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RESUMO

O presente Trabalho investigou a qualidade microbioldgica de amostras do queijo coalho
comercializado a granel nas feiras livres Satuba e Vigosa-Alagoas, um alimento de relevancia
cultural e econdémica no Brasil. Foram relizadas contagem de bactérias aerdbias mesofilas, contagem
de bolores e leveduras, nimero mais provavel de coliformes (NMP) totais e termotolerantes e,
pesquisa de Escherichia coli, em seis amostras coletadas em duas feiras livres. As amostras de
queijos coalho analisados apresentaram contagem de bactérias aerobias meséfilas com médias que
variaram de 4,77 a 5,83 logio,sendo todas os resultados superiores ao preconizados na legislacao

(£5x103UFC g-l). Os valores para bolores e leveduras variaram de 4,82 a 5,82 logzo. Observou-
se que 100% das amostras demonstraram a presenca de coliformes totais e termotolerantes, todas
apresentaram-se fora do padrdo estabelecido pela legislagdo < 500 NMP/g. N&o foi houve
confirmacdo de Ecoli amostras. Diante dos resultados, os valores ndo atenderam a legislacédo
brasileira para queijos coalho e as amostras analisadas apresentaram ma qualidade microbiol6gica
tornando-se, portanto, imprépria para 0 consumo humano.

Palavras-chave: segurancga alimentar; coliformes; E. coli; bolores e leveduras



ABSTRACT

This Final Undergraduate Project (TCC) investigated the microbiological quality of samples of curd
cheese sold in bulk at the Satuba and Vigosa-Alagoas open-air markets, a food of cultural and
economic importance in Brazil. Counts of mesophilic aerobic bacteria, mold and yeast counts, most
probable number of total and thermotolerant coliforms (MPN), and Escherichia coli were
performed on six samples collected from two open-air markets. The analyzed curd cheese
samples showed mesophilic aerobic bacteria counts with averages ranging from 4.77 to 5.8 logo,

all results exceeding the limits established by legislation (<5 x 103 CFU g-l). The values for
molds and yeasts ranged from 4.82 to 5.82 1oq 10. It was observed that 100% of the samples
showed the presence of total and thermotolerant coliforms, all of which were outside the standard
established by legislation <500 MPN/g. There was no confirmation of E. coli in the samples.
Given the results, the values did not meet Brazilian legislation for curd cheese, and the analyzed
samples presented poor microbiological quality, therefore becoming unfit for human consumption

Keywords: Food safety; coliforms; E. coli; molds and yeasts
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1 INTRODUCAO

O queijo coalho, alimento de grande importéncia cultural e econdmica para o Brasil,
especialmente nas regides Nordeste e Norte, desempenha um papel significativo na dieta da
populagdo, sendo um componente tradicional em diversas refeiches e eventos sociais. Sua
producdo abrange desde o segmento artesanal até o industrial, com uma vasta cadeia produtiva
que envolve pequenos produtores rurais e grandes distribuidores. A relevancia deste queijo ndo se
restringe apenas ao seu valor nutricional, mas também & sua contribuicéo para a economia local,
gerando renda e empregos (Viegas et al., 2022).

A demanda crescente por produtos artesanais, impulsionada por um interesse
renovado em sabores auténticos e na valorizagéo das tradi¢cdes locais, tem ampliado o mercado
para queijos como o coalho. No entanto, as caracteristicas proprias da producao artesanal, como o
uso de leite cru ou pasteurizacdo em menor escala e a intervencdo humana em diversas etapas do
processo, podem aumentar a vulnerabilidade a contamina¢Ges microbianas, exigindo uma
vigilancia sanitaria acurada para equilibrar a preservacao da tradi¢cdo com a garantia da seguranca
do alimento (Silva et al., 2025; Silveira et al., 2025). A comercializacdo em feiras livres, uma
pratica comum para muitos produtos alimenticios, inclusive o queijo coalho, levanta
preocupagdes relacionadas a natureza da venda a granel e & auséncia de controles sanitérios
rigorosos em todas as etapas, desde a producdo até o manuseio pelo consumidor final. Esta
modalidade de comercializacdo, embora acessivel e culturalmente enraizada, pode apresentar
riscos a saude publica se as boas praticas de fabricacdo e higiene ndo forem rigorosamente
seguidas. A exposicdo de alimentos a granel a contaminag¢fes ambientais, manuseio inadequado
e condigBes de temperatura desfavordveis podem favorecer o crescimento de microrganismos
patogénicos, comprometendo a seguran¢a microbioldgica do produto (Lima et al., 2019; Pereira
etal., 2021).

