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RESUMO

Objetivou-se avaliar o perfil microbiolégico amostras de queijo coalho comercializadas nas
feiras livre dos municipios de Messias e Unido dos Palmares-Alagoas. As amostras foram
submetidas a analises microbioldgicas para coliformes totais, coliformes a 45°C, Escherichia
coli e Salmonella. Todas apresentaram contagens maiores que 1,1 x 103 NMP g para coliformes
totais, para coliformes termotolerantes, trés das amostras com (75%) estdo fora dos limites
estabelecidos pela RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001, sendo maximo de 5x102 NMP g*. Foi
detectada a presenca de E. coli em todas as amostras no entanto, 0 NMP foi abaixo daqueles
recomendados pela Instrucdo Normativa n® 60, de 23 de dezembro de 2019, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), estabelece um limite de 10° NMPg-!, néo
constatada a presenca de Salmonella em nenhuma amostra. A elevada taxa de contaminantes
das amostras indica falhas de boas préticas de fabricacdo ou na conservacao, o que coloca em
risco a saude do consumidor.

Palavras chave: Micro-organismos indicadores, coliformes, Escherichia coli, Salmonella.



ABSTRACT

The objective was to evaluate the microbiological profile of samples of coalho cheese sold at
open-air markets in the municipalities of Messias and Unido dos Palmares-Alagoas. The
samples were subjected to microbiological analyses for total coliforms, coliforms at 45°C,
Escherichia coli, and Salmonella. All samples had counts greater than 1.1 x 103 NMP g-1 for
total coliforms. For thermotolerant coliforms, three of the samples (75%) were outside the limits
established by RDC No. 12 of January 2, 2001, which is a maximum of 5x102 NMP g-1. The
presence of E. coli was detected in all samples; however, the NMP was below those
recommended by Normative Instruction No. 60, dated December 23, 2019, of the National
Health Surveillance Agency (ANVISA), which establishes a limit of 103 NMPg-1. The
presence of Salmonella was not found in any sample. The high rate of contaminants in the
samples indicates failures in good manufacturing practices or conservation, which puts
consumer health at risk.

Keywords: Indicator microorganisms, coliforms, Escherichia coli, Salmonella.
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1 INTRODUCAO

O queijo coalho é um produto tradicional amplamente consumido no Brasil,
especialmente na regido Nordeste, onde constitui parte significativa da cultura alimentar e
representa fonte de renda para pequenos produtores. Produzido majoritariamente de forma
artesanal, esse tipo de queijo se destaca pela textura firme e pelo sabor caracteristico, sendo
amplamente comercializado em feiras livres, mercados populares e estabelecimentos informais
(GOMES et al., 2022).

A producdo de queijos, independentemente do tipo, segue um fluxograma especifico, no
qual falhas no controle de qualidade em etapas como 0 processamento, a estocagem ou a
distribuicdo podem comprometer a qualidade final do produto, colocando em risco a satde dos
consumidores e gerando perdas econémicas significativas. Como séo produtos frequentemente
manipulados ao longo da cadeia produtiva, 0s queijos estdo sujeitos a contaminacoes
microbiologicas (LAFIA et al., 2022).

Apesar de sua popularidade, a producdo de queijo coalho realizada sem o devido
controle sanitario pode representar riscos relevantes a saude publica, especialmente pela
utilizacdo de leite cru, manipulacdo inadequada e auséncia da adocdo de Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) (FERREIRA et al., 2019).

As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS), oriundas do consumo de produtos
contaminados, sdo consideradas um dos principais problemas de satde puablica mundial,
afetando milhdes de pessoas anualmente, segundo a Organizacdo Mundial da Saude (OMS)
(AMARAL et al., 2021). No Brasil, a subnotificacdo de casos ainda é uma realidade,
dificultando a avaliacdo da real magnitude do problema, especialmente em regides onde o
consumo de alimentos artesanais ¢é elevado (FRANCO; LANDGRAF, 2018).

