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RESUMO

O queijo coalho ¢ um produto de importancia cultural e econdmica no Nordeste brasileiro, mas
sua producdo e comercializagdo em feiras livres frequentemente ocorrem sem seguir os padrdes
higiénico-sanitarios, representando risco a saude do consumidor. Este estudo avaliou a
qualidade microbioldgica de quatro amostras de queijo coalho comercializadas a granel no
Mercado da Produgao, em Maceio6 - AL, por meio da determinagao do Numero Mais Provavel
(NMP/g) de coliformes totais e termotolerantes. Os resultados mostraram que duas amostras
(A1TB e A3TMI) apresentaram valores <3 NMP/g para coliformes totais e termotolerantes,
estando dentro dos parametros aceitaveis de qualidade microbiologica. A amostra A2TB
apresentou contamina¢do moderada (15 NMP/g de coliformes totais), sem detec¢do de
coliformes termotolerantes. Ja& a amostra A4TMI revelou elevado nivel de contaminagao
(>2400 NMP/g de coliformes totais), indicando falhas nas condi¢cdes de producdo e
comercializacdo. A auséncia de coliformes termotolerantes em todas as amostras sugere menor
risco de patogenos entéricos, mas a alta carga de coliformes totais em parte das amostras
evidencia deficiéncias higi€nico-sanitarias que comprometem a seguranca alimentar. Os
resultados reforcam a necessidade de adocdo de Boas Praticas de Fabricacdo, transporte
refrigerado e fiscalizagdo efetiva por oOrgdos reguladores, a fim de garantir a qualidade
microbioldgica e proteger a saude publica.

Palavras-chave: Coliformes; qualidade microbiologica; seguranca alimentar;

comercializa¢ao informal.



ABSTRACT

Coalho cheese is a product of cultural and economic importance in Northeastern Brazil, but its
production and commercialization in open markets often occur without complying with hygiene
and sanitary standards, posing a risk to consumer health. This study evaluated the
microbiological quality of four samples of coalho cheese sold in bulk at the Mercado da
Producdo, in Maceio-AL, through the determination of the Most Probable Number (MPN/g) of
total and thermotolerant coliforms. The results showed that two samples (A1TB and A3TMI)
presented values <3 MPN/g for total and thermotolerant coliforms, within acceptable
microbiological quality parameters. Sample A2TB showed moderate contamination (15 MPN/g
of total coliforms), with no detection of thermotolerant coliforms. Sample A4TMI revealed a
high level of contamination (>2400 MPN/g of total coliforms), indicating failures in production
and commercialization conditions. The absence of thermotolerant coliforms in all samples
suggests a lower risk of enteric pathogens, but the high load of total coliforms in some samples
highlights hygienic-sanitary deficiencies that compromise food safety. The findings reinforce
the need for the adoption of Good Manufacturing Practices, refrigerated transport, and effective
inspection by regulatory agencies to ensure microbiological quality and protect public health.

Keywords: Coliforms; microbiological quality; food safety; informal commercialization.
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1. INTRODUCAO

O queijo coalho ¢ um produto lacteo tradicionalmente consumido no Nordeste do Brasil,
sendo parte essencial da cultura alimentar dessa regido. Sua producdo ocorre principalmente
em pequenas ¢ médias propriedades, bem como em agroindustrias familiares. Este produto ¢
amplamente comercializado em mercados, feiras livres, padarias e mercadinhos, sendo também

exportado, embora em menor escala (MEDEIROS et al., 2021).

Fatores como as praticas de produg¢ao, as condi¢cdes de armazenamento e a presenga de
micro-organismos patogénicos influenciam diretamente a qualidade microbioldgica e a
seguranga alimentar do queijo coalho (BOMFIM et al., 2020). A falta de controle rigoroso nas
condi¢des higiénico-sanitarias durante a produg@o e comercializagdo deste produto aumenta o
risco de contaminagdo microbiologica, comprometendo a seguranga alimentar e gerando

possiveis riscos a saude publica (SILVA, 2019; SANTOS, 2024).

A presenca de micro-organismos patogénicos tem sido frequentemente identificada em
amostras de queijo coalho, destacando a necessidade de medidas rigorosas para garantir sua
seguranga e qualidade (SOARES, 2013; SILVA, 2024). Dessa forma, a implementagao de boas
praticas de fabricacdo, manipulagdo e comercializacdo ¢ essencial para a preservagdo da

qualidade microbiologica do produto (SANTOS, 2024).

