas, tintoriais e fenotípicas seguindo a metodologia de 

Koneman et al. (2008).  

Os espécimes bacterianos e fúngicos isolados e identificados foram inoculados 

em caldo Brain Heart Infusion- BHI (Figura 3), incubados a 37ºC por 24 horas e 

utilizados para realização dos testes de sensibilidade. 

Figura 3: Isolados bacterianos e fúngicos oriundos de queijos coalho em 
caldo BHI prontos para incubação. 

 
Fonte: arquivo pessoal. 
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2.1.3 Própolis verde e vermelha 

 

Os extratos hidroalcoólicos comerciais de própolis verde e vermelha  in natura 

possuíam em sua composição álcool neutro (grau alimentício) em uma concentração 

de 59%, água em concentração de 30% e própolis verde e vermelha  in natura na 

concentração de 11%. 

O volume das frações bioativas da própolis verde e vermelha foram testados 

utilizando discos de papel filtro de 6mm esterilizados em autoclave, onde foram 

aplicados 30 μL de própolis verde e vermelha em cada disco, posteriormente foram 

colocados em estufa de circulação de ar contínuo a 37ºC por 30 minutos para 

secagem e evaporação do álcool neutro. 

 

2.1.4 Avaliação da atividade antimicrobiana  

 

A avaliação da atividade antimicrobiana da própolis vermelha e verde foi 

realizada pelo método de difusão de discos em Ágar. As amostras foram semeadas  

em placas de Petri contendo meio Ágar Mueller Hinton. Os discos de papel filtro foram 

colocados na superfície do ágar e as placas incubadas em estufa a 37ºC por  24 horas. 

Foram considerados sensíveis à própolis os espécimes nos quais não se observaram 

crescimento ao redor do disco no meio de cultura e os halos que se formaram foram 

medidos em milímetros para análise dos resultados. 

Também foi utilizado, para efeito de avaliação e comparação, oito antibióticos, 

sendo eles: cloranfenicol 30 mcg, norfloxacina 10 mcg, cefalotina 30 mcg, cefadroxil 

30 mcg, penicilina, meropenem, amoxicilina com ácido clavulânico 30 mcg e 

tetraciclina 30 mcg, dispostos de forma equidistante em cada placa contendo meio 

Ágar Mueller Hinton. As amostras foram incubadas a 37ºC por 24 horas, após esse 

período realizou-se a medição dos halos de inibição. 

 

2.1.5 Avaliação da atividade antifúngica  

 

A avaliação da atividade antifúngica da própolis verde e vermelha foi realizada 

pelo método de difusão em Ágar, onde as amostras foram semeadas em placas de 

Petri contendo meio ágar Mueller Hinton e Ágar sangue e posteriormente incubadas 

a 37ºC por 24 horas. Foram considerados sensíveis à própolis os espécimes nos quais 
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não se observaram crescimento ao redor do disco no meio de cultura e os halos que 

se formaram foram medidos em milímetros para análise. Halos acima de 6mm foram 

considerados sensíveis à própolis, de acordo com Glehn e Rodrigues (2012). 

Os resultados foram analisados com base no estudo de frequências relativas e 

absolutas. 

 

2.2 RESULTADOS E DISCUSSÃO  

Das oito amostras de queijo coalho foram isolados 41 microrganismos, sendo 

identificadas 30 amostras bacterianas distintas, dentre elas as mais frequentes 

pertenciam à família Enterobacteriaceae 53,66% (22/41) e Staphylococcus spp 

(Figura 4) 7,32% (3/41). Foram identificadas também 11 leveduras caracterizadas 

como Candida spp (Figura 5), observando-se uma elevada frequência deste 

microrganismo 26,83% (11/41). 

Figura 4: Microscopia de Staphylococcus spp. isolado de amostra de 
queijo coalho e corado pela técnica de Gram. 

 

Fonte: arquivo pessoal. 
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Figura 5 -  Candida spp. isolados de amostras de queijo coalho.  
A: Crescimento de colônias de Candida spp. em meio ágar candida; B: 

microscopia de Candida spp. isolada de amostra de queijo coalho. 

  

Fonte: arquivo pessoal. 
 