A contaminacdo dos queijos pode estar relacionada a baixa qualidade do leite, falhas na
higiene durante a ordenha, condi¢gdes inadequadas de saude dos animais e trabalhadores,
limpeza deficiente dos equipamentos, além da manipulacdo e armazenamento incorretos. A
auséncia das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) agrava esses riscos. As intoxicacoes
alimentares geralmente resultam de infeccGes por bactérias, fungos, virus e parasitas, cujos
sintomas incluem vémitos, nduseas, diarreia e cllicas abdominais; em casos mais graves, pode
haver risco de ébito (LAFIA et al., 2022).

A implementacdo das BPF proporciona inimeros beneficios tanto para os consumidores
guanto para os produtores. Para o consumidor, assegura-se a oferta de alimentos mais seguros

e com maior padronizagdo sensorial; para o produtor, promove-se a otimiza¢do do processo
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produtivo, a reducdo de desperdicios, a diminuicdo dos custos de producdo e a garantia da
rastreabilidade.

Diante desse cenario, torna-se essencial discutir a qualidade microbioldgica do queijo
coalho e reforcar a importancia da adogdo de medidas preventivas, como a implementagéo das
Boas Préticas de Fabricacgdo, a fiscalizagdo sanitaria e a conscientizagdo do consumidor. Essas
acOes sdo fundamentais para garantir alimentos seguros, preservar a salde publica e valorizar a
producdo artesanal responsavel. Assim, objetivou-se verificar a presenca de coliformes em
amostras de queijo coalho comercializada a granel na feira livre de Messias e Unido dos

Palmares.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 O leite e seus derivados: controle de qualidade

O leite é considerado um dos alimentos mais completos da dieta humana, por ser rico
em calcio, proteinas, &cidos graxos, carboidratos, vitaminas, sais minerais e agua. Sua
composi¢do o torna essencial em todas as faixas etarias, contribuindo significativamente para

o crescimento, desenvolvimento e manutengdo da salide (SANGALI et al., 2018).

Entretanto, quando o leite apresenta baixa qualidade, sua capacidade de aproveitamento
industrial € comprometida. Alteragdes em sua composicao fisico-quimica podem levar ao
descarte do produto, aumento dos custos de producdo e riscos a saude publica. Dessa forma, o
controle de qualidade torna-se uma etapa fundamental para garantir que o leite chegue ao
consumidor dentro dos padrdes estabelecidos (DE MELLO SPADETTO et al., 2021).

A qualidade do leite cru pode ser influenciada por diversos fatores, como higiene da
ordenha, limpeza de utensilios, manejo animal, alimentacdo, genética dos rebanhos, bem como
as condicOes de obtencdo, armazenagem e transporte do leite (COSTA et al., 2017). Um dos
principais fatores que prejudicam essa qualidade é a mastite inflamacdo da glandula mamaria
que afeta negativamente a producéo e os parametros microbioldgicos e fisico-quimicos do leite.
Além disso, outras doencas como brucelose, tuberculose e raiva, ainda que menos incidentes,

também impactam negativamente a qualidade do produto (LEIRA et al., 2018).

O controle de qualidade do leite envolve uma série de analises laboratoriais, como a
contagem bacteriana total (CBT), contagem de células somaticas (CCS), crioscopia para
deteccdo de adulterac@es e testes rapidos para residuos de antibidticos. Esses procedimentos
garantem que o leite esteja livre de contaminantes e apto para 0 consumo e processamento
(RIBEIRO, 2021).

No Brasil, a qualidade do leite € regulamentada por diversas normas técnicas. As
Instrucbes Normativas n® 76 e 77, de 26 de novembro de 2018, emitidas pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), estabeleceram critérios obrigatérios para a
identidade, qualidade, coleta e transporte do leite cru refrigerado. A IN 76/2018 define os

parametros fisico-quimicos e microbioldgicos do leite, enquanto a IN 77/2018 orienta 0s
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procedimentos operacionais que devem ser adotados nas propriedades leiteiras sob boas
praticas agropecuarias (BRASIL, 2018 a,b).