A segurancga alimentar do queijo coalho envolve a adogdo de parametros de qualidade
que assegurem sua inocuidade para o consumidor. O monitoramento microbiolégico, a
conformidade com padrdes sanitarios estabelecidos por o6rgaos reguladores e a adequagdo das
condi¢des de transporte e armazenamento sdo medidas fundamentais para mitigar os riscos de

contaminagdo (SOARES, 2013; SILVA, 2024).

Localizado em Maceio-AL, o Mercado da Produgdo ¢ um dos principais centros de
abastecimento da cidade, onde diversos produtos alimenticios sdo comercializados, incluindo o
queijo coalho a granel. Esse tipo de comercializacdo, sem embalagem padronizada, expde o
produto a maiores riscos de contaminacdo devido a manipulagdo frequente e as condicdes
sanitarias variaveis do ambiente. Objetivou-se avaliar a qualidade microbiolégica do queijo

coalho comercializado a granel na feira livre do Mercado da Producdo de Maceid, Alagoas



2. REVISAO DE LITERATURA
2.1 O Queijo Coalho

O queijo coalho ¢ um queijo tradicional brasileiro conhecido por sua textura firme e
clastica, sabor suave e aroma lacteo, sendo um alimento tradicional e simbolo da identidade
regional. O consumo do queijo coalho no Nordeste é fortemente associado a cultura nordestina,

sendo visto como um produto tipico e motivo de orgulho local (SOARES et al, 2017).

De acordo com a Assembleia Legislativa de Pernambuco (2025), os primeiros relatos
de producao do queijo coalho surgiram na segunda metade do século XVII, quando viajantes
nordestinos transportavam leite em bolsas feitas do estdbmago de animais, denominadas
de "matuldao". Durante longas jornadas, o leite coagulava naturalmente devido as enzimas

presentes no estomago, formando uma massa que deu origem ao queijo.

O queijo coalho tornou-se um simbolo da cultura nordestina, especialmente nos estados
de Pernambuco, Ceara, Paraiba e Rio Grande do Norte. Sua producdo artesanal com leite cru,
coalho (enzima) e sal mantém caracteristicas centenarias, como massa branca, umidade média-
alta e resisténcia ao calor. Hoje, o queijo coalho é consumido em todo o Brasil. Sua produ¢ao
divide-se entre métodos artesanais (com leite cru) e industriais (leite pasteurizado), sempre

preservando a identidade cultural nordestina (MOURAO, 2023)

O queijo coalho possui relevancia econdmica e social no Nordeste brasileiro, sendo pilar
da agricultura familiar e da agroindustria regional. Sua produgao representa cerca de 9,2% do
PIB de Pernambuco e garante renda a milhares de familias rurais e pequenas industrias (Silva
et al., 2016). Amplamente consumido em diferentes regides do pais, o produto ganhou destaque
por sua identidade cultural e aceitagdo sensorial, embora ainda enfrente desafios relacionados
ao cumprimento de normas sanitarias ¢ de boas praticas de fabricagdo (De Oliveira Feitosa &

De Oliveira, 2020; Bezerra et al., 2023).

Segundo Oliveira De Jesus et al, (2023), a produg@o de queijo coalho envolve uma série
de etapas que incluem a selecdo do leite, acidificagdo, coagulacdo, dessoragem, moldagem e,
em alguns casos, maturagdo. A especificidade das etapas de producdo pode mudar de acordo

com a forma de produg@o, artesanal ou industrial, onde o resultado da coagulagao do leite, onde
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sdo utilizados coagulantes como acido acético, citrico ou latico. O processo de coagulagdo e a
escolha do coagulante influenciam diretamente suas propriedades sensoriais e textura, contudo
este produto ndo passa por maturacdo prolongada, o que mantém suas caracteristicas de frescor

e leveza (LIMA et al, 2021).

O processo de produgdo do queijo coalho inicia-se com a selecdo, pasteurizacdo e
padronizacdo do leite. Em seguida, realiza-se a acidificagao do leite, promovida geralmente
pela agdo de bactérias lacticas que produzem acido latico, contribuindo para o sabor e a textura

caracteristicos do queijo (BEZERRA et al, 2024).

Ap6s a acidificacdo, adiciona-se o coalho, uma enzima que induz a coagulagao do leite,
formando uma coalhada composta por proteinas e gordura concentradas. A coalhada resultante
¢ cortada para liberar o soro, separando os sélidos, em um processo denominado dessoragem,
que pode ser realizado por diferentes técnicas conforme o tipo de queijo (MACHADO et al,

2012).

Posteriormente, a coalhada pode ser levemente aquecida e manipulada, favorecendo a
sinérese (eliminacdo de soro) e conferindo maior firmeza a massa. A seguir, a coalhada ¢
moldada em formas especificas e pode ser submetida a uma prensagem leve para garantir a
eliminacao adicional de soro e a obten¢do do formato caracteristico. Finalmente, realiza-se a
salga do queijo, etapa essencial para o desenvolvimento do sabor, da conservacao e da textura

final do queijo coalho (BEZERRA et al, 2024.