As bactérias da família Enterobacteriaceae fazem parte da microbiota 

gastrointestinal, podendo estar presentes também no solo, água e ambiente. Estes 

microrganismos são considerados como indicadores de qualidade higiênico-sanitária 

e estão envolvidos no processo de deterioração dos alimentos, tendo importância por 

serem patogênicos e causarem infecções alimentares que podem ser graves 

(FERRAZ, 2009; TEIXEIRA, 2010). Os queijos analisados apresentaram alta 

frequência destes agentes, vários estudos sobre a qualidade microbiológica do queijo 

coalho apontam contaminação superior aos limites estabelecidos pela legislação, o 

que indica provável desconformidade higiênico-sanitária da matéria-prima utilizada e 

das boas práticas de manipulação e fabricação desses produtos (PEIXOTO, 2007; 

CAVALCANTE, 2007). 

Staphylococcus são bactérias que pertencem à microbiota normal da pele e 

mucosas dos seres humanos e animais, estão amplamente distribuídas no ambiente 

e são comumente responsáveis por intoxicações alimentares (PRADO et al., 2015). 

No presente estudo observa-se que a presença desses microrganismos corrobora 

com o que é descrito por diversos autores no sentido desses agentes se enquadrarem 

como os principais responsáveis por surtos de intoxicação alimentar, devido a 

facilidade de transmissão aos alimentos por meio dos manipuladores, principalmente 

durante o processamento do queijo. (TEIXEIRA,2010; PRADO et al., 2015). Embora 
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a frequência desses agentes não tenha ocorrido de forma significativa, o que pode ser 

explicado pelo fato de serem termossensíveis, ainda assim pode haver a presença de 

suas toxinas que são resistentes ao processamento térmico, ou seja, são termo-

estáveis e ainda assim podem causar toxinfecções (FERRAZ, 2009). 

Uma bactéria importante para a saúde pública, com risco de causar doença 

grave e com elevada capacidade de resistência antibacteriana foi identificada nas 

amostras de queijo, Pseudomonas spp. (2,43%). A Organização Mundial da Saúde 

(OMS) estima que superbactérias causam cerca de 700 mil mortes anualmente. As 

bactérias como Pseudomonas são oportunistas em humanos. Quando esses 

microrganismos apresentam resistência, muitas vezes, não se consegue controlar a 

infecção e há risco de óbito, sendo um risco para a saúde humana o consumo de 

queijo contaminado por eles (CCI/ENSP, 2021). 

O gênero Candida é composto por leveduras que vivem como comensais na 

microbiota de homens e animais. Infecções por Candida spp. em animais são pouco 

frequentes. No entanto, nos últimos anos, tem sido observado um aumento 

considerável de relatos de infecções por essas leveduras (BRITO et al., 2009). Esse 

agente tem ganhado relevância nas produções leiteiras no Brasil, tendo sua 

prevalência variando entre 1% à 38,5% (SAAB et al., 2014; MARTINS et al., 2010; DA 

CUNHA et al., 2016; WUNDER JR, 2007), acendendo o alerta para produtores e 

consumidores. Em humanos a atividade desses fungos varia bastante, desde 

infecções localizadas à infecções sistêmicas que, muitas vezes, resultam no óbito do 

paciente acometido (COELHO e OLIVEIRA ALVIM, 2018). 
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Figura 6: Placa de antibiograma após 24 horas de incubação contendo discos 
de antibióticos e seus halos de inibição bacteriana. 

  

Fonte: arquivo pessoal. 

Para realização do antibiograma (Figura 6) foram utilizadas 23 amostras. 

Dessas 23 amostras o antibiótico que teve maior espectro de ação na inibição do 

crescimento bacteriano foi a norfloxacina com 95,65% (22/23) e meropenem com 

91,30% (21/23) de atividade contra as bactérias testadas. 

Observou-se também que as bactérias apresentaram elevada resistência aos 

antibióticos penicilina 95,65% (22/23) e cefadroxil 82,60% (19/23), como mostra a 

tabela 1. 

Além do antibiograma com antibióticos convencionais, foi realizado o teste da 

atividade antibacteriana dos extratos das própolis verde e vermelha (Figura 7). Para a 

realização foram selecionadas 16 amostras bacterianas viáveis para serem avaliadas 

no antibiograma com a utilização de discos de própolis verde e vermelha produzidos 

no Laboratório de Doenças Infecciosas dos Animais Domésticos da Universidade 

Federal de Alagoas (UFAL). 
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Tabela 1 - Frequência da sensibilidade das bactérias isoladas de queijo 
coalho comercializados em Maceió, região Metropolitana e Sertão de Alagoas 

frente aos antimicrobianos convencionais e frente aos extratos de própolis 
verde e vermelha. 