Complementarmente, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
regulamenta o controle de contaminantes quimicos, como residuos de antibioticos, pesticidas e
micotoxinas em alimentos de origem animal. Ja em nivel internacional, o Codex Alimentarius,
criado pela Organizacdo das Nagdes Unidas para Agricultura e Alimentacdo (FAO) e pela
Organizacdo Mundial da Saude (OMS), fornece diretrizes amplamente reconhecidas sobre
padrdes de seguranca e qualidade alimentar (FAO/WHO, 2021) . Tais normas abrangem limites

maximos de residuos, critérios microbioldgicos e requisitos de rotulagem para produtos lacteos.
2.2 Queijo coalho

Conforme a Instrugdo Normativa SDD/MAA n.° 30, de 26 de dezembro de 2001,
entende-se por queijo de coalho o produto obtido por coagulacédo do leite por meio de coalho
ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo pela acdo de bactérias
lacteas selecionadas, sendo comercializado normalmente com até dez dias de fabricagdo. O
queijo de coalho € um produto de media a alta umidade, de massa semi-cozida ou cozida,

apresentando teor de gordura nos solidos totais variavel entre 35,0% e 60,0%.

Esse tipo de queijo é considerado um dos derivados lacteos mais consumidos no Brasil,
com destaque para a regido Nordeste, onde possui relevante importancia socioeconémica. Sua
producdo envolve, majoritariamente, pequenos e médios produtores rurais, tornando-se um
importante recurso financeiro para essas comunidades (ALMEIDA et al., 2021). O fluxograma
de processamento de queijo coalho esta apresentado na Figura 1. Devido a sua resisténcia ao
calor, é tradicionalmente consumido assado ou grelhado, especialmente em espetinhos, sendo

presenca marcante em festas regionais e ambientes turisticos (CAVALCANTE, 2017).

Embora sua producdo tenha se expandido para outras regides do pais, como Sul e
Sudeste, grande parte da producdo ainda ocorre de forma artesanal. Em muitos casos, essa
producdo informal é comercializada em feiras livres, sem observancia das normas legais e das
boas praticas de fabricacdo (BPF), o que compromete a seguranca higiénico-sanitaria e a
padronizacédo do produto (CAVALCANTE, 2017).

Isso representa um risco a salde do consumidor, uma vez que produtos fabricados sem

controle adequado podem conter agentes contaminantes de natureza fisica, quimica ou
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microbioldgica. Por outro lado, na indUstria, o processamento é padronizado e fiscalizado,
garantindo maior controle sobre os parametros fisico-quimicos e microbiolégicos (MUNHOZ
et al., 2021).

O queijo de coalho, como produto perecivel, deve ser armazenado sob temperatura
adequada para preservacdo das caracteristicas organolépticas e seguranca alimentar. A
inadequacao da faixa de temperatura favorece a proliferacdo de micro-organismos patogénicos

e a producdo de toxinas, aumentando 0s riscos a saude publica (BOMFIM et al., 2020).

Figura 1 — Fluxograma da producéo de queijo coalho.

RECEPCAO E

SELECAO DO

COAGULACAO  «—— RESFRIAMENTO ¢ PASTEURIZACAO

S SALGA — 5 CURA (REPOUSO
DA MASSA)

MOLDAGEM E
PRENSAGEM

EMBALAGEM ARMAZENAGEM MATURACAO

Fonte: Autor (2025).

A contaminac¢do microbiana do queijo de coalho é um tema de grande relevancia para a
salde publica, em virtude do risco de ocorréncia de Doencas Veiculadas por Alimentos (DVA).
A ingestdo de queijos contaminados pode causar gastroenterites e outros agravos a salde da
populacdo (DE MELO BARROS et al., 2021).
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Para garantir a seguranca do produto, é fundamental a aplicacdo das Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF), conjunto de normas que abrangem todas as etapas do processo produtivo,
desde a selecdo da matéria-prima até o acondicionamento final. O programa de BPF inclui
critérios relacionados as condigdes estruturais e higiénicas do local de producdo, aos
equipamentos e utensilios utilizados, a qualidade da dgua, ao controle de pragas e a higiene dos
manipuladores (SARAIVA et al., 2020).

A implementacdo das BPF promove diversos beneficios: para o consumidor, assegura
maior seguranca e qualidade sensorial do produto; para o produtor, contribui para a
padronizacdo dos processos, reducdo de perdas, rastreabilidade e otimizacdo da producgéo
(OLIVEIRA et al., 2021).