Na produg@o industrial do queijo coalho utiliza leite pasteurizado, o que garante maior
controle microbiologico e padronizagdo do produto. O processo industrial segue normas
rigorosas de higiene e qualidade, com o objetivo de reduzir significativamente a presenca de

micro-organismos patogénicos e contaminantes (MEDEIROS et al, 2021).

Ja a produgdo artesanal do queijo coalho é marcada pelo uso tradicional do leite cru. No
entanto, o uso de leite cru traz desafios significativos relacionados a seguranca alimentar.
Diversos estudos apontam que o leite utilizado em queijarias artesanais frequentemente
apresenta qualidade microbioldgica insatisfatoria, com contagens elevadas de bactérias

mesofilicas, coliformes e presenca de patdgenos como Salmonella sp. e Staphylococcus aureus,
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além de residuos de antimicrobianos e indicios de fraudes como adi¢do de agua (MEDEIROS

et al, 2021).

A auséncia de padronizacdo nos processos e o controle higiénico deficiente aumentam
o risco de contaminagao. O principal desafio para a produgdo e comercializagdo ¢ garantir a
seguranga do consumidor sem perder as caracteristicas tradicionais do queijo coalho. Isso
demanda melhorias nas praticas de manejo do leite, higiene na producdo e maturagdo adequada,
além de politicas publicas que apoiem a formalizagdo e regulamentagao especifica para queijos

artesanais de leite cru. (BARRETO DE DEUS et al, 2017)

A comercializagdo de queijo coalho acontece em mercados e feiras livres, a manipulagao
deste produto em ambientes abertos estd frequentemente associada a condi¢des higiénico-
sanitarias inadequadas. Observagdes em feiras e mercados apontam para altos indices de ndo
conformidade em praticas de higiene dos vendedores e no manuseio do produto, o que contribui

para a contamina¢ao microbiologica do queijo coalho (JAKUBOWSKA et al, 2021).

A exposicdo do queijo coalho a granel, sem embalagem protetora, facilita a
contaminagdo cruzada e o crescimento microbiano devido a manipulagdo frequente,
temperaturas inadequadas e contato com superficies e utensilios contaminados (BARRETO DE
DEUS et al, 2017). Queijos vendidos em fatias abertas ou preparados com ingredientes

adicionais tendem a apresentar maior contamina¢@o do que produtos pré-embalados.

A comercializacdo de queijo coalho a granel em feiras e mercados, nas condigdes
observadas, representa um risco significativo a saude do consumidor, especialmente em
populagdes vulneraveis, devido a alta prevaléncia de micro-organismos patogénicos ¢
indicadores de higiene deficiente (BARRETO DE DEUS et al, 2017). O consumo desses
produtos pode resultar em surtos de doengas associadas a coliformes e E. coli, Staphylococcus

aureus, Salmonella spp., Listeria monocytogenes, leveduras e bolores (PAPPA et al, 2017)

2.2 Qualidade Microbioldégica do Queijo Coalho

A producdo de queijo coalho no Brasil ¢ amplamente influenciada pelas praticas
artesanais, as quais, muitas vezes, ndo seguem um controle sanitario rigoroso. Em particular, a

comercializacdo desse produto em feiras livres e mercados informais esta associada a um
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aumento do risco de contaminacdo microbioldgica. Estudos indicam que a falta de condi¢des
higiénico-sanitarias adequadas nas etapas de produ¢do e comercializacdo contribui para a
presenga de micro-organismos patogénicos, colocando em risco a saide dos consumidores

(PEREIRA, 2021; MARTINELLI, 2023).

A qualidade microbiologica do queijo coalho ¢ um aspecto fundamental para garantir a
seguranga alimentar e a saide publica. Como produto derivado de leite, o queijo coalho esta
suscetivel a contaminacdo por diversos micro-organismos patogénicos ao longo de sua cadeia
produtiva, desde a ordenha até a comercializacio (RUWER, 2011; MELO, 2016). A presenca
de micro-organismos como Salmonella spp., Escherichia coli e Staphylococcus aureus pode
resultar em surtos de doengas transmitidas por alimentos (DTAs), afetando a saude da
populagdo e colocando uma pressdo adicional sobre o sistema de saude publica (Oliveira De

Jesus, 2024; RIOS-MUNIZ, 2022).