ANTIBIÓTICOS  Sensível (%) Intermediário (%) Resistente (%) 

Cloranfenicol  78,27 (18/23) 8,69 (2/23) 13,04 (3/23) 

Norfloxacina 95,65 (22/23)  0 4,35 (1/23) 

Penicilina  4,35 (1/23) 0 95,65 (22/23) 

Cefalotina 39,13 (9/13) 13,04 (3/23) 47,83 (11/23) 

Cefadroxil 8,70 (2/23) 8,70 (2/23) 82,60 (19/23) 

Meropenem 91,30 (21/23) 0 8,70 (2/23) 

Amoxicilina com 
clavulanato 

78,26 (18/23) 0 21,74 (5/23) 

Tetraciclina  52,17 (12/23) 17,39 (4/23) 30,44 (7/23) 

EXTRATOS Sensível (%) Intermediário (%) Resistente (%) 

Própolis Verde 
18,75 (3/16) 0 

81,25 (13/16) 

Própolis Vermelha 
12,5 (2/16) 0 87,5 (14/16) 

Fonte: elaborado pelos autores.  

Dentre as bactérias isoladas no antibiograma com fármacos convencionais, 

foram identificadas duas amostras de Staphylococcus spp., sendo essas sensíveis ao 

cloranfenicol, norfloxacina, cefalotina, amoxicilina, respectivas com sensibilidade de 

100% (2/2), apresentando resistência apenas contra cefadroxil e penicilina, ambas 

com resistência de 100% (2/2), como demonstrado na tabela 2. 

Tabela 2 - Frequência da sensibilidade a antimicrobianos de 
Staphylococcus spp. isoladas de queijo coalho comercializados em Maceió, 

região Metropolitana e Sertão de Alagoas. 

Staphylococcus spp. Sensível (%) Intermediário (%) Resistente (%) 

Cloranfenicol 100 (3/3) 0 0 

Norfloxacina 100 (3/3) 0 0 

Penicilina 0 0 100 (3/3) 
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Cefalotina 100 (2/2) 0 0 

Cefadroxil 0 0 100 (3/3) 

Meropenem 66,67% (2/3) 0 33,33% (1/3) 

Amoxicilina com 
Clavulanato 

100 (2/2) 0 0 

Tetraciclina 66,67% (2/3) 0 33,33 (1/3) 
 

Fonte: elaborado pelos autores.  

Foram avaliadas quanto ao perfil de sensibilidade no antibiograma com 

fármacos convencionais 17 amostras de Enterobacteriaceae, os antibióticos que 

tiveram o maior efeito contra as Enterobacteriaceae foi a norfloxacina com 94,12% 

(16/17) e meropenem 94,12% (16/17), seguido de amoxicilina 70,59% (12/17) e 

cloranfenicol 70,59% (12/17). As Enterobacteriaceae apresentaram maior perfil de 

resistência à penicilina 94,12% (16/17) e cefadroxil 82,36 (14/17). Estes dados estão 

expostos da tabela 3. 

Tabela 3 - Frequência da sensibilidade a antimicrobianos de 
Enterobacteriaceae isoladas de queijo coalho, comercializados em Maceió, 

região Metropolitana e Sertão de Alagoas. 

Enterobacteriaceae Sensível (%) Intermediário (%) Resistente (%) 

Cloranfenicol 70,59 (12/17) 11,76 (2/17) 17,65 (3/17) 

Norfloxacina 94,12 (16/17) 0 5,88 (1/17) 

Penicilina 5,88 (1/17) 0 94,12 (16/17) 

Cefalotina 23,53 (4/17) 11,76 (2/17) 64,71 (11/17) 

Cefadroxil 5,88 (1/17) 11,76 (2/17) 82,36 (14/17) 
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Meropenem 94,12 (16/17) 0 5,88 (1/17) 

Amoxicilina com 
Clavulanato 

70,59 (12/17) 0 29,41 (5/17) 

Tetraciclina 47,06 (8/17) 23,53 (4/17) 29,41 (5/21) 

Fonte: elaborado pelos autores.  

Dentre as própolis avaliadas a própolis verde foi a que apresentou melhor 

atividade antibacteriana, sendo eficiente em 18,75% (3/16) das amostras bacterianas, 

a vermelha apresentou uma utilidade menor contra bactérias, sendo responsável por 

inibir 12,5% (2/16) das bactérias testadas. A moderada atividade pode estar 

relacionada à concentração da própolis, ao solvente utilizado e a espécie de própolis 

utilizada, como descrito por Queiroz et al. (2021), e Silva et al. (2006), os quais não 

observaram nenhuma atividade antimicrobiana com os extratos etanólicos de própolis 

testados. 