Nesse contexto, a qualidade microbioldgica do queijo coalho comercializado a granel em feiras
livres torna-se um ponto critico de atencdo. Diversos estudos tém apontado a presenca de
microrganismos indicadores de falhas higiénico-sanitarias e, em alguns casos, patdgenos, em
queijos comercializados sob estas condicdes. A falta de embalagem individual e a exposi¢do
direta ao ambiente de feira, onde ocorrem o0 manuseio constante por vendedores e consumidores,
além da proximidade com outros produtos e possiveis vetores, aumentam a vulnerabilidade a
contaminacéo cruzada (Freitas et al., 2023; Munhoz et al., 2021). Diante dessa realidade, objetivou-
se investigar a qualidade microbioldgica de amostras do queijo coalho comercializado a granel

nas feiras livres de Satuba e Vigosa, Alagoas.
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2 REVISAO DA LITERATURA

O queijo Coalho ou “queijo de Coalho™ é um laticinio tipico da regido nordeste do Brasil,
onde é feito de leite cru hd mais de 400 anos. Este queijo artesanal representa a cultura, a
historia e a culindria do Nordeste (Cavalcante, 2023). Nao existe um dado consolidado unico
do governo (IBGE) para a producédo exclusiva de queijo coalho em toneladas no Brasil. No
entanto, 0 mercado nacional de lacteos é vasto. A producdo total de queijos no Brasil gira em
torno de 1,2 milhdo de toneladas anuais. O queijo coalho se destaca como o principal queijo
artesanal do pais, com destaque para a lideranca de Pernambuco, que responde por cerca de 40%
da produc&o nacional do produto (Cavalcante, 2017)

A producdo de queijo artesanal, especialmente o queijo qualho, € uma atividade
relevante para a economia em todo o Nordeste do Brasil, por ser um produto lacteo
amplamente consumido por moradores e turistas que visitam a regido. Além disso, a producdo
desses queijos requer grandes quantidades de leite e envolve um grande nimero de pequenos e
médios produto-res. Varias familias em areas rurais possuem relevante atividade econémica,
sendo fonte de renda e trabalho no campo (Cavalcante, et al., 2017). Estima-se que cerca de 50%
ou mais da producdo de leite de vaca do Nordeste seja utilizada para a elaboracéo de queijo coalho
artesanal (Cavalcante, 2023)

2.1 Composicao e Producdo do Queijo Coalho

A composicao fisico-quimica do queijo coalho é caracterizada por um teor de matéria gorda que
geralmente varia entre 20% e 30%, umidade entre 45% e 55%, e um teor proteico de
aproximadamente 20% a 25% . Os solidos totais conferem ao queijo coalho sua textura firme e
elastica, atributos altamente apreciados pelos consumidores. A producdo tipica envolve a
coagulacdo do leite, geralmente acidificada por fermentos lacteos, seguida pela quebra da
coalhada, salga e prensagem, moldagem e maturacdo.(Cavalcante, 2023)

As etapas do processo produtivo do queijo coalho, artesanal ou industrial, apresentam
diversos pontos criticos passiveis de contaminacdo microbiana. A matéria-prima, o leite cru, é
um veiculo potencial para microrganismos de origem ambiental e fecal, podendo conter desde
bactérias laticas desejiveis para a fermentacdo até patdgenos perigosos como Listeria
monocytogenes e Salmonella spp.(Viegas et al, 2022). A qualidade higiénico-sanitaria da

ordenha, o transporte e o armazenamento do leite sdo determinantes cruciais para a carga
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microbiana inicial. A pasteurizacdo, quando realizada, € um ponto de controle essencial para reduzir
significativamente a microbiota indesejada, mas a manipulcdo ap0s esse processo pode
reintroduzir contaminantes (Pereira et al, 2021)

A quebra da coalhada, a salga e a prensagem também demandam atencdo. A higiene dos
equipamentos, utensilios e das maos dos manipuladores é fundamental.

Contaminacdes cruzadas podem ocorrer se 0s mesmos utensilios forem utilizados para diferentes
finalidades sem a devida higienizacdo (Leite et al., 2024). A salga, além de conferir sabor, atua
como conservante ao inibir o crescimento de microrganismos deteriorantes e patogénicos, pois 0
cloreto de sédio aumenta a pressdo osmotica no meio, dificultando a atividade celular
microbiana. Contudo, uma salga inadequada pode falhar em seu papel protetor (Santos et al,
2020). Controles de qualidade na fabricagdo s&o essenciais, eles incluem monitorar a
pasteurizacdo, também controlam a acidez e a umidade. As condi¢cdes de higiene sdo
supervisionadas rigorosamente, isso vale para todas as etapas desde o recebimento da matéria-
prima até o empacotamento.