Além disso, a seguranca alimentar do queijo coalho estd diretamente relacionada a
adocdo de boas praticas de fabricacdo e comercializacao. A falta de controle sanitario rigoroso,
condicdes inadequadas de armazenamento e transporte, € a manipulacao frequente do produto,
especialmente quando comercializado a granel, aumentam significativamente o0s riscos
microbiologicos (SILVA, 2019; SANTOS, 2024). A implementagdo de Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), a padronizagdo dos processos de producdo e o controle rigoroso de
temperatura s3o medidas essenciais para mitigar esses riscos ¢ garantir a conformidade com os

padrdes regulatdrios estabelecidos pela legislagao brasileira (SOARES, 2013; SILVA, 2024).

A RDC 331/2019 e a IN 60/2019 estabelecem padroes microbioldgicos para alimentos,
incluindo queijos. A RDC 331/2019, no entanto, ndo especifica valores especificos para
coliformes a 37°C em queijos. A IN 60/2019, por sua vez, define um limite maximo de 10?
NMP/g para coliformes termotolerantes (E. coli) em queijos com teor de umidade igual ou

superior a 46% (BRASIL, 2019).

O monitoramento continuo e a fiscalizagdo por parte dos 6rgdos competentes sao
fundamentais para assegurar que o queijo coalho comercializado em feiras livres e outros
pontos informais de venda esteja dentro dos parametros de qualidade microbiologica exigidos

pela legislagdo vigente. A adogdo de estratégias de controle, como o uso de leite de boa
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qualidade microbiolégica, o armazenamento adequado e o controle rigoroso durante o
transporte, sdo medidas indispensaveis para garantir a inocuidade do produto e proteger a saude

do consumidor (SANTOS, 2024; SILVA, 2024).
2.3 Fatores que Influenciam a Qualidade Microbiologica

A qualidade microbioldgica do queijo coalho ¢ influenciada por diversos fatores que
atuam ao longo de toda a cadeia produtiva. Um dos principais determinantes da seguranga do
produto € a matéria-prima utilizada. O leite cru, frequentemente utilizado na producdo artesanal,
¢ um veiculo potencial para micro-organismos patogénicos, como Salmonella spp., Escherichia
coli e Listeria monocytogenes, que podem representar sérios riscos a saude do consumidor
(PEREIRA, 2021; OLIVEIRA DE JESUS, 2024). A pasteurizagdo e outros tratamentos
térmicos sao medidas fundamentais para reduzir a carga microbiana inicial e garantir a

seguranca do leite utilizado na producdo do queijo coalho.

Outro fator crucial que afeta a qualidade microbioldgica do queijo coalho ¢ a higiene
durante o processo de fabricacdo. A ado¢do de Boas Praticas de Fabricacao (BPF) ¢ essencial
para evitar a contaminacdo durante a manipulag¢do dos ingredientes e a producdo do queijo. A
higienizacdo inadequada de utensilios e superficies, a manipulagdo incorreta dos ingredientes e
a auséncia de controle rigoroso de temperatura durante a producdo e o armazenamento sio

condi¢des que favorecem a proliferacdo de patogenos (RUWER, 2011; MELO, 2016).

Além disso, as condi¢des de transporte e armazenamento t€m um impacto significativo
na qualidade microbioldgica do queijo coalho. O armazenamento inadequado, como a
exposicdo a temperaturas elevadas durante o transporte e a venda, permite a multiplicagdo de
bactérias e fungos, comprometendo a seguranca do produto. Isso pode reduzir sua vida util e
aumentar o risco de intoxicagio alimentar (RIOS-MUNIZ, 2022). Estudos mostram que a falta
de refrigeracdo adequada, especialmente durante a comercializagdo em mercados e feiras livres,

¢ um fator critico para a manutencao da seguranga alimentar (MARTINELLI, 2023).

Por fim, o ambiente de comercializagdo também influencia a qualidade microbioldgica
do queijo coalho. O Mercado da Producao, localizado em Maceio-AL, é um exemplo de um

ponto de comercializagdo com grande fluxo de pessoas e produtos, o que representa desafios
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sanitarios significativos. A comercializa¢do a granel, sem a devida protecdo e sem controle
rigoroso sobre as condi¢des de manuseio, expde o queijo a agentes contaminantes do ambiente,
como poeira, insetos € 0 manuseio excessivo sem higienizacdo adequada (SANTOS, 2024;
MEDEIROS, 2021). A regulamentacao e a fiscalizacdo adequadas desses pontos de venda sdo
fundamentais para reduzir os riscos associados a comercializacdo do queijo coalho e garantir a

seguranga alimentar dos consumidores.
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3 MATERIAIS E METODOS

As analises descritas nesta pesquisa foram realizadas no Laboratério de Microbiologia do
Campus de Engenharias e Ciéncias Agrarias (CECA) situado a 9°27'58.7" de latitude sul e
35°49'35.1" de latitude oeste, da Universidade Federal de Alagoas (UFAL). Segundo a
classificagdo climatica de Koppen-Geiger, essa area apresenta clima do tipo “As”, caracterizado

como tropical com estagdo seca no verao.