Portanto o conhecimento das caracteristicas do queijo de coalho e o controle rigoroso
de sua producdo sdo fundamentais para garantir sua qualidade microbioldgica, nao
cumprimento das normas higiénico-sanitarias e a auséncia de boas préaticas podem comprometer
a inocuidade do produto, tornando-o um veiculo de patdégenos (SARAIVA, et al, 2023). Assim,
o foco na qualidade microbioldgica é essencial para assegurar um alimento seguro e de

qualidade ao consumidor final.

2.3 Contaminantes do queijo

A contaminacdo microbiana em queijos, especialmente os do tipo coalho, € uma
preocupacao significativa devido ao intenso manuseio durante sua producédo e comercializacéo.
Segundo De Freitas Filho et al. (2020), o queijo coalho frequentemente apresenta presenca de
coliformes fecais e termotolerantes, refletindo falhas nos procedimentos de higiene ao longo da
cadeia produtiva. Os principais agentes de contaminacéo incluem o leite cru, os manipuladores,

0 ambiente de processamento, o transporte e 0s pontos de venda.

No leite cru, uma fonte relevante de contaminacdo é a mastite bovina, cujos agentes
etiologicos, como espécies do género Staphylococcus, sdo patdgenos oportunistas associados a
forma subclinica da enfermidade. Esta forma, por ndo apresentar sinais clinicos evidentes,
dificulta o diagndstico precoce e compromete a qualidade microbioldgica do leite, impactando
diretamente a producéo (SANTOS et al., 2018).
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Além disso, falhas como a ndo utilizacdo de Equipamentos de Protecdo Individual
(EPIs) por parte dos manipuladores, superficies e utensilios contaminados no ambiente de
processamento, transporte inadequado sem refrigeracdo, e a auséncia de préaticas de
higienizacdo nos locais de comercializagcdo contribuem para o risco de contaminacdo cruzada
(SANTOS et al., 2018).

Com frequéncia, estudos relatam a presenca de micro-organismos patogénicos em
nameros superiores aos limites estabelecidos pela legislagdo vigente. Dentre os principais
patdgenos identificados em amostras de queijo coalho destacam-se Staphylococcus aureus,
Escherichia coli, Salmonella spp. e Listeria monocytogenes (DE FREITAS FILHO et al., 2020).

Vale ressaltar que, do ponto de vista tecnoldgico, 0s micro-organismos mais
problematicos sdo aqueles que contaminam o leite apos a ordenha, geralmente oriundos de
utensilios e equipamentos mal higienizados, do ambiente (poeira, insetos) ou do proprio
ordenhador (RIBEIRO, 2021). Ao se multiplicarem, esses micro-organismos deterioram 0s
componentes do leite, causando altera¢6es no sabor, na aparéncia e comprometendo sua aptidao

para 0 consumo humano.

2.1.1 Micro-organismos indicadores

A presenca de micro-organismos indicadores em alimentos € amplamente utilizada para
avaliar a qualidade higiénico-sanitaria durante as etapas de producdo, processamento e
armazenamento (OLEGARIO, 2023). Esses micro-organismos, embora ndo sejam
necessariamente patogénicos, sinalizam possiveis falhas nas boas préaticas de fabricacdo e

podem indicar a presenca de patdgenos ou a deterioracdo do alimento.

Segundo Gongalves et al. (2022) os micro-organismos indicadores sdo classificados em
dois grupos principais: Indicadores de higiene e contaminacao fecal: incluem coliformes totais,
coliformes termotolerantes, enterobactérias e Escherichia coli. A detec¢do desses micro-
organismos sugere contaminacdo de origem fecal e praticas inadequadas de higiene durante a

manipulacdo dos alimentos.

Indicadores de deterioracdo: como contagem de mesdéfilos aerobios, psicrotréficos,
bolores e leveduras. Esses micro-organismos ndo representam risco direto a salde, mas sua

presenca em niveis elevados pode comprometer a qualidade sensorial e a vida Util do produto.
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Estudos demonstram que a presenca desses micro-organismos em queijos coalho
comercializados em feiras livres e estabelecimentos informais € comum (OLIVEIRA et al,
2021).

