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Resumo 

 

O queijo coalho é um produto lácteo tradicional e popular no Nordeste brasileiro e apresenta 

grande relevância socioeconômica. No entanto, sua comercialização em feiras livres e 

supermercados, pode apresentar riscos microbiológicos devido às más condições de 

armazenamento, comprometendo a segurança alimentar. Este estudo teve como objetivo avaliar a 
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presença de Listeria monocytogenes e microrganismos indicadores de higiene (aeróbios mesófilos, 

psicrotróficos, bolores e leveduras) em queijos coalho comercializados em feiras livres e 

supermercados de Campina Grande-PB. Foram coletadas 12 amostras de queijo, metade de feiras 

livres e metade de supermercados no município e seus distritos. As amostras foram encaminhadas 

ao laboratório de microbiologia do instituto federal da paraíba onde foram realizadas as análises 

para cada microrganismo. Os resultados foram comparados pelo teste t de Student. Os queijos de 

coalho apresentaram altas contagens de microrganismos indicadores de qualidade higiênico 

sanitárias variando de 1,1x104 a 3x10⁶, entretanto não apresentaram diferenças significativas, 

indicando que nos dois tipos de ambiente de comercialização é necessária mais higiene e 

aplicação de boas práticas de conservação dos produtos. As bactérias psicrotróficas indicadoras 

de armazenamento reiteram a necessidade de melhores práticas para manter o produto próprio 

para o consumo até o momento da compra, apenas uma amostra apresentou contagens baixas 

2x102. Foram identificadas duas amostras de queijo oriundos da feira livre com presença de 

Listeria em quantidades maiores que as permitidas pela legislação brasileira, estas amostras não 

estão próprias para o consumo devido ao risco de listeriose. 

Palavras-chave: psicrotróficos; bolores e leveduras; aeróbios mesófilos. 

 

Abstract 

 

Coalho cheese is a traditional and popular dairy product in the Brazilian Northeast and has great 

socioeconomic relevance. However, its commercialization in street markets and supermarkets 

may present microbiological risks due to poor storage conditions, compromising food safety. This 

study aimed to evaluate the presence of Listeria monocytogenes and hygiene indicator 

microorganisms (mesophilic aerobes, psychrotrophic microorganisms, molds and yeasts) in 

coalho cheeses sold in street markets and supermarkets in Campina Grande-PB. Twelve cheese 

samples were collected, half from street markets and half from supermarkets in the city and its 

districts. The samples were sent to the microbiology laboratory of the Instituto Federal da Paraíba, 

where the analyses for each microorganism were performed. The results were compared by 

Student's t-test. The curd cheeses presented high counts of microorganisms indicating hygienic 

and sanitary quality ranging from 1.1x104 to 3x10⁶; however, there were no significant differences, 

indicating that in both types of marketing environments, more hygiene and application of good 

product conservation practices are necessary. The psychrotrophic bacteria indicating storage 

reiterate the need for better practices to keep the product fit for consumption until the time of 

purchase; only one sample presented low counts (2x102). Two samples of cheese from the street 

market were identified with the presence of Listeria in quantities greater than those permitted by 

Brazilian legislation; these samples are not fit for consumption due to the risk of listeriosis.  

Keywords: psychrotrophs; molds and yeasts; mesophilic aerobes. 
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1. Introdução 

 

O queijo coalho, um produto lácteo tradicional e popular no Brasil, especialmente 

no Nordeste, possui grande relevância socioeconômica (NASSU et al., 2006). 

Garantir a qualidade e a segurança desse produto é essencial para a população 

que o consome. No entanto, devido à sua natureza altamente nutritiva, o queijo 

coalho é um ambiente propício para o crescimento de uma ampla variedade de 

microrganismos, tanto aqueles probióticos e desejáveis para as características 

sensoriais quanto microrganismos que induzem a deterioração e/ou patogênicos. 

Estes últimos podem ser introduzidos na cadeia de laticínios durante qualquer 

etapa, da ordenha ao serviço (CONTRERAS et al., 2023). 