3.1 Coleta, Identificacio e Transporte das Amostras

As amostras de queijo coalho foram adquiridas no Mercado da Produgdo, localizado no
bairro da Levada em Macei6 - AL, em diferentes pontos de venda que comercializam o produto
a granel. Foram coletadas amostras de queijo coalho de quatro locais identificadas (Tabelal)
As amostras foram acondicionadas em sacos plasticos e transportadas em caixa térmica até o

local de analise (Figura 1).

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

Amostra Local de coleta
AITB Batalha

A2TB Batalha
A3TMI Major Izidoro
A4TMI Major Izidoro

Fonte: Dados da pesquisa (2025).

Figura 1 .Amostras de queijo coalho acondicionadas para transporte




16

3.2 Preparo das Amostras

Vinte e cinco gramas de cada amostra foram maceradas separadamente em cadinhos de
porcelana previamente autoclavados. As amostras foram suspensas em 225 ml de agua
peptonada 1%, previamente esterilizada a 121 °C em autoclave, resultando na diluicio 10" a

partir da qual, foram realizadas as dilui¢des subsequentes até 10 UFC/mL.
3.3 Analises Microbiolégicas

As andlises microbioldgicas de Determinacdo do NMP/g de coliformes totais e
termotolerantes foram realizados por meio do presuntivo, em que foram utilizadas 3 séries
(diluicdes 10-1 a 10-3) de 3 tubos contendo caldo LST (Lauril Sulfato Triptose) e tubos de
Durham. As culturas foram incubadas em estufa a 37°C por 24-48 horas. Apos a incubagdo, a
leitura foi executada, tendo a prova considerada positiva, os que ocorreram turbidez e evidente
producdo de gas identificada no tubo de Durham, além deste, foi realizado o teste confirmatério
para coliformes totais 35 °C e Teste confirmativo para coliformes termotolerantes 45°C, todos

com base na metodologia descrita por Oliveira de Jesus et al, (2024).

A quantificacdo de coliformes totais foi realizada por meio do método do Numero Mais
Provavel (NMP), utilizando o sistema de tubos multiplos com trés diluicdes decimais
sucessivas, 107!, 1072 e 107 (Figura 1). Para cada dilui¢do, foram inoculados 1 mL da amostra
em trés tubos contendo meio lauril sulfato a 1% (LST), os quais foram incubados a 35 °C por

48 horas. A presenca de producdo de gas foi considerada como indicativo de resultado positivo

Figura 2. Quantificagdo de coliformes em tubos de ensaio contendo meio LST

‘.ﬁ‘ﬁ

‘,,,.ﬂ, T m‘ a\\
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De cada amostra positiva, foram realizadas semeaduras em tubos de ensaio contendo
lactose-bile-verde brilhante 2% e tubos de Durham (Figura 3), as culturas foram incubadas 35-
36°C por 24 horas. Os tubos que apresentaram turvagao e producdo de gas foram considerados
positivos. Para quantificar os resultados foi utilizada a tabela do nimero mais provavel

(NMP/g).

Figura 3. Analise de coliformes e tubos de ensaio contendo lactose-bile-verde brilhante (VB)

De cada amostra positiva, foram realizadas semeaduras em tubos de ensaio contendo
caldo EC (Escherichia coli) e as culturas incubadas 45-46°C durante 24 horas (Figura 4). Foram
considerados positivos os tubos que apresentaram producdo de gas nos tubos de Durham e
turvacdo do meio. Na quantificagdo dos resultados foi utilizada a tabela do numero mais

provavel (NMP).

Figura 4. Analise de E. Coli em tubos de ensaio contendo caldo EC
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados dos testes de determinacdo do numero mais provavel (NMP/g) de
coliformes totais e termotolerantes estdo apresentados na Tabela 1. Observou-se uma variagdo
consideravel na qualidade microbiologica das amostras de queijo coalho comercializadas no
Mercado da Producdo, em Maceio-AL. Enquanto algumas amostras apresentaram valores
dentro dos parametros aceitaveis de qualidade, outras, como a A4TMI, evidenciaram elevadas
contagens de coliformes totais, sugerindo possiveis deficiéncias nas etapas de produgio,

manipula¢do ou comercializagdo do produto.