Bomfim et al. (2020) ao avaliar a qualidade higiénico-sanitéria, a prevaléncia e a
resisténcia antimicrobiana de pat6genos em queijo Coalho vendido em feiras livres de Vitéria
da Conquista, BA, identificaram que 100% das amostras analisadas apresentaram contagem de
coliformes totais acima do limite aceitavel, com 87,5% contendo Staphylococcus coagulase
positiva e 62,5% contendo E. coli. Além disso, foi observada resisténcia antimicrobiana
significativa entre as cepas isoladas, 0 que representa um risco adicional a satde publica.

Estudo realizado por de Freitas Filho et al. (2021) avaliando 10 amostras de queijo
coalho comercializados em cinco feiras livres de Recife-PE obteviram encontrou contagens
de coliformes fecais > 1,2 x 103 NMP/g e de Staphylococcus aureus > 2,5 x 10* UFC/g, valores

que excedem os limites estabelecidos pela legislacéo brasileira.

A presenca desses micro-organismos indica falhas nas boas préaticas de fabricacéo,
como higiene inadequada durante a ordenha, manipulacdo e armazenamento do leite e do
queijo. Alem disso, a deteccdo de E. coli sugere contaminacédo fecal direta, representando um
risco elevado de transmissdo de patdgenos entéricos. Portanto, é essencial que os produtores
adotem medidas rigorosas de higiene e que haja fiscalizacdo adequada para garantir a seguranca
do consumidor (FREITAS FILHO et al. (2021).

2.1.2 Coliformes a 35°C e termotolerantes

Os coliformes totais sdo bactérias gram-negativas, em forma de bastonetes, aerdbias ou
anaerdbias facultativas, capazes de fermentar a lactose com producéo de acido e gas a 35 °C em
24 a 48 horas. Esse grupo inclui os géneros Escherichia, Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella;
no entanto, apenas a Escherichia coli possui como habitat natural o intestino de humanos e
animais de sangue quente (DA COSTA et al, 2017).

Essas bactérias podem estar presentes em diversos ambientes, como solo, vegetais e
agua. A presenca de coliformes em alimentos é frequentemente associada a falhas nas préticas
de higiene durante o processamento, manipulagdo ou armazenamento dos produtos (DA
COSTA et al, 2017)..
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Durante a fermentagdo da lactose, os coliformes produzem substancias como acido
latico e dioxido de carbono (CO:2), o qual pode se acumular na massa do queijo, formando
pequenas cavidades conhecidas como “olhaduras”. Quando presentes em quantidades elevadas,
esses micro-organismos podem provocar estufamento precoce do queijo, comprometendo sua
qualidade (SANTOS et al., 2019).

Os coliformes totais podem ser encontrados na 4gua, no ambiente de ordenha e também
em instalacdes industriais. Estdo amplamente distribuidos na natureza e em alimentos crus. Por
serem sensiveis a temperaturas elevadas, sua deteccdo em alimentos deve ser interpretada com
cautela (ARAUJO, 2017). A simples presenca acima do limite permitido ndo indica,
necessariamente, que o alimento esta improprio para o consumo. Para uma anélise mais precisa
das condicGes higiénico-sanitarias, € recomendada a quantificacio de coliformes
termotolerantes (ARAUJO, 2017).

Os coliformes termotolerantes, também conhecidos anteriormente como coliformes
fecais, representam um subgrupo dos coliformes totais e sdo capazes de fermentar lactose a
temperaturas entre 44,5 °C e 45,5 °C em 24 ho. A Escherichia coli é a principal representante
desse grupo, sendo considerada um indicador especifico de contaminacéo fecal recente, devido
a sua exclusividade no trato intestinal de humanos e animais homeotérmicos (DA COSTA et al,
2017.

A analise da presenca de coliformes termotolerantes em alimentos tem grande
importancia, pois permite avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias do local de producéo, da
matéria-prima utilizada e dos individuos que manipulam os alimentos (SANTOS, 2019). Além
disso, a quantificacdo desses micro-organismos é uma das ferramentas mais utilizadas pela
Vigilancia Sanitaria para atestar a seguranca microbioldgica de alimentos, sendo também

empregada para avaliar a qualidade da agua utilizada em processos industriais.

2.1.3 Salmonella spp.

A Salmonella spp. € um dos principais agentes etiologicos responsaveis por surtos de
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs) no Brasil, com destaque para sua ocorréncia em
produtos lacteos, como o queijo coalho. Trata-se de uma bactéria patogénica, comumente

encontrada no trato intestinal de animais domésticos e silvestres, especialmente aves e répteis,



21

tendo como principais veiculos de disseminacdo os alimentos e a agua contaminada
(CARNEIRO et al., 2020).

