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1 – INTRODUÇÃO

Dentre os produtos derivados do leite, o queijo é
considerado um veículo freqüente de patógenos de ori-
gem alimentar e, em especial, os queijos frescos
artesanais por serem, na maioria das vezes, elaborados
a partir de leite cru e não sofrerem processo de matura-
ção. A contaminação microbiana desses produtos assu-
me destacada relevância tanto para a indústria, pelas
perdas econômicas, como para a saúde pública, pelo ris-
co de causar doenças transmitidas por alimentos.

Queijos artesanais como o de coalho e o