Tabela 2. — Enumeragdo de coliformes totais, termotolerantes (NMP/g) em amostras de queijo de coalho
comercializados informalmente no Mercado da Produgdo, Maceio-Al

Amostras  Coliformes Intervalo de confianca 95% Coliformes Intervalo de confianga 95%
a37°C Limite Limite termotolerantes Limite Limite
NMP/g Inferior Superior NMP/g Inferior Superior
Al1TB <3 - - <3 - -
A2TB 15 3 44 <3 - -
A3TMI <3 <3 - -
A4TMI >2400 <3 - -

Fonte: autor, 2025.

As analises indicaram que as amostras A1TB e A3TMI estdo dentro dos padrdes
aceitaveis para a qualidade microbiologica, apresentando baixa contaminacdo por coliformes
totais ¢ auséncia de coliformes termotolerantes. Esses resultados indicam boas condigdes de
fabricacdo e armazenamento, e possivelmente um processo de controle sanitario eficiente, uma
vez que a legislagdo brasileira estabelece como limite maximo 102> UFC/g para coliformes

termotolerantes. em 25 g de amostra para queijos de média e alta umidade (BRASIL, 2019).

A amostra A2TB apresentou uma contaminagdo moderada por coliformes totais (15
NMP/g), que esta dentro do limite de seguranga, mas ainda assim ndo ideal. A auséncia de
coliformes termotolerantes ¢ positiva, mas a presenga de coliformes totais pode ser um
indicativo de falhas nas boas praticas de fabricagdo, armazenamento ou manipulagdo,

especialmente em feiras livres e mercados nao regulamentados.

Barreto de Deus et al, (2017) demonstraram que, das amostras de queijo coalho

comercializados nas praias da Ilha de Itaparica, Brasil, 88,24% apresentaram contaminag@o por
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coliformes, com valores variando de 2,8 a 14,82 log UFC/mL, outro levantamento feito por
Costa et al, (2019), encontrou coliformes totais em todas as amostras analisadas de queijo de
coalho comercializado informalmente na cidade de Sousa - PB, com variagdes mensais ¢ entre

diferentes vendedores.

A amostra A4TMI revelou uma alta contaminagdo por coliformes totais (>2400
NMP/g), o que ¢ uma indicacdo clara de problemas graves no processo de producdo ou
manipulagdo do queijo coalho. Embora os coliformes termotolerantes nao tenham sido
detectados, a alta carga de coliformes totais indica que as condigdes higi€nico-sanitdrias durante
a producdo ou comercializagdo foram inadequadas para manter a qualidade microbioldgica do
produto. Essa amostra apresentou um risco elevado de intoxicac@o alimentar e necessitaria de

investigagcdo mais profunda nas etapas de produgao, transporte ou comercializacao.

A presenca de coliformes totais em queijos coalho vendidos em feiras livres ¢ um indicador
importante de contaminacdo microbiologica e condi¢des higi€nico-sanitarias inadequadas.
Costa et al, (2019), Bomfim, et al (2020) e Oliveira de Jesus et al, (2023) indicaram niveis
variados de coliformes totais, semelhante ao encontrado nesse estudo, nos quais, a maioria das
amostras de queijo coalho analisadas em feiras livres apresentaram contagem de coliformes

totais acima dos padroes permitidos pela legislacdo, indicando contaminagdo significativa.

Tais falhas podem representar riscos a saide publica, especialmente para grupos
vulneraveis como criangas, idosos e imunossuprimidos. A adocdo de boas praticas de
fabricacdo, controle de temperatura adequado durante o armazenamento e transporte, ¢ a
fiscalizacdo rigorosa por parte dos orgaos reguladores sdo medidas essenciais para garantir a

seguranga alimentar e melhorar a qualidade do produto (BOMFIM et al, 2020).
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5. CONSIDERACOES FINAIS

A avaliacdo da qualidade microbiologica do queijo coalho comercializado a granel no
Mercado da Producdo em Maceid revelou a existéncia de varia¢des significativas quanto a
presenca de coliformes totais nas amostras analisadas. Enquanto algumas amostras estavam em
conformidade com os parametros legais, outras apresentaram contaminacdo expressiva,
evidenciando falhas nas etapas de produg@o, armazenamento e comercializagdo. Esses
resultados refor¢am a necessidade de uma fiscalizag¢do sanitaria mais rigorosa, bem como da
adocao de boas praticas de fabricacdo e comercializagdo. A seguranca do consumidor deve ser
prioridade, especialmente em contextos informais de venda, onde os riscos de contaminagao
sdo amplificados. Recomenda-se que novas pesquisas sejam realizadas com maior niumero de
amostras e abrangéncia temporal, permitindo um diagnostico mais abrangente da situacdo

sanitaria dos produtos comercializados nesses ambientes.