Figura 7: Placa com discos de própolis verde e vermelha mostrando 
halos de inibição bacteriana. 

 

Fonte: arquivo pessoal. 
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Foram avaliadas quanto ao perfil de sensibilidade aos extratos de própolis 

verde e vermelha um total de sete amostras fúngicas. O resultado obtido no 

antifungigrama está representado na Tabela 4, demonstrando que o fungo Candida 

spp. sofre ação fungistática dos extratos hidroalcoólicos de própolis verde e vermelha, 

observados por meio da formação de halos, nos quais as médias dos diâmetros dos 

halos foram referência para os demais parâmetros. Observou-se que o extrato de 

própolis vermelha mostrou maior média de diâmetro de halo, o que significa maior 

ação sobre o fungo Candida spp. 

Tabela 4 - Medida de halos (mm) de própolis verde e vermelha na 

inibição do crescimento de Candida spp. 

Própolis Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Amostra 4 Amostra 5 Amostra 6 Amostra 7 

Verde 10 7 0 0 7 6 0 

Vermelha 13 8 0 7 7 0 8 

 

O percentual de sensibilidade das amostras as própolis verde e vermelha está 

descrito abaixo na Tabela 5, onde das sete amostras cinco foram sensíveis a própolis 

vermelha (71,40%) e quatro foram sensíveis a própolis verde (57,14%). 

Tabela 5 - Frequência da sensibilidade e resistência fúngica frente aos extratos 
de própolis verde e vermelha. 

Própolis 
Amostra 

1 
Amostra  

2 
Amostra  

3 
Amostra 

4 
Amostra 

5 
Amostra 

6 
Amostra 

7 
FR %/FA 

Verde S S R R S S R 57,14 
(4/7) 

Vermelha S S R S S R S 71,40 
(5/7) 

 

Bittencourt et al., (2014), encontraram em seu estudo halos com tamanho entre 

9,65 a 13,18 mm contra Candida albicans, assim como Bispo Junior et al. (2012), que 

encontraram excelentes resultados em sua pesquisa, onde evidenciaram a ação 

antifúngica da própolis vermelha, demonstrando efeito inibitório mesmo em baixas 

concentrações.  

As pesquisas sugerem que a atividade antimicrobiana da própolis pode estar 

relacionada diretamente à presença de compostos fenólicos e flavonóides, onde a 

maior concentração desses compostos bioativos determina uma maior atividade 
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antimicrobiana (ALENCAR et al., 2007). Os flavonoides são os principais marcadores 

químicos encontrados na própolis e diversos autores já relatam sua relação com 

diversas atividades biológicas (SIQUEIRA et al., 2014). 

3. CONCLUSÕES  

O queijo coalho comercializado nos supermercados de Maceió, Região 

metropolitana e Sertão do estado de Alagoas, estão contaminados por 

microrganismos de grande importância, dentre eles alguns produtores de potentes 

toxinas e com capacidade de desenvolvimento de resistência aos antimicrobianos. A 

detecção de microrganismos de origem fecal nos queijos, acende um alerta para os 

erros e contaminação do produto no processo de produção, transporte ou 

armazenamento. O consumo desses queijos é um risco para a saúde humana. 

De acordo com o teste de sensibilidade realizado com antibióticos 

convencionais, os fármacos indicados para tratamento de infecção de origem 

alimentar, causada pelo consumo de queijo coalho, são meropenem e norfloxacina. 

Também observa-se um nível de resistência, no geral, elevado aos antibióticos, o que 

é um risco para a saúde pública, estando relacionado a utilização indiscriminada 

dessas drogas. Apesar da moderada atividade antibacteriana da própolis verde e 

vermelha, os extratos são promissores, devendo ser avaliados em outras 

concentrações, especialmente por se tratar de um produto natural e sem efeitos 

adversos ou colaterais quando utilizados como prebióticos ou antibióticos. 

Identifica-se que as linhagens do fungo Candida spp. isoladas de queijos tipo 

coalho se mostram susceptíveis aos extratos avaliados, evidenciando a ação 

fungistática das própolis verde, o que foi ainda mais evidenciada na própolis vermelha. 

Podendo ser indicado nas infecções alimentares de origem fúngica, trata-se de um 

extrato natural com amplo espectro antifúngico 
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