Os queijos produzidos de forma informal frequentemente utilizam leite cru, sem a 

aplicação de boas práticas e controle de qualidade. Isso facilita a contaminação 

por microrganismos indesejáveis. Além disso, esses queijos não passam pelas 

normas de inspeção dos órgãos reguladores, o que compromete a garantia da 

sua qualidade. A contaminação desse produto lácteo pode ocorrer devido a uma 

variedade de microrganismos, incluindo os deteriorantes de alimentos chamados 

psicotrópicos, que causam danos ao produto mesmo sob refrigeração, e 

microrganismos patogênicos que podem causar intoxicações e/ou infecções 

alimentares nos seres humanos (BARBOSA; SALOMÃO, 2023).  

Muitas vezes pequenos produtores vendem sua produção em feiras livres em sua 

cidade ou cidades vizinhas. Nos supermercados é mais comum encontrar queijos 

industrializados, que se supõe deveriam ser fiscalizados e produzidos com 

práticas de higiene, entretanto também já foram reportadas contaminações em 

queijos coalho comercializados tanto em feiras quanto em supermercados 

(AZEVEDO et al., 2017), o que podem comprometer a qualidade do produto final 

e, consequentemente, a saúde dos consumidores.  

Muitos pontos de venda não utilizam temperaturas adequadas para a 

conservação do produto, como consequência muitos produtos lácteos têm uma 
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vida útil relativamente curta ou estão associados a casos de doenças transmitidas 

por alimentos, como a listeriose.  Listeria monocytogenes é uma bactéria 

amplamente difundida no ambiente, e seu controle em instalações de produção 

de alimentos requer foco constante por parte dos responsáveis. (BUCHANAN., 

2017). Jaramillo et al. (2021) reportam uma prevalência de L. monocytogenes de 

53.6 % em queijos. 

Perin et al. (2021) alerta para o desenvolvimento de bactérias aeróbias 

psicrotróficas e mesófilas, em produtos lácteos durante o período de 

armazenamento, especialmente as psicrotróficas que não podem ser 

efetivamente controladas por temperaturas de refrigeração e possuem enzimas 

proteolíticas e lipolíticas que podem afetar o produto. Oliveira et al. (2012) 

defende a criação de um limite para a presença de bactérias psicotróficas no 

leite. Estas bactérias seriam um importante indicador de higiene visto que os 

psicrotróficos constituem 10% da microbiota em ambientes limpos, mas 75% em 

ambientes sujos (SAHA et al., 2024). Outros importantes indicadores de higiene 

em produtos lácteos são os aeróbios mesófilos e os bolores e leveduras 

(GARNIER, 2017). 

Com o propósito de trazer mais dados acerca da condição sanitária dos queijos 

coalhos, consequentemente, auxiliar na conscientização da comunidade em geral 

sobre a necessidade de regulamentação, da elaboração e implementação de 

processos mais higiênicos, capazes de atender os parâmetros sanitários o 

objetivo deste trabalho é analisar a presenças de Listeria e microrganismos 

indicadores em queijos coalhos vendidos em feiras livres e supermercados 

localizados em Campina Grande - PB. 

 

2. Metodologia 

 

Foram coletadas 12 amostras de queijo coalho em seis delas em feiras livres e 

seis em supermercados, ambas comercializadas no município de Campina 

Grande e cidades vizinhas. As amostras foram identificadas por números como 

F1, F2, F3, F4, F5 e F6 para as amostras de feiras e S1, S2, S3, S4, S5, e S6 

para as amostras de supermercados. Todas as amostras, após coleta, foram 
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acondicionadas em embalagem própria da venda e imediatamente transportadas 

em caixas isotérmicas contendo gelo reciclável, para o Laboratório de 

Microbiologia do IFPB campus Campina Grande onde foram analisadas. Todas as 

amostras se encontravam dentro do prazo de validade.  

 

Diluição seriada das amostras 

Inicialmente foi pesado inicialmente 4,5g da Água Peptona Tamponada e diluído 

em 225mL de água destilada. Foram pesados 25g da amostra de queijo, essa 

fração foi fragmentada assepticamente e homogeneizada em 225 mL de Água 

Peptonada Tamponada. Essa primeira diluição é a diluição 10-1. Após isso, para a 

diluição 10-2, em um becker de 25mL, foi adicionado 9mL de Água Peptonada e 

depois 1mL da diluição 10-1 e diluído por movimentos circulares. Já na diluição 10-

3, foi retirado 1mL da diluição 10-2, e diluído em 9mL de Água Tamponada. Este 

mesmo procedimento foi repetido para as outras amostras. 