Pereira et al., 2021 ressaltaram a importancia destas etapas na garantia da qualidade
microbiologica do queijo. Pesquisas como a de Caracuschanski et al. (2022) na Praia de
Copacabana, Serra et al. (2021) em Manaus e Serra et al. (2022) também na Feira da Manaus
Moderna, além de Viegas et al. (2022) em uma revisdo abrangente sobre a regido Nordeste,
reforcam a preocupagdo com a contaminacdo microbiana em diferentes situacOes de
comercializagéo.

Bezerra et al. (2017) também avaliaram queijos em feiras livres na Paraiba. A
preocupacdo com a qualidade do queijo coalho isento de selo de inspe¢do em Manaus, como
destacado por Costa et al. (2025), e a analise microbiolédgica de queijos coalho em feiras livres,
estudada por Santos et al. (2020), indicam que a comercializacdo informal ou a granel pode estar
associada a riscos.

A analise fisico-quimica em conjunto com a microbiologica, conforme estudo de Silva,
Silva e Chinelate (2025) em Sanhar6 (PE), e a avaliagdo microbioldgica de queijo Minas
Frescal, como a de Souza et al. (2017), demonstram a necessidade de Estudos integrados.
Almeida et al. (2022) em uma revisao sobre queijo coalho artesanal na regido Nordeste e Melo,
Cavalcante e Silva (2022) sobre sujidades em queijo coalho artesanal em Fortaleza, Cear3,
destacam a complexidade das questfes de higiene e seguranca.

Barros et al (2022) em uma revisdo sobre a qualidade microbiol6gica do queijo de coalho,
Jesus et al. (2024) em Macei6-AL, Munhoz et al. (2021) comparando supermercados e feiras livres
em Macei0, e Santos et al. (2024) investigando Listeria spp. em Sergipe, e ainda outros
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trabalhos de Santos et al. (2024) sobre queijo de coalho e leite cru no Vale do S&o Francisco, Fontes
et al. (2022) sobre queijo coalho condimentado, Meira Janior, Sousa e Costa (2021) sobre
revestimentos em queijo coalho, apontam para a necessidade de se observar o controle

microbioldgico .

2.2 Microbiota de Queijos e Seguranca Alimentar

A microbiota de um queijo é composta por microrganismos que contribuem para suas
caracteristicas sensoriais e para sua seguranca. Inicialmente, a microbiota latica,
predominantemente constituida por bactérias &cido-laticas (BAL) dos géneros Lactococcus,
Lactobacillus e Streptococcus, desempenha um papel central no desenvolvimento do sabor, aroma
e textura do queijo. Essas bactérias convertem a lactose em acido lactico, reduzindo o pH e criando
um ambiente desfavoravel para o crescimento de muitos microrganismos patogénicos e
deteriorantes (Coelho; Malcata; Silva, 2022). A atividade proteolitica e lipolitica de certas
BAL e de outros microrganismos como fungos e leveduras também contribui para a
complexidade do perfil sensorial do queijo ao longo de sua maturagé&o.

No entanto, a presenga de microrganismos indicadores de contaminagéo fecal € um alerta
para potenciais falhas higiénico-sanitarias no processo produtivo ou na manipulacéo pos-producao.
Os coliformes totais, que incluem bactérias capazes de fermentar a lactose em condigOes
anaerobias, e em particular o coliforme termotolerante Escherichia coli (E. coli ), séo
amplamente utilizados como indicadores de contaminagéo fecal .

Sua presenca em niveis elevados sugere a possibilidade de contaminagdo por fezes de
animais ou humanos e, consequentemente, a presenca de patdégenos entéricos de origem intestinal
(Munhoz et al, 2021). A detecc¢éo de E. coli em queijo coalho é um indicativo de risco a saude
do consumidor e necessita de investigacdo aprofundada das praticas de higiene. (Freitas et al.,
2023) também destacam a importéncia da identificacdo de Staphylococcus spp., que podem ser
indicativos de manipulacéo inadequada e, em alguns casos, produzir toxinas.