A ingestdo de alimentos contaminados por essa bactéria pode causar salmonelose, uma
infecgdo gastrointestinal caracterizada por sintomas como diarréia, febre, dor abdominal,
nauseas e vomitos. Em individuos imunocomprometidos, idosos e criangas, a infeccdo pode

evoluir para quadros mais graves e, eventualmente, sistémicos (SILVA et al., 2020).

A principal via de transmissdo da Salmonella spp. ocorre por meio da cadeia alimentar,
uma vez que a bactéria esta presente em animais criados para fins comerciais. A infeccéo
geralmente resulta da ingestdo de dgua ou alimentos contaminados, especialmente produtos de
origem animal, como ovos, leite, carnes ou mesmo vegetais irrigados com agua contaminada

ou adubados com estrume contendo o patdgeno (OMAR et al., 2018).

No caso de produtos lacteos, a contaminacdo pode ocorrer pelo uso de leite cru
contaminado, falhas no processo de pasteurizacdo, manipulacao inadequada ou deficiéncias nas
praticas de higienizacdo e armazenamento. A presenca de Salmonella spp. em queijo coalho
representa, portanto, ndo apenas um risco a saude publica, mas também uma infracéo as normas
sanitarias vigentes, exigindo a adocdo de medidas rigorosas de controle higiénico-sanitario
cvbm,.;¢cc.c; ;durante todas as etapas da producdo, transporte e comercializacdo do produto
(SARAIVA et al, 2023).

A prevencao de infec¢bes por Salmonella spp. envolve praticas adequadas de manuseio
e preparo de alimentos, isso inclui cozinhar carnes e ovos completamente, evitar a
contaminacdo cruzada entre alimentos crus e cozidos, € manter uma boa higiene nas méos e
superficies de trabalho (FERREIRA, 2021). Além disso, a pasteurizacdo de produtos lacteos e
a lavagem adequada de frutas e vegetais sdo medidas eficazes para reduzir o risco de

contaminacéo.
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Local de investigacao

As amostras de queijo coalho foram adquiridas de quatro vendedores distintos em feiras
livres, sendo duas amostras oriundas do municipio de Messias e duas de Unido dos Palmares,
ambos localizados no estado de Alagoas. Cada amostra foi acondicionada individualmente em
sacos plasticos tipo Zip Lock, devidamente identificadas como mostra na tabela 1.
Posteriormente, as amostras foram transportadas em caixa térmica até o Laboratério de
Microbiologia do Campus de Engenharias e Ciéncias Agrarias (CECA) da Universidade
Federal de Alagoas (UFAL), situado nas coordenadas geograficas 9°27°58.7” de latitude sul e
35°49°35.1” de longitude oeste.

Tabela 1 — Identificacdo das amostras de queijo coalho e respectivos locais de coleta.

Amostra Local de coleta
MD1 Messias

MD2 Messias

ubD3Vv Uni&o dos Palmares
UD4P Uni&o dos Palmares

Fonte: Autor (2025).

3.2 Preparo das amostras

Para o preparo das amostras, foram pesados 25 g de cada queijo coalho em cadinhos de
porcelana previamente esterilizados por autoclavagem. As amostras foram maceradas
individualmente e suspensas em 225 ml de 4gua peptonada a 1%, esterilizada a 121 °C por 15
minutos em autoclave. Esta suspensdo inicial correspondeu a diluicdo 107'. A partir dela, foram
realizadas dilui¢des decimais sucessivas até 102 Todo o procedimento foi conduzido sob

condicdes assépticas, a fim de evitar contaminagdes externas.

3.3 Analise das amostras
A determinagdo do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais foi realizada

utilizando a técnica dos tubos multiplos, conforme metodologia descrita pela Associacdo
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Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 1991). No teste presuntivo, foram utilizadas trés series
de diluicdes (10! a 10-3), cada uma com trés tubos contendo caldo Lauril Sulfato Triptose (LST)
e tubos de Durham. As culturas foram incubadas em estufa a 37 °C por 24 a 48 horas. Apds o
periodo de incubacdo, consideraram-se positivas as amostras que apresentaram turbidez e
formac&o de gas nos tubos de Durham.