  

Quantificação de Bolores e Leveduras 

Utilizando o método APHA 21:2015 conforme se encontra em Silva et al (2017). 

Foi realizado o plaqueamento em superfície com meio DRBC (Agar Dicloran Rosa 

Bengala Cloranfenicol Base) distribuindo cerca de 10 ml em placas de Petri 

previamente esterilizadas. Foram utilizadas 3 placas para cada amostra, e 

adicionamos 0,1mL de cada diluição (10-1,10-2 e 10-3) em suas respectivas placas 

com o auxílio de uma pipetador automático, o volume foi distribuído sobre a 

superfície do meio usando a alça de de drigalski em movimentos de 8. As placas 

ficaram em temperatura de aproximadamente 25OC por 5 dias. Após esse período 

foi realizada as contagens das colônias de bolores e leveduras que cresceram e o 

resultado foi expresso em UFC/g (unidade formadora de colônia por grama). 

 

Quantificação de Aeróbios Mesófilos  

Nesta análise, utilizamos o método APHA 08:2015 conforme descrito por Silva et 

al. (2017). Foi realizado o plaqueamento em superfície usando meio PCA (ágar 

padrão para contagem). O meio foi distribuído em placas de Petri, 

aproximadamente 10 ml por placa, cada placa foi adicionada 0,1mL de cada 
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diluição (10-1,10-2 e 10-3) com o auxílio de uma pipetador automático, a amostra foi 

espalhada pela superfície do meio de cultura com o uso de uma alça de Drigalski 

esterilizada. As placas foram identificadas e incubadas a 35oC por 48 horas. 

 

Quantificação de Aeróbios Psicrotróficos 

Para essa análise, utilizamos o método APHA 13.61.2015 conforme descrito em 

Silva et al. (2017). Foi realizado o plaqueamento em superfície usando meio PCA 

(ágar padrão para contagem). O meio foi distribuído em placas de Petri, 

aproximadamente 10 ml por placa, cada placa foi adicionada 0,1mL de cada 

diluição (10-1,10-2 e 10-3) com o auxílio de uma pipetador automático, a amostra foi 

espalhada pela superfície do meio de cultura com o uso de uma alça de Drigalski 

esterilizada. As placas foram identificadas e incubadas a 7o C por 10 dias após os 

quais foram realizadas as contagens das colônias. 

 

Quantificação de Listeria monocytogenes 

Para a análise da presença e quantificação de L. monocytogenes foi utilizada a 

placa pronta com meio desidratado da Compact Dry LS™. Cada uma das 

amostras na diluição 10-1 foi submetida a 24 de incubação para o enriquecimento 

da bactéria. Após esse período foi retirada uma alíquota de 1mL com uso de 

pipetador automático e inoculada em placa Compact Dry LS™. As placas foram 

identificadas e incubadas a 35oC por 24 horas, segundo as orientações do 

fabricante. Ao fim deste período foram observadas e contadas as colônias típicas 

de L. monocytogenes que apresentavam coloração azulada. 

 

Análise estatística 

Os dados obtidos foram tabulados no programa Numbers, onde foi realizado o 

teste t de Student para cada um dos parâmetros microbiológicos analisados. A 

hipótese nula foi que não há diferença significativa entre as amostras de queijo 

coalho comercializadas em feiras livres e supermercados.  Os resultados foram 

considerados estatisticamente significativos se p ≤ 0.05. 
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4. Resultados e Discussão 

 

A qualidade microbiológica foi avaliada através da identificação de microrganismos 

indicadores e patogênicos (Tabela 1).  Foi detectada a presença do agente 

patogênico L. monocytogenes em duas amostras analisadas, ambas acima do 

limite estabelecido pela legislação. Quanto aos microrganismos indicadores de 

higiene foi observado um amplo espectro de contagens variando de 2 x102 a 3×10⁶. 