Diversos patdgenos representam um risco significativo a saude publica quando
presentes em alimentos, e 0 queijo coalho ndo estd imune a essa ameaga. Entre 0s mais
preocupantes estdo Listeria monocytogenes, uma bactéria capaz de crescer em refrigerado e
causar listeriose, uma infeccdo grave, especialmente em gestantes, idosos e imunocom-
prometidos (Bezerra et al., 2025). Salmonella spp. é outro patégeno de alta relevancia,
associado a surtos de gastroenterite severa. A presenca desses microrganismos em queijos pode

advir de leite cru contaminado, contaminacao cruzada ou falhas nas boas praticas de fabricacao
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(Saraiva; Dutra; Barroso, 2023). Estudos realizados por (Caracuschanski et al.,2022 ; Barros et
al., 2022) revisaram a qualidade microbiol6gica de queijos e alertam para a ocorréncia de

patogenos.

2.3 Comercializacdo a Granel e Riscos Microbioldgicos

A comercializacéo de alimentos a granel, como € comum em feiras livres, apresenta desafios
intrinsecos @ manutencdo da seguranca microbiologica. Ao contrario de produtos embalados
individualmente, onde a embalagem atua como uma barreira protetora contra contaminacgdes
externas, os alimentos a granel estdo mais expostos a fatores ambientais e a manipulagdes diretas.
(Karam et al., 2026)

A auséncia de uma embalagem individualizada aumenta a probabilidade de contaminacéao por
microrganismos provenientes do ar, de superficies de contato, de utensilios mal higienizados e,
principalmente, das médos dos manipuladores e dos prdprios consumidores. A legislacdo sanitéria,
embora estabeleca diretrizes gerais para a producdo de lacteos, também deve contemplar as
particularidades da comercializacdo a granel, focando na protecdo do alimento durante a
exposicdo e venda (Costa et al., 2018). A exigéncia do cumprimento das Boas Praticas de
Fabricacéo (BPF) e das Boas Préaticas de Manipulacéo (BPM) torna-se ainda mais crucial neste
contexto.

As Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) e as Boas Praticas de Manipulacdo (BPM) séo
importantes para a garantia da seguranca dos alimentos. Enquanto as BPF abrangem todos 0s
aspectos da producdo, desde a matéria-prima até o produto acabado, as BPM concentram-se
nas a¢des e comportamentos dos manipuladores de alimentos. Isso inclui a higiene pessoal rigorosa,
como lavagem frequente das méos, uso de vestimenta apropriada (touca, avental, luvas
descartaveis quando necessario), e a auséncia de acessOrios que possam contaminar o
alimento.

A higiene ambiental dos pontos de venda, a limpeza e desinfeccdo regular de
superficies, utensilios e equipamentos de exposicdo séo igualmente indispenséveis. Estudos em feiras
livres frequentemente apontam deficiéncias nessas préaticas, elevando o risco microbiolégico
dos produtos comercializados (Silva et al., 2026). A manipulagdo a granel, muitas vezes realizada
com espatulas, pincas ou até mesmo as mados, sem a devida protecdo, pode transferir
microrganismos de um lote para outro, ou diretamente para o alimento exposto. (Melo;
Cavalcante; Silva, 2022) destacam a presenca de sujidades como um indicativo de falhas nas

praticas de higiene em queijos artesanais comercializados.
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A comercializagdo a granel, apesar de apresentar beneficios econdmicos como a
reducdo de custos com embalagens e a possibilidade de venda fracionada conforme a demanda
do consumidor, acarreta inerentemente um risco microbiolégico aumentado em comparagdo com
produtos embalados (Reges et al., 2017).

A vendaagranel em feiras livres deve ser acompanhada de um rigoroso controle sanitario
para reduzir os esses riscos, 0 ambiente de venda, pode apresentar condi¢fes climaticas
adversas, como alta temperatura e umidade, que favorecem a proliferagdo microbiana. A
proximidade com outras bancas de alimentos, a presenca de animais, a circulacéo de pessoas e
a exposicdo do produto a poeira e outros contaminantes ambientais sdo fatores que contribuem para
a contaminacdo. Portanto, estratégias eficazes para o acondicionamento, a exposi¢do e a
manipulacdo dos alimentos a granel sdo essenciais para assegurar a seguranca alimentar em
ambientes de comercializacdo informal, como as feiras livres (Jesus et al., 2024; Limaetal., 2019).

A comparacdo entre a qualidade microbioldgica de queijos comercializados em
supermercados (geralmente embalados) e em feiras livres (a granel) tem sido tema de diversos
estudos, como o de Munhoz et al (2021), que tendem a indicar maiores cargas microbianas nos

produtos a granel.

2.4 Legislacdo e Padrdes Microbioldgicos para Queijo Coalho

A seguranca dos alimentos no Brasil é regulamentada por diversas normativas, com destaque
para as resolucbes da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e as Instrucoes
Normativas (IN) do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Para
produtos lacteos, como o queijo coalho, os padrées microbioldgicos visam estabelecer limites
toleraveis para a presenca de microrganismos indicadores e patdgenos, garantindo que o alimento
ndo represente um risco a satde do consumidor.