21

REFERENCIAS

ARAGAO, B. B. et al. Avaliac¢io da contaminagio por Staphylococcus aureus em queijo coalho
artesanal elaborado com leite de cabra produzido no estado de Pernambuco. Arquivo
Brasileiro de Medicina Veterinaria e Zootecnia, v. 72, n. 2, p. 615-622, abr. 2020.

ASSEMBLEIA LEGISLATIVA DE PERNAMBUCO. As origens do queijo no Brasil.
Disponivel em: <https://www.alepe.pe.gov.br/especial/?noticia=402711>. Acesso em: 6 maio.
2025.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR ISO 7218: Microbiologia de
alimentos para consumo humano e animal — Requisitos gerais ¢ orientagdes para exames
microbioldgicos. Rio de Janeiro, 2005.

BARBOSA, 1. M. et al. Elaboragdo de queijo coalho com reduzido teor de sédio pelo uso do
sal LIGHT / Preparation of coalho cheese with reduced sodium content through the use of salt
LIGHT. Brazilian Journal of Development, v. 7, n. 6, p. 61567-61545, 21 jun. 2021.

BARRETO DE DEUS, T. et al. Staphylococcus aureus and Escherichia coli in Curd Cheese
Sold in the Northeastern Region of South America. International Journal of Microbiology,
v. 2017, p. 1-6, 2017.

BEZERRA, A. et al. Effect of ripening time on the content of bioactive peptides and fatty acids
profile of Artisanal Coalho cheese. PLoS ONE, v. 19, n. 7, p. €0306552—0306552, 8§ jul. 2024.

BEZERRA, J. et al. Diagnosis of the impact of Covid-19 on artisanal cheese production in the
semi-arid region of Brazil. Food Science and Technology, 2023.

BOMFIM, A. P. et al. Qualidade microbiologica e caracterizacdo da resisténcia antimicrobiana
de Dbactérias isoladas de queijos Coalho comercializados em Vitéria da Conquista-
Bahia. Seguranca Alimentar e Nutricional, v. 27, p. €020015, 11 fev. 2020.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Instrucio Normativa n° 60, de 23 de
dezembro de 2019. Estabelece as listas de padrdoes microbioldgicos para alimentos. Didrio
Oficial da Unido, Brasilia, DF, n® 249, Se¢do 1, p. 133, 26 dez. 2019. Disponivel em:
https://www.in.gov.br. Acesso em: 1 maio 2025.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢do RDC n° 331, de 23 de
dezembro de 2019. Dispde sobre os padrdes microbiologicos de alimentos e sua aplicagéo.
Diario Oficial da Unido: secdo 1, Brasilia, DF, 26 dez. 2019.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instru¢io Normativa n° 62,
de 26 de agosto de 2003. Oficializa os métodos analiticos oficiais para analise microbiologica
de produtos de origem animal e dgua. Didrio Oficial da Unido: secdo 1, Brasilia, DF, 18 set.
2003. Acesso em: 1 maio. 2025.



22

DA SILVA, F. K. B.; SANTOS, L. M. DE L.; SOARES, V. F. Aspectos Socioecondmicos,
Produtivos e Sanitarios da Fabricagdo de Queijo Coalho em Jaguaribe, Ceara. Conexdes -
Ciéncia e Tecnologia, v. 13, n. 3, p. 41-49, 19 dez. 2019. DOI: 10.21439/conexoes.v13i3.1132.

DE OLIVEIRA FEITOSA, T.; DE OLIVEIRA, B. Analysis of good manufacturing practices
in the production of rennet cheese in artisanal dairy located in the Center-South Region of
Ceara. Research, Society and Development, v. 9, p. 22973504, 2020.

DOWNES, F. P.; ITO, K. Compendium of Methods for the Microbiological Examination
of Foods. 4. ed. Washington, D.C.: American Public Health Association, 2001.

FREITAS, M. DE L. et al. Identificagdo de staphylococcus spp. Em queijo coalho
comercializado em feiras livres. Anais do II Congresso Brasileiro Online de Praticas
Veterinarias: Uma abordagem para animais de grande porte e producdo Animal, 20 fev.
2023.

GOMES, I. et al. Analise microbiologica comparativa de queijo coalho comercializado em
supermercados ¢ feiras livres na Cidade de Maceid6 — Alagoas. Research Society and
Development, v. 10, n. 5, p. €9410514582-¢9410514582, 29 abr. 2021.

JANUS, E. et al. Microbiological, sensory, and physicochemical quality of curd cheeses
originating from direct sales. Veterinary World, p. 3038-3047, 29 nov. 2021. DOI:
10.14202/vetworld.2021.3038-3047.