 

Tabela 1 - Resultados das análises microbiológicas nas amostras de queijo coalho 

comercializado em feiras e supermercados de municípios da Paraíba e p valor para 

o teste t. 

Amostra Bolores e 

Leveduras 

Aeróbias 

mesófilas 

Listeria Aeróbias 

Psicrotróficas 

F1 7,2x10⁴ 7,1×10⁴ 0 6,4x10⁴ 

F 2 5,5x10⁴ 2,3×10⁴ 0 1,6x10⁴ 

F 3 1,4x10⁵ 4,5×10⁴ 0 2x10² 

F 4 1,5×10⁵ 2,4×10⁵ 0 1,2×10⁵ 

F 5 1,2×10⁵ 3×10⁶ 2×10² 3×10⁵ 

F 6 1,3×10⁵ 3×10⁶ 1×10³ 3×10⁵ 

S 1 1x10⁵ 9×10⁴ 0 4,8x10⁴ 

S 2 6×10³ 1,5×10⁴ 0 9×10⁵ 

S 3 2,8×10⁴ 1,2×10⁴ 0 1 ×10⁶ 

S 4 1×10⁴ 2×10⁵ 0 1,2×10⁴ 

S 5 1×10⁵ 3×10⁵ 0 1,6×10⁶ 

S 6 1×10⁵ 3×10⁵ 0 3×10⁶ 

p 0,06 0,36  0,08 

Limite 5x103* 2x104** 10²*** - 

Fonte: elaborado pelos autores 

*Valor máximo de acordo com a PORTARIA Nº 146, DE 7 DE MARÇO DE 1996, Ministério da 

Agricultura. 

** Valor máximo de acordo com o Standard Methods for the examination of dairy products da APHA 

(American Public Health Association)  
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*** Valor máximo de acordo com a INSTRUÇÃO NORMATIVA - IN Nº 161, DE 1º DE JULHO DE 

2022, da ANVISA. 

 

Bactérias Psicrotróficas 

Uma bactéria psicrotrófica, trata-se de um microrganismo com as capacidades de 

crescer em temperaturas entre 0 °C à 30 °C, possuindo a característica de 

bactérias mesófilas, porém, na abrangência de graus, podem agir em temperaturas 

abaixo dos 7°C, onde é a média de refrigeração (OLIVEIRA et al., 2012), além do 

mais, são microrganismos deteriorantes que apresentam capacidade de 

multiplicação em temperatura de refrigeração, independentemente da sua 

temperatura ótima de crescimento, por essa razão a refrigeração por si só não é 

um método capaz de garantir a conservação do alimento. 

As dozes amostras apresentaram valores no intervalo de 2x10² UFC/g e de 3×10⁶ 

UFC/g. Os valores em comparação, possuem uma enorme diferença entre o valor 

máximo e mínimo, o que mostra a diversidade dentre as amostras verificadas. 

Apesar desta variação a análise estatística revelou que não há diferença 

significativa entre os queijos coalho comercializados em feiras e supermercados 

quanto ao parâmetro microrganismos aeróbios psicrotróficos.  

Um estudo em Arapiraca, AL encontrou valores de 1x 103 a 3,4 x 105 em queijos 

coalho (TORRES et al., 2021). Segundo Melo et al. (2009), a aparição de bactérias 

psicotróficas em certas amostras são provavelmente uma consequência de um 

longo período de refrigeração no qual os queijos permaneceram antes de serem 

oferecidos para consumo. Esta afirmação está de acordo com o que observamos 

especialmente na amostra F3, que apresentou o menor valor de bactérias 

psicrotróficas e foi adquirida de um produtor que produz e comercializa no mesmo 

local, o queijo era fresco e havia sido produzido na mesma semana, ficando pouco 

tempo em refrigeração antes da compra.  

É imprescindível enfatizar que atos como o armazenamento inadequado, ou a 

higiene de utensílios e má manipulação, favorecem a aparição de tais bactérias. Os   

microrganismos   psicrotróficos   além   de   possuírem   a   capacidade de se 

multiplicarem em temperatura de refrigeração são responsáveis por produzirem 

constantemente enzimas proteolíticas e lipolíticas que alteram a qualidade 
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sensorial no produto mesmo após o processamento, devido à capacidade de 

termorresistência destas enzimas (PERIN et al., 2021).  