Atualmente, ndo existe uma regulamentacdo especifica e autdbnoma que trate
exclusivamente do queijo coalho em nivel nacional como um produto com identidade e
parametros unicos e isolados da demais legislacéo de queijos. A producéo e comercializacdo deste tipo
de queijo sdo, em grande parte ,incluidas em normativas mais amplas que regulamentam
queijos em geral e produtos de origem animal (Barros et al., 2022; Viegas et al., 2022).

O Queijo Coalho é classificado como um queijo de média a alta umidade. Seus padrbes
microbiologicos no Brasil sdo regulamentados pelo Ministério da Agricultura (MAPA) e pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), com foco na garantia da seguranca

alimentar e higiene. Isso significa que o queijo coalho, quer seja produzido artesanalmente ou
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industrialmente, deve se conformar aos requisitos estabelecidos nos Regulamentos Técnicos de
Identidade e Qualidade (RTIQ) para queijos, nas Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e nas
normas de inspecao sanitaria aplicaveis aos produtos lacteos(Sousa et al., 2020; Santos et al.,
2019)

A qualidade microbiolégica do queijo coalho deve atender aos limites definidos para os
microrganismos indicadores e patogénicos estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA), conforme a categoria geral em que se enquadra (Barros et al., 2022;
Viegas et al., 2022). Pesquisas que avaliam a qualidade microbiol6gica do queijo coalho
frequentemente se deparam com a necessidade de comparar os resultados com os padrdes
genéricos de queijos, ressaltando a auséncia de diretrizes microbioldgicas exclusivas (Sousa et
al., 2020; Santos et al., 2019)

A produgéo e os critérios para 0 Queijo Coalho baseiam-se em dois atos normativos
principais: Portaria MAPA n° 146/1996: estabelece o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade (RTIQ) do Queijo Coalho (BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento -- MAPA, 1996); Resolucdo RDC Anvisa n° 724/2022: dispde sobre as
diretrizes gerais microbiolégicas (ANVISA -- AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA
SANITARIA, 2022); Instrugdo Normativa IN Anvisa n® 161/2022: define quais microrganismos
precisam ser testados e os limites exatos para o produto final (BRASIL. Ministério da Saude.
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria., 2022).

A legislacdo brasileira estabelece padres microbioldgicos especificos para diferentes tipos de
queijos. No entanto, a aplicabilidade e a fiscalizagdo destes limites em produtos comercializados
informalmente, como o queijo coalho em feiras livres, frequentemente apresentam desafios
significativos. A Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 724/2022 da ANVISA, atualizou 0s
critérios microbioldgicos para alimentos, estabelecendo limites para uma série de pardmetros em

diversos produtos.

Tabela 1 — Padrdo microbioldgico para coliformes e E. coli em queijos de média a

alta umidade
Microrganismo Indicador / Patdgeno Unidade Limite Maximo Permitido
Bactérias aerdbias mesofilas UFCg?! <5*103
Coliformes totais NMPg? <5%102
Coliformes a 45°C (Termotolerantes) NMPg?t <5%102
E. coli UFCg?! 10°

Fonte: Elaborada pela autora (2026)
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3 MATERIAIS E METODOS

As técnicas de plagueamento e contagem foram aplicadas para a determinacdo de

microrganismos indicadores. Para a contagem total de mesofilos aerdbios, foram seme-adas diluices

apropriadas (geralmente 104, 10° e 106) em placas de Petri contendo Agar Plate Count (PCA -
Plate Count Agar), em duplicata. As placas foram incubadas aerobicamente a 35+1°C por 48+2

horas. As contagens foram realizadas em placas que apresentavam entre 30 e 300 coldnias. Os

resultados foram expressos em Unidades Formadoras de Coldnias por grama (UFC.gl), por

meio da seguinte formula:

3.1 Preparo das amostras

A preparacdo das amostras e dilui¢Bes foi realizada a partir da pesagem estéril de 259 de
cada amostra de queijo coalho. Essa quantidade foi assepticamente transferida para frascos

contendo 225mL de solucdo salina peptonada a 0,85% (p/v) ou caldo peptonado, resultando em
uma diluicdo inicial de 1071 A partir desta diluicdo, foram preparadas novas diluicdes seriadas

(10_2, 10_3,) em solucdo salina peptonada estéril, conforme descrito nas metodologias oficiais
(AOAC INTERNATIONAL, 2019). As dilui¢bes foram escolhidas com base na expectativa de

contaminagdo microbiana.

