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Resumo

O  presente  trabalho  teve  como  objetivo  avaliar  as  condições  higiênico-sanitárias  em 
diferentes  amostras  de  queijo  coalho  oriundas  do  comércio  varejista,  do  município  de  
Bananeiras,  PB por  meio  da  contagem padrão  em placas  de  microrganismos  mesófilos,  
Staphylococcus aureus, pesquisa de Salmonellas e determinação dos números mais prováveis  
de coliformes totais e fecais. Foram coletadas 3 amostras de marcas diferentes de queijo  
coalho  em  estabelecimentos  comercias  e  denominadas  amostras  A,  B  e  C.  Foram  
acondicionadas  em  sacos  plásticos,  devidamente  identificados  e  conduzidas  em  caixas 
isotérmicas ao Laboratório de controle de qualidade de Alimentos da UFPB.. As amostras  
foram analisadas  quanto  às  seguintes  análises  microbiológicas:  contagem de  coliformes 
totais e fecais a 35 e 45°C, Staphylococcus aureus, Salmonellas e presença de mesófilos. Nas  
condições em que o trabalho foi realizado pode-se concluir que nenhuma das amostras de  
queijo coalho apresentou valores aceitáveis para os parâmetros analisados, exceto ausência  
de  Salmonellas. Portanto, torna-se vidente a necessidade de adoção de medidas que visem 
melhorar a qualidade do queijo coalho consumido na cidade de Bananeiras, PB.
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1. Introdução
Entende-se por queijo de coalho, o queijo que se obtém por coagulação do leite por 

meio do coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou não pela ação 
de  bactérias  lácteas  selecionadas.  Comercializado  normalmente  com até  10  (dez)  dias  de 
fabricação  (BRASIL,  2001a).  Devido  a  sua  composição  os  produtos  lácteos  são 
indispensáveis para a alimentação humana, pois são altamente nutritivos, tornando-se também 
excelentes meios de cultura para o desenvolvimento de microrganismos. A contaminação dos 
queijos pode ter origem na matéria prima, principalmente quando o produto é elaborado com 
leite cru, podendo ainda ocorrer nas etapas de fabricação ou após o processamento (SOUSA 
et al, 2006)  

 Dos microorganismos que estão relacionados com o queijo de coalho freqüentemente 
são relatados grupo dos coliformes,  Staphylococcus aureus e Salmonellas. De acordo com 
Duarte   et  al  (2005),  contagens  elevadas  de  microrganismos  do  grupo  coliformes  são 
freqüentemente  observadas  nos  queijos  de  coalho,  sugerindo  que  os  mesmos  foram 
produzidos em condições de higiene insatisfatória. Indicando altos níveis de contaminação 
fecal, normalmente decorrente da qualidade da matéria-prima ou do processamento Os altos 
índices de . Staphylococcus aureus  estão relacionados com a forma de elaboração do queijo, 
quase sempre são elaborados de forma artesanal e normalmente a partir de leite cru, sem os 
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devidos cuidados de higiene ou em pequenas indústrias que não adotam Boas Práticas de 
Fabricação (BORGES et al, 2003).

Em toda a região nordeste, o queijo coalho constitui uma fonte de renda, porém como 
os  produtores  não  possuem  condições  adequadas  para  o  processamento,  a  qualidade 
microbiológica na maioria das vezes é insatisfatória Sousa et al (2006)

Este  trabalho  teve  como objetivo  avaliar  a  qualidade  microbiológica  de  queijo  de 
coalho comercializado no Município de Bananeiras, PB.

2. Metodologia
O presente trabalho teve como objetivo avaliar as condições higiênico-sanitárias em 

diferentes  amostras  de  queijo  coalho  oriundas  do  comércio  varejista,  do  município  de 
Bananeiras,  PB  por  meio  da  contagem  padrão  em  placas  de  microrganismos  mesófilos, 
Staphylococcus  aureus  e  pesquisa  de  Salmonellas e  da  determinação  dos  números  mais 
prováveis de coliformes totais e fecais.