3.3.1 Teste confirmativo para coliformes

Das amostras que apresentaram resultado presuntivo positivo, foram realizadas
semeaduras em tubos contendo caldo Lactose-Bile Verde Brilhante a 2% e tubos de Durham,
incubados a 35-36 °C por 24 horas. As amostras que apresentaram turvacdo e producao de gas
foram consideradas positivas. Para a quantificacdo dos resultados, utilizou-se a tabela de

Numero Mais Provavel (NMP/g).

Das amostras positivas para coliformes a 35°, foram realizadas semeaduras em tubos
contendo caldo EC (Escherichia coli), incubados a 45-46 °C por 24 horas. Foram considerados
positivos os tubos que apresentaram producdo de gas nos tubos de Durham e turvacao do meio.

A quantificacdo também foi realizada por meio da tabela de Nimero Mais Provavel (NMP).

3.3.1.1 Teste para Salmonella spp.

As amostras foram inicialmente submetidas a pré-enriquecimento em agua peptonada a
1%. Posteriormente, procedeu-se ao enriquecimento seletivo em caldo Selenito-Cistina e caldo
Tetrationato. O isolamento foi realizado em meios de cultura seletivos, agar Hektoen e agar

Salmonella-Shigella.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos estdo apresentados na tabela 2, das quatro amostras analisadas,
todos as amostras apresentaram resultados para coliformes totais maiores que >1,1 x 103 NMP
gl. A legislacdo brasileira, regulamentada pela ANVISA (RDC n° 331/2019), ndo estabelece
um limite Unico para "coliformes totais", mas sim para coliformes termotolerantes (ou fecais),
que sdo um subgrupo dos coliformes totais e sdo um indicador mais especifico de contaminacéo

fecal.

Para coliformes termotolerantes, com excec¢do da UDV3 (tabela 2) todas as amostras
apresentaram contagens maiores que 1,1 x 108 NMP g-1 mostra que estdo fora dos limites
estabelecidos pela RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001, sendo maximo de 5x102 NMP g*. A
presenca desses coliformes ndo significa, necessariamente, que hd presenca de material de
origem entérica/fecal no alimento, porém, pode indicar que o produto passou por uma gama de
processos e procedimentos inadequados, que vdo desde a sua manipulagdo, transporte e
acondicionamento inadequados, ou até mesmo a ma ou falta de higiene adequada do
manipulador, sdo fatores que podem influenciar na condicdo microbioldgica do alimento
(SANTOS et al., 2018).

Foi detectada a presenca de E. coli em todas as amostras (tabela 2) no entanto, o NMP
foi abaixo daqueles recomendados pela Instrucdo Normativa n° 60, de 23 de dezembro de 2019,
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), estabelece um limite de 103 NMPg™
Né&o foi detectada a presenca da Salmonella spp. (tabela 2) nas amostras de queijo estudadas
estando em conformidade com a Instrucdo Normativa n° 60, de 23 de dezembro de 2019, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).
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Tabela 2 — Enumerac&o de coliformes totais, termotolerantes (NMP mL™?) e presenca de E. coli (+) e contagem de em amostras de queijo de
coalho comercializados informalmente nos municipios Messias e Unido dos Palmares.

Amostras  Coliformes Intervalo de Coliformes a Intervalo de E. coli Intervalo de Salmonella
totais confianga 95% 45°C confianga 95% confianca 95% sp
Limite Limite Limite Limite Limite Limite
inferior superior inferior superior inferior inferior
MD1 >1100 420 - >1100 - - 4 <0,5 20 -
MD2 >1100 420 - >1100 - - <3 - - -
uD3Vv >1100 420 - 290 90 1000 <3 - - -
uD4P >1100 420 - >1100 - - 9 1 36 -

Fonte: Dados da pesquisa (2025).
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Resultados similares foram obtidos por Santos et al., (2019) ao analisarem duas marcas
de queijo coalho comercializados no estado de Alagoas cujo resultados para coliformes
coliformes termotolerantes foi de 6,8x10°NMP/g valor acima do limite estabelecido pela
legislacdo brasileira, que define como o0 maximo permitido de coliformes

termotolerantes, o valor de 5,0x10°NMP/g de amostra.