3.2 Analise microbioldgica

3.2.1 Determinacao de mesofilos aerdbios

As técnicas de plaqueamento e contagem foram aplicadas para a determinacdo de

microrganismos indicadores. Para a contagem total de mesdfilos aerdbios, foi semeada a

diluicdo 10-3 em placas de Petri contendo Agar Plate Count (PCA - Plate Count Agar), em
duplicata. As placas foram incubadas aerobicamente a 35+1°C por 4842 horas. As contagens

foram realizadas em placas que apresentavam entre 30 e 300 coldnias. Os resultados foram

expressos em Unidades Formadoras de Coldnias por grama (UFC.g_l), por meio da seguinte

formula:

UFC = Unidades Formadoras de ColoniaxFator de Diluicdo
Volume Inoculado
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3.2.2 Contagem de fungos

Utilizou-se o meio de cultura Agar Sabouraud Dextrose, 0,1 mL das diluicbes 107 1a 10_3,
foram distribuidos na superficie do &gar com auxilio de alga de Drigalski esterilizada. Apos a
distribuicdo do indculo, as placas foram incubadas invertidas em temperatura ambiente por
120 horas. As contagens foram realizadas conforme o item anterior

3.2.3 Determinac¢do do Nimero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais e termotolerantes

Para a determinacdo do NMP de coliformes, foi utilizada a técnica dos tubos
maltiplos, conforme metodologia descrita pela Associacao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT,
1991).Essa técnica compreende duas fases distintas: o teste presuntivo, que recupera as células e se
detecta a presenca de microrganismos fermentadores da lactose, e o teste confirmativo, onde se
determina a populacao real de coliformes totais e termotolerantes.

Para realizagdo do teste presuntivo, 1mL das dilui¢cGes previamente preparadas foram
inoculadas em trés tubos com caldo Lauril Sulfato Triptose contendo um tubo de Durhan
invertido em cada. Os tubos foram incubados a 35°C por 24 a 48h e foram considerados
positivos os tubos que apresentaram turbidez formacao de gés no interior dos tubos de Durhan.

Para o teste confirmativo de coliformes totais, a partir de cada tubo positivo no teste
presuntivo anterior, foram transferidos 1mL para tubos contendo caldo Lactose Verde-
Brilhante Bile a 2%, com tubo de Durhan invertido no interior. Ap6s incubacdo a 35°C por 24 a
48h, foram considerados positivos os tubos que revelaram turbidez formacéo de gas no interior dos
tubos de Durhan.

Para realizagdo do teste presuntivo, 1mL das dilui¢cGes previamente preparadas foram
inoculadas em trés tubos com caldo Lauril Sulfato Triptose contendo um tubo de Durhan
invertido em cada. Os tubos foram incubados a 35°C por 24 a 48h e foram considerados
positivos os tubos que apresentaram turbidez formacao de géas no interior dos tubos de Durhan.

No teste confirmativo para coliformes termotolerantes, cada tubo positivo anteriormente
teve uma aliquota de 1mL transferida para tubos contendo caldo Escherichia coli (EC) com
tubo de Durhan invertido e incubado a 45°C por 24 horas e foram considerados positivos os tubos
que revelaram turvacdo e producdo de gas no interior dos tubos de Durhan. Em caso positivo
no teste anterior, foi realizada a deteccao presuntiva de Escherichia coli, uma aliquota da amostra
foi transferida para placa de petri contendo &gar eosina metileno blue (EMB) e incubada a 35-
37°C por 24 horas. A presenca da bactéria no meio EMB é caracterizada pela formagéo de

coldnias escuras com um brilho verde-metalico.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 2 apresenta o niimero de UFC g~ para cada amostra de microrganismos mesafilos
aerdbios e bolores e levedura.

Tabela 2 — Média em log10 das contagens de bactérias aerdbias meséfilas e bolores e leveduras de
amostras de queijo coalho comercializado a granel em feiras livres

Amostra Origem Unidade Bactérias aer6bias Levedurase  bolores
mesofilas (log) (log)

1 Vigosa UFcg~! a477 4,82
2 Vicosa UFCg_l 5,83 4,93
3 Satuba UFCg_l 4,91 5,82
4 Satuba UFCg_l 4,83 5,68
5 Satuba UFCg_l 471 5,49
6 Satuba UFCg_l 4,77 5,02

Fonte: Autora (2026)

A contagem de bactérias aerobias heterotroficas mesofilas, € um indicador importante das
condicdes higiénico-sanitarias durante a producdo e comercializacdo do alimento, refletindo a
microbiota total capaz de crescer em condigdes aerdbicas e em temperaturas de incubacéo padrao.