LIMA, K. R. et al. Perfil fisico-quimico e sensorial de requeijdo cremoso obtido a partir de
diferentes coagulantes. Research, Society and Development, v. 10, n. 2, p. €33710212455, 17
fev. 2021. DOI: 10.33448/rsd-v10i2.12455.

MEDEIROS, A. K. S. et al. Caracterizagdo dos parametros microbiologicos de queijo coalho
artesanal produzido no polo leiteiro de Sergipe. In: International Journal Education and
Teaching, 2021. DOI: 10.31692/iiciagro.0296.

MEDEIROS, G. B. et al. Detection of mycobacteria in coalho cheese sold in Northeastern
Brazil. Semina: Ciéncias Agrarias, p. 439446, 19 jan. 2021.

MEDEIROS, G. B. et al. Detection of mycobacteria in coalho cheese sold in Northeastern
Brazil. Semina: Ciéncias Agrarias, p. 439446, 19 jan. 2021. DOI: 10.5433/1679-
0359.2021v42n1p439

MOURAO, F. Queijo Coalho artesanal: cultura, histdria e gastronomia nordestina. Nutrivisa,
v. 10, n. 1, p. €¢10408—e10408, 11 abr. 2023.

NEVES DA COSTA, K. K. et al. Avaliagdo da qualidade higi€nico-sanitaria ¢ nutricional do
queijo de coalho comercializado informalmente na cidade de Sousa/PB. Revista Principia -
Divulgacio Cientifica e Tecnologica do IFPB, v. 1, n. 40, p. 46, 25 maio 2018.



23

OLIVEIRA DE JESUS, E. V. O. DE et al. Qualidade microbiolégica de queijo coalho
adquiridos em feira livre no municipio de Maceio-AL. Diversitas Journal, v. 9, n. 1, 31 mar.
2024. DOI: 10.48017/dj.v911.2907.

PAPPA, E. C. et al. Microbial Quality and Biochemical Changes of Fresh Soft, Acid-Curd
Xinotyri Cheese Made from Raw or Pasteurized Goat Milk. Food Technology and
Biotechnology, v. 55, n. 4, 2017.

RIOS-MUNIZ, D. et al. Isolation of Staphylococcus aureus, Uropathogenic Escherichia coli,
and Nontuberculous Mycobacteria Strains from Pasteurized Cheeses and Unpasteurized Cream
Sold at Traditional Open Markets in Mexico City. Journal of Food Protection, v. 85, n. 12, p.
1848-1854, dez. 2022. DOI: 10.4315/JFP-22-168.

RUWER, C. M.; MOURA, J. F. DE; GONCALVES, M. J. F. Surtos de doencas transmitidas
por alimentos em Manaus, Amazonas (2005-2009): o problema do queijo coalho. Seguranca
Alimentar e Nutricional, v. 18, n. 2, p. 60, 10 fev. 2011.

SAMELIS, J. et al. Microbiological and Metagenomic Characterization of a Retail Delicatessen
Galotyri-Like Fresh Acid-Curd Cheese Product. Fermentation, v. 7, n. 2, p. 67, 29 abr. 2021.
DOI: 10.3390/fermentation7020067.

SANTOS, E.; SANTOS, G.; TUNON, G. OCORRENCIA DE Listeria spp EM QUEIIO
COALHO COMERCIALIZADO EM SERGIPE. Higiene Alimentar/Higiene alimentar, v.
38, n. 02, p. 1-1, 1 jan. 2024. DOI: 10.37585/HA2024.020correncia.

SANTOS, N. C. et al. Perfil instrumental de textura e avaliagdo microbiologica de queijo coalho
comercializado em feira livre. Research, Society and Development, v. 9, n. 5, p. €129953143,
31 mar. 2020. DOI: 10.33448/rsd-v9i5.3143.

SILVA, M. G. V. DA et al. Resisténcia antimicrobiana e formacédo de biofilme de Enterococcus
spp. isolados de queijo coalho. Medicina Veterinaria (UFRPE), v. 18, n. 1, p. 91-97, 23 maio
2024. DOI: 10.26605/medvet-v18n1.

SILVA, R. et al. Proteomic and peptidomic profiling of Brazilian artisanal 'Coalho' cheese.
Journal of the Science of Food and Agriculture, v. 96, n. 13, p. 4337-4344, 2016.

SOARES, E. K. B. et al. What are the cultural effects on consumers’ perceptions? A case study
covering coalho cheese in the Brazilian northeast and southeast area using word
association. Food Research International, v. 102, p. 553-558, dez. 2017.



		2025-10-29T10:22:09-0300


		2025-10-29T10:29:56-0300


		2025-10-30T10:21:22-0300