Bezerra et al (2017), ao avaliarem a qualidade microbioldgica de 20 amostras do queijo
colho comercializado em uma feira livre do municipio de Sousa-PB, obtiveram valores para
coliformes totais considerados elevados para quase todas as amostras analisadas. Em relagéo
aos coliformes termotolerantes, sete das vinte amostras (35%) apresentaram contagem acima
do limite permitido pela legislacdo brasileira. Quanto aos patogénicos, 65% das amostras
apresentaram contagem de Staphylococcus coagulase positivo e em 40% foi confirmado o

crescimento de Salmonella sp.

Sousa et al. (2014) avaliaram os padrdes microbiologicos de queijos de coalho com e
sem inspecdo, comercializados em diferentes estados do Nordeste do Brasil, os autores
verificaram que, das 104 amostras analisadas, 100 ndo estavam em conformidade com a
legislacdo para Staphylococcus coagulase positiva, 32 amostras ndo seguiam a padronizacao
para coliformes termotolerantes e em apenas uma amostra foi detectada a presenca de
Salmonella spp. Sendo que, tanto as amostras de queijo coalho artesanal, quanto as
industrializadas com inspecdo encontravam-se, em sua maioria, fora do padréo exigido pela

legislacdo.

Pimentel (2019) avaliou a qualidade microbiologica de 40 amostras de queijo coalho
comercializados na cidade de Manaus-AM, sendo 20 amostras nao fiscalizadas,
comercializadas em feiras, e 20 amostras fiscalizadas, comercializadas em supermercados.
Foram encontrados valores de coliformes termotolerantes acima do limite permitido pela

legislacéo.

Bonfim et al (2020) estudando 24 amostras de queijo Coalho comercializados em duas
feiras livres do municipio de Vitdria da Conquista, Bahia verificaram que 100% apresentaram
contagem para coliformes totais acima do limite aceitavel. Estudo realizado por Silva et al.

(2021) analisando coliformes totais e termotolerantes demonstraram que 70% das amostras
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analisadas de queijo de coalho, comercializado na feira livre de Batalha — AL, apresentou

valores superiores ao preconizado pela legislagdo brasileira vigente.

Santos et al. (2020) analisaram seis amostras de queijo coalho comercializadas na feira
livre de Garanhuns-PE. Embora todas as amostras tenham atendido aos limites para coliformes
termotolerantes, os resultados evidenciaram problemas sérios de contaminacdo: na amostra

cinco das seis amostras apresentaram inconformidades com a legislagéo vigente.

Balduino et al. (2021) estudando trés marcas de queijo coalho comercializadas na cidade
de Lavras — MG. Verificaram que todas as marcas apresentaram condicdes higiénico-sanitarias
satisfatdrias e estavam em conformidade com a legislacdo vigente no que se refere a auséncia
de Staphylococcus coagulase-positiva e Escherichia coli. No entanto, foi observado a presenca
de enterobactérias e micro-organismos aerébios mesoéfilos em todas as amostras, indicando

fragilidades no controle de higiene durante a producédo e processamento.

Jesus et al. (2023) avaliando trés amostras de queijo coalho comercializados em feiras
livre no municipio de Macei0, verificaram contagens de coliformes totais e termotolerantes
abaixo dos limites maximos estabelecidos pela legislacdo (5 x 102 NMP/g). Esses resultados
indicam que os produtos estavam dentro dos padrdes microbioldgicos de aceitabilidade, embora
a presenca de micro-organismos sugira possiveis falhas higiénico-sanitarias durante a producao

€ 0 armazenamento.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Todas as amostras estudadas apresentaram niveis de contaminacdo por coliformes
termotolerantes, acima dos padrdes recomendados pelos Orgdos de regulacdo, indicam
condicdes higiénicas inadequadas de producdo ou na conservacgdo, 0 que coloca em risco a
salde do consumidor. Esses resultados evidenciam a necessidade de um trabalho de
conscientizacdo, capacitagdo dos produtores, implantacdo de melhorias no controle da
producdo, por aplicacdo de boas praticas de fabricacdo e fiscalizacdo efetiva dos 6rgaos
competentes.
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