Os valores médios de UFC total de bactérias aerdbias heterotréficas mesofilas observados nas

amostras variaramde 4,71a 5,83|oglog_1. Observou-se que em todas as amostras as contagens foram
exponencialmente maiores do que o limite estabelecido para essas bactérias, indicando contaminacao
significativa pos-producdo ou durante a comercializagéo.

Esses altos niveis em geral, indicam falhas nos controles higiénico-sanitarios durante as etapas
de producdo, manipulacdo e/ou comercializagdo do produto. A manutengdo de condicdes
inadequadas, como temperaturas elevadas por tempo prolongado, contato com superficies
contaminadas ou 0 uso de matérias-primas de baixa qualidade microbiologica, pode levar a
proliferacdo desses microrganismos (Viegas et al., 2022).

Andrade et al. (2016) verificaram na feira livre do municipio de Bananeiras-PB, valores

variando de 3,5 x 10°a 2,0x 108, demonstrando contagem de mesdéfilos superior a legislacdo em
todas as amostras, assim como os resultados encontrados no presente trabalho.
Segundo descrito por Melo et al. (2015), em analises de queijos de coalho comercializados em

Monteiro-PB, todas as amostras analisadas apresentaram uma elevada contagem de bactérias

mesofilas, variando de 1 x 10° a4,2 x 10° UFC/g, resultados também superiores ao valor maximo

permitido pela legislacdo vigente (<5 x 103 UFC/g), conforme Brasil (2001)
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Silva et al (2018) analisando 36 amostras de queijo coalho comercialidas em feiras livres
no de Petrolina-PE, obtiveram contagem com médias de 6,2 x 1010; 1,3x 1011; 1,2x 1011 e;

7,7 X 1010 para as feiras A, B, C e D, respectivamente, sendo todos os resultados superiores
ao preconizado na legislacdo (<5 x 103 UFC/g), indicando a mé qualidade higiénica dos
produtos.

A presenca de bolores em niveis elevados em queijos frescos ou ndo-maturados pode indicar
crescimento microbiano excessivo devido a condi¢bes inadequadas de armazenamento ou
maturacdo prolongada em ambientes ndo controlados. Podem ser associados a alteragdes
sensoriais e, em alguns casos, a producao de micotoxinas, embora isso seja mais comum em queijos
de longa maturacéo.

Os resultados referentes a quantificacdo de coliformes totais, termo tolerante e E. coli
nas amostras de racdo encontram-se na Tabela 3. Todas as amostras apresentaram valores
acima daqueles preconizados pela legislacao.

Quanto aos Coliformes Totais, os resultados também indicaram uma presenca
consideravel em muitas amostras. Os Coliformes Totais sdo indicadores de contaminacao fecal,
embora sua presenca possa ser oriunda de fontes ambientais. Os valores obtidos para Coliformes
Totais e Termotolerantes (indicativo mais forte de contaminagéo fecal) sdo apresentados na
Tabela 3. A presenca elevada de coliformes, especialmente os termotolerantes, em queijo coalho,
é um sinal de alerta para a possivel presenga de patdgenos de origem entérica, como E. coli e
Salmonella. A persisténcia de coliformes em niveis elevados tem sido um achado recorrente em
estudos sobre queijos comercializados informalmente, como alertado por Pereira, Amanda et
al.(2021) e Munhoz et al. (2021).

Tabela 3 — NUmero mais provavel (NMP g_l), de Coliformes Totais e Termotolerantes deteccéo de E.
coli (UFC 259_1) em amostras de queijo coalho comercializadas a granel em feiras livres

Amos- Ori-  Coliformes Conformi- Coliformes Conformi- Conformidade
tra gem  Totais dade Termotoleran- o E.

tes coli
1 Vigosa <1100 Né&o conforme <1100 N&o conforme - Conforme
2 Vigosa <1100 Né&o conforme <1100 N&o conforme  1,0x10? Conforme
3 Satuba <1100 Néo conforme <1100 Néo conforme - Conforme
4 Satuba <1100 Né&o conforme <1100 Né&o conforme 1,0x10 Conforme
5 Satuba <1100 Né&o conforme <1100 Né&o conforme 1,0x10 Conforme
6 Satuba <1100 Né&o conforme <1100 N&o conforme - Conforme

Fonte: Autora (2026)
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Niveis elevados de microrganismos indicadores, como os coliformes, ndo apenas
indicam um risco potencial a saide publica, mas também podem impactar a qualidade sensorial
do queijo. Embora estes microrganismos ndo sejam necessariamente patogénicos em si, sua presenca
excessiva pode estar associada a deterioracdo do produto, alterando sabor, odor e textura. A rapida
proliferacdo destes grupos microbianos em queijos de superficie aberta e sem embalagem adequada é
uma preocupagao constante, como demonstram diversos estudos na area de queijos artesanais e de
producdo a granel (Bezerraet al., 2017; Serra et al., 2022).