Para realização das análises microbiológicas, foram coletadas 3 amostras de marcas 
diferentes  de  queijo  de  coalho  denominadas  amostra  A,  B  e  C.  As  amostras  foram 
acondicionadas em sacos plásticos, devidamente identificados e conduzidas sob refrigeração 
em caixas isotérmicas ao Laboratório de controle de qualidade de Alimentos da UFPB. Para 
as seguintes análises microbiológicas: contagem de coliformes totais e fecais a 35 e 45°C, 
Staphylococcus aureus, salmonelas e presença de mesofilos. Todas as análises, com exceção 
de  Staphylococcus  aureus,  foram realizadas  segundo  a  metodologia  descrita  pelo  Lanara 
(1981). Para pesquisa de, Staphylococcus aureus seguiu-se as recomendações do FAE (2004)

3. Resultados e discussão
Na tabela 1 são apresentados os resultados da determinação de coliformes fecais e 

totais, contagem de S aureus, Salmonellas e mesófilos nas amostras de queijo coalho. 
TABELA 3. Caracterização Microbiológica de queijo de coalho comercializado na cidade de Bananeiras - PB
Contagem total Amostras
Microorganismos A B C
Coliformes Totais (NMP/g) >2,4x104 2,4x104 2,4x104

Coliformes Fecais (NMP/g) 1,1x104 2,4x104 2,4x104

Mesófilos  (UFC/g) 1x102 3x106 1x102

Staphylococcus aureus UFC/g 1,3x10 4 2x103 7x104

Pesquisa em Salmonella Ausente Ausente Ausente
UFC/g - Unidades Formadoras de Colônia/grama NMP - Número mais Provável 

Os resultados das análises de coliformes totais indicaram valores de 2,4x104  NMP/g 
para todas as amostras, e fecais 2,4x104  NMP/g para as amostras B e C, e para a amostra A 
1,1x104 NMP/g.  Estes microrganismos quando presentes nos alimentos são indicadores de 
qualidade  higiênico-sanitária  deficiente  durante  o  processamento  ou  em  qualquer  elo  da 
cadeia principalmente nos casos em que são mais manipulados, desde o processo de ordenha 
até  a  preparação  da  massa,  estes  números  muito  elevados  podem  deteriorar  o  produto 
(KOTTWITZ e GUIMARÃES, 2003).

A presença de coliformes totais e fecais em alimentos indica possivelmente contato 
direto ou indireto do alimento com material fecal, pois de acordo com Forsythe (2005) estão 
sempre associados a microrganismos de origem intestinal e a detecção de elevado número de 
bactérias  do grupo dos  coliformes fecais  em alimentos  é  interpretada  como indicativo  da 
presença de patógenos intestinais,  visto que a população deste grupo é constituída de alta 
proporção de Escherichia coli  (PARDI et al., 1993).
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Na Paraíba, Florentino e Martins (1999) detectaram índices elevados de coliformes 
fecais (9,8 x 102 a 1,2 x 105 NMP/g) e no Ceará Borges et al (2003), encontraram em todas a 
mostras estudadas a presença elevada de coliformes totais e fecais (2,4x103 NMP/g).

Para  Staphylococcus  aureus os  resultados  foram  1,3x104,  2x103  e  7x104  para  as 
respectivas  amostras  A,  B  e  C.  Segundo  Forsythe  (2005),  uma  quantidade  de  105  desse 
microorganismo  por  grama  seria  suficiente  para  produzir  sintomas  de  contaminação.  De 
acordo com esses dados esses níveis são preocupantes por não se enquadrarem nos padrões 
estabelecidos pelos Ministérios da Agricultura, Pecuária e Abastecimento e da Saúde, cujo 
máximo permitido é 103 UFC/g (BRASIL, 2001b).

A ocorrência de S. aureus tem sido relatada nos estados do Nordeste em vários estudos 
sobre a qualidade microbiológica do queijo de coalho (FEITOSA et al., 2003;  Borges et al, 
2003; MENDES et al., 1999; FLORENTINO e MARTINS, 1999). 

Foi verificado em todas as amostras a ausência de Salmonela, resultado diferente dos 
encontrados por Borges et al (2003), que detectaram a presença desse microorganismo em 
amostras de queijo coalho produzido no estado do Ceará. 

Identificou-se a presença de bactérias  mesófilas  em todas as amostras  avaliadas  A 
=1x102,  B  =3x106 e  C=  1x102 (UFC/g).  Os  resultados  das  análises  microbiológicas 
demonstram  que  os  queijos  apresentaram  problemas  de  segurança  alimentar  devido  à 
presença de coliformes fecais e totais e S. aureus. Problema que pode estar relacionado com 
inúmeros  fatores  decorrentes  de  condições  higiênicas  inadequadas  durante  a  ordenha  e  o 
processamento.  

4. Conclusão
As amostras de queijo coalho avaliadas encontram-se fora dos padrões estabelecidos 

pela legislação, pois apresentam números elevados para a contagem de Coliformes totais e 
fecais,  Staphylococcus  aureus e  microrganismos  mesófilos,  porém  não  foi  verificada  a 
presença de salmonela em nenhuma das amostras. Portanto, torna-se vidente a necessidade de 
adoção de medidas que visem melhorar a qualidade do queijo coalho consumido na cidade de 
Bananeiras, PB
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