Desse modo, estes microrganismos podem reduzir o prazo de validade dos queijos. 

Rodriguez-López, et al. (2019) alertam que altas contagens de microrganismos 

psicotróficos podem estar associadas com a presença de L. monocytogenes, 

reiterando a importância da análise desses microrganismos em alimentos. 

 

Listeria monocytogenes  

L. monocytogenes é um importante patógeno de origem alimentar responsável pela 

doença chamada listeriose, que pode aparecer como infecções esporádicas ou 

surtos de doenças com taxa de mortalidade significativa de 20–30% em todo o 

mundo (BUCHANAN et al., 2017) é ainda capaz de causar aborto espontâneo ou 

parto prematuro em gestantes (BARANCELLI et al., 2011).  

Neste estudo foi detectada a presença de L. monocytogenes em 16,6 % das 

amostras de queijo. Outro estudo conduzido em Campina Grande também 

detectaram a presença de L. monocytogenes 60% dos queijos analisados (DE 

MELO et al., 2021). Entretanto, a presença de Listeria é uma preocupação em todo 

planeta sendo detectada em queijos artesanais produzidos a partir de leite cru em 

outros países como Portugal (PRAÇA et al., 2023) e Chile (BARRIA et al., 2020). 

Animais infectados liberam bactérias através do leite e a transmissão de bactérias 

ocorre de úbere para úbere durante a ordenha através do contato com máquinas 

de ordenha contaminadas ou mãos do agricultor. A contaminação microbiana do 

leite cru também pode ocorrer devido ao manuseio inadequado de utensílios e 

equipamentos utilizados para armazenamento do leite ou durante o transporte 

(CALAHORRANO-MORENO et al., 2022). Uma possibilidade de solução seria a 

produção de queijo a partir do leite pasteurizado visto que a bactéria não resiste a 

esse tratamento. 

 Entretanto mesmo utilizando leite pasteurizado essa bactéria ainda é um problema 

para as indústrias de laticínios. Segundo Ribeiro et al (2023) o controle de L. 

monocytogenes em indústrias de laticínios apresenta desafios particulares, pois 

essa bactéria é capaz de aderir e formar biofilmes, bem como prosperar em 

temperaturas refrigeradas, o que lhe permite persistir em ambientes hostis. No 
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caso de laticínios, contamina tanques de resfriamento, tanques de armazenamento, 

silos de leite, tubulações de leite e unidades de envase. No entanto, superfícies 

como pisos, paredes e pias nas indústrias de laticínios, estão associadas como 

fontes potenciais de desenvolvimento de biofilme (CONTRERAS et al., 2023). 

Apesar disso, neste estudo não foi detectada L. monocytogenes em nenhuma das 

amostras de queijo industrializado analisadas. Esse resultado indica que as seis 

indústrias analisadas que produzem queijo na Paraíba adotam boas práticas de 

fabricação o que evita a contaminação de seus produtos. Embora os resultados 

indiquem que os queijos industrializados analisados estejam próprios para 

consumo, é fundamental não relaxar nas medidas preventivas.  

Os queijos são os produtos lácteos mais comumente contaminados por L. 

monocytogenes, principalmente os de alta e média umidade. Uma das 

características do queijo coalho é ter de média a alta umidade (NASSU et al., 

2006). A presença dessa bactéria nesses queijos é preocupante pois, geralmente, 

são produtos armazenados por longos períodos sob refrigeração, permitindo o seu 

crescimento, além do fato de serem consumidos sem aquecimento prévio 

(BARANCELLI et al., 2011).  

Ao comparar os resultados entre as amostras adquiridas em feiras livres e 

supermercados neste estudo fica clara a importância da fiscalização e vigilância 

sanitária nos processos de manipulação e armazenamento para garantir alimentos 

seguros para a população. Visto que os queijos adquiridos em supermercados não 

apresentaram contaminação por L. monocytogenes, em todas as embalagens 

observamos a presença do selo de inspeção sanitária, mas nas amostras de queijo 

de feira não havia selo de inspeção. Apesar de haver amostras não contaminadas 

entre as da feira, 33,3% das delas estavam impróprias para consumo e, sem a 

inspeção o consumidor não tem nada que dê segurança sobre aquele alimento, 

ficando a mercê da consciência do comerciante/ feirante em utilizar práticas de 

higiene no transporte e manipulação e temperaturas adequadas para o 

armazenamento. 

A conscientização dos produtores sobre os riscos associados à Listeria e a 

implementação rigorosa de boas práticas de fabricação são cruciais para garantir a 

segurança alimentar (BARANCELLI et al., 2011). 
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Bactérias Aeróbias Mesófilas  

A análise de aeróbios mesófilos não diferencia tipos de bactérias, por isso não é 

utilizada como um indicador de segurança, visto que não está diretamente 

relacionada à presença de patógenos ou toxinas; mas é utilizada para analisar as 

práticas de manufatura, manipulação, vida de prateleira entre outras pois altas 

contagens de bactérias podem indicar deficiências na sanitização ou falha no 

controle do processo ou dos ingredientes (SILVA et al., 2017). De acordo com Melo 

et al. (2009), a contagem de bactérias aeróbias mesófilas é normalmente adotada 

para avaliar as condições higiênicas da fabricação do queijo. 

Ao observar a tabela é possível perceber que em apenas duas amostras de queijo 

adquiridas em supermercados foram encontradas contagens inferiores a 2x104 

UFC/g, todas as amostras de queijo da feira apresentaram contagens acima deste 

valor. Apesar de não existir um limite estabelecido pela legislação brasileira para 

este indicador em queijo, Lewis et al. (2004) especifica que para leite e produtos 

lácteos a contagem máxima de aeróbios mesófilos deve ser de 2x104.   

Melo (2009), durante suas análises de queijo tipo minas no município de São Luís, 

MA, foram contabilizadas altas populações de aeróbias mesófilas, entre 1x10⁸ 

UFC/g e 1,2x10⁸ UFC/g. Contagens elevadas de bactérias aeróbias mesófilas 

foram encontradas tanto em queijo coalho de feiras livres (JESUS et al., 2024) 

quanto em queijo coalho industrializado (MUNHOZ et al., 2021) com valores 

variando entre 107 e 109. Os resultados encontrados nos estudos citados 

apresentam valores acima dos encontrados neste estudo. 

 

Bolores e leveduras  

Em todas as amostras de queijo coalho foram visualizadas a presença de bolores e 

leveduras, variando entre 6×10³ a 1,5×10⁵ UFC/g. A Anvisa não estabelece um 

limite microbiológico para bolores e leveduras em queijo fresco, apenas em queijo 

ralado ou em pó que é de 5x103 UFC/g (BRASIL, 2022). Estudos com leite aceitam 

contagens de até 104 como aceitável (DORNELES et al., 2009).  O ministério da 

Agricultura determina que o valor máximo aceitável para bolores e leveduras em 

queijo de alta umidade é de 5x103, por se aproximar da definição de queijo coalho 



Revista Multidisciplinar do Nordeste Mineiro, v.05, 2025 
ISSN 2178-6925 

DOI: 10.61164/rmnm.v5i1.3641 
 

12 

 

este foi o limite usado neste estudo como padrão. Nenhuma das amostras 

apresentou resultados satisfatórios, abaixo do limite. 

Na avaliação de microrganismos patogênicos e indicadores em queijo de coalho 

produzido no estado do Ceará Brasil (BORGES et al., 2003), resultados acima dos 

constatados em nossas análises foram obtidos, com valores que variam de 1,7x104 

a 1,6x109, o que mostra uma grande variação nas condições sanitárias.   

Apesar da heterogeneidade dos resultados encontrados entre as amostras a 

análise estatística revelou que não há diferença significativa entre os queijos coalho 

comercializados em feiras e supermercados quanto ao parâmetro bolores e 

leveduras. Bolores e leveduras comprometem a qualidade e a vida de prateleira 

dos queijos, uma vez que são potenciais deterioradores de produtos lácteos. 

(BORGES et al., 2003). Ainda, é necessário frisar que não há necessariamente um 

número limitante para o total de bolores e leveduras em um alimento, contudo 

valores menores são inter-relacionados com um maior cuidado sanitário tanto na 

produção quanto no armazenamento dos queijos. O queijo S2 teve um total de 

6×10³ UFC/g, cujo resultado podemos contemplá-lo como o melhor exemplo de 

higiene nos parâmetros de bolores e leveduras, ao menos dentre as doze amostras 

estudadas. 

A contaminação fúngica de alimentos lácteos pode ocorrer em diferentes estágios, 

desde fazendas leiteiras até unidades de processamento de laticínios e nas casas 

dos consumidores. A deterioração por mofo é frequentemente causada por fungos 

transportados pelo ar, porque os esporos de fungos são facilmente dispersos no ar 

da fábrica de laticínios a levedura causadora de deterioração geralmente se origina 

de salmoura, superfície, equipamento ou contaminações de ingredientes, mas 

também pode ser detectada no ar (GARNIER et al., 2017) 

Foi definido que sabores estranhos fermentados e de levedura foram detectados 

quando as leveduras cresceram em populações iguais ou acima de 105 UFC/g. 

Neste estudo valores acima de 105 foram encontradas tanto nas amostras de queijo 

coalho adquiridos na feira e no supermercado, indicando que nas duas formas de 

comercialização, existem falhas que permitem a contaminação e crescimento de 

leveduras em níveis que levam à deterioração e alterações sensoriais do produto.  

Garnier et al. (2017) sugerem métodos que podem evitar contaminação ou 



Revista Multidisciplinar do Nordeste Mineiro, v.05, 2025 
ISSN 2178-6925 

DOI: 10.61164/rmnm.v5i1.3641 
 

13 

 

recontaminação durante o processamento do produto, incluindo embalagem em 

condições assépticas, uso de sistema de filtragem de ar e boas práticas de 

fabricação e higiene e implementação do sistema de Análise de Perigos e Pontos 

Críticos de Controle (APPCC). Além destes também os métodos de controle que 

retardam ou inibem o crescimento microbiano, como a adição de conservantes 

químicos, uso de embalagem em atmosfera modificada e armazenamento em 

baixa temperatura, bem como métodos que inativam fungos, como tratamentos de 

calor e alta pressão e biopreservação. 

Quando se trata de escolher os métodos preventivos e de controle mais 

apropriados, diferentes fatores devem ser levados em consideração. Um fator 

importante são as características do produto a ser preservado e aquelas dos 

microrganismos em questão, bem como as condições de saneamento ao longo do 

processo de fabricação e as condições de armazenamento do produto. Outro fator 

importante é também a percepção e aceitação do consumidor dos métodos de 

preservação de alimentos, bem como seu impacto na higiene e segurança e seus 

custos associados (GARNIER et al., 2017). Diante desses fatores e dos resultados 

obtidos é provável que as queijarias onde foram produzidas as amostras não 

empreguem métodos de prevenção e/ou controle específicos para fungos. Isso fica 

evidenciado pela amostra F3 que mesmo com excelentes resultados em nas 

análises de patógenos (L. monocytogenes), indicadores de higiene (mesófilas) e 

conservação (psicrotróficas) todos estes indicadores bacterianos, entretanto a 

contagem de bolores e especialmente leveduras foi muito elevada. 

 

 

5. Conclusão 

 

A presença da bactéria Listeria nas amostras de queijo coalho vendidos na feira 

livre, acende um alerta para a saúde dos consumidores devido ao potencial 

patogênico deste microrganismo. Quanto a este critério os queijos obtidos em 

supermercados mostram qualidade sanitária para consumo visto a ausência de L. 

monocytogenes nas amostras analisadas.  

Os queijos de coalho comercializados na feira e supermercados não 
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apresentaram diferenças significativas em relação aos microrganismos 

indicadores de qualidade higiênica segundo a análise estatística. Nos dois tipos 

de comercialização de queijo coalho foram encontradas tanto amostras com baixa 

contagem quanto com alta contagem, demonstrando que os queijos 

comercializados em Campina Grande apresentam mais diferença entre produtores 

que entre forma de comercialização. Este resultado alerta para a necessidade do 

emprego de boas práticas na conservação e manipulação do queijo coalho, tanto 

nas feiras livres quanto nos supermercados. 
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