A revisdo de VEIGAS et al. (2022) sobre a qualidade microbioldgica do queijo coalho

na regido Nordeste entre 2008 e 2021 reforga a persisténcia de desafios em diversas localidades. A
revisdo de BARROS et al. (2022) também destaca a necessidade de melhorias na qualidade
microbioldgica do queijo de coalho. A analise de Bezerra et al. (2017) em Sousa-PB e Souza
et al. (2018) na Paraiba, assim como a de Jesus et al. (2024) em Macei¢-AL, evidenciam a
frequéncia de problemas microbiolégicos em diferentes regides do pais.

A analise critica de estudos prévios dedicados a E. coli em queijo coalho e produtos lacteos
similares evidencia tanto a persisténcia do problema quanto a diversidade de abordagens para
sua mitigacdo. Pereira et al (2021) avaliaram a qualidade microbiologica de queijo coalho
comercializado em feiras livres em Santarém-PA, encontrando presenca de coliformes totais e
sugerindo a necessidade de aprimoramento das praticas higiénico-sanitarias.

Da mesma forma, Andrade et al. (2016) analisaram a qualidade microbiologica de
queijo de coalho, destacando a importancia do controle de processos na reducdo da
contaminacg&o. Borges et al. (2025) investigaram a contaminagdo bacteriana associada ao leite
e queijo de coalho artesanal na regido do Serid6/RN, apontando relacGes entre préaticas de manejo
e a presenca de microrganismos indicadores de contaminacéo fecal. Felix et al. (2025) realizaram um
estudo comparativo entre queijo coalho artesanal e industrial, relacionando a contaminacao por
coliformes e E. coli com caracteristicas fisico-quimicas, reforcando a influéncia dos processos
de fabricacéo.

A comercializacdo a granel, aumenta a exposi¢cdo do produto a fontes de contaminacéao
secundaria, como utensilios inadequados, méos de manipuladores sem higiene rigorosa e exposicao
a poeira e outros contaminantes ambientais. A falta de embalagem individual protege o queijo de
agentes externos durante o transporte e a exposi¢do em pontos de venda (Serra et al., 2021).

Feiras livres, geralmente operam na informalidade informal, com menor controle
sanitario implementado pelos proprios vendedores. Andrade et al. (2016), em sua analise sobre a
qualidade microbioldgica do queijo de coalho, apontam para a necessidade de maior atencdo aos

produtos comercializados em ambientes ndo controlados. A comercializagdo a granel, onde 0
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queijo ndo estd embalado individualmente e pode ser cortado e exposto ao ambiente e ao toque
de multiplos individuos, aumenta exponencialmente o risco de contaminacéo cruzada ap0s sua
fabricacdo, mesmo que o produto original tenha sido elaborado sob boas condicdes higiénico-
sanitarias.

Fatores ambientais da feira livre, como a proximidade com outras bancas de alimentos
(carnes, hortalicas, frutas), a presenca de animais, o fluxo de pessoas e a gestdo de residuos, criam
um cendrio propicio a contaminag&o cruzada. A poeira suspensa no ar, os residuos organicos e
a higiene precéria das areas de circulacdo podem depositar microrganismos sobre o queijo
exposto. A falta de infraestrutura basica, como saneamento e pontos de agua potavel para
higienizacéo, agrava a situacao.

A persisténcia de microrganismos indicadores e patégenos em queijos comercializados a granel,
como identificado por diversas pesquisas (Bezerraetal., 2017; Pereiraetal., 2021; Munhoz et al.,
2021; Caracushanski et al., 2022; ), sugere que esses fatores ambientais e de manejo no ponto
de venda sdo determinantes na qualidade microbioldgica final do produto.

A pesquisa de Limae Cardoso (2019) sobre queijo Minas frescal em feiras livres do Distrito
Federal também corrobora a preocupacéo com as condi¢des de comercializagdo a céu aberto e 0s

riscos atrelados.
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5 CONCLUSAO

Diante dos resultados, os valores ndo atenderam a legislacéo brasileira para queijos coalho
e as amostras analisadas apresentaram ma qualidade microbiol6gica tornando-se, portanto,
impropria para 0 consumo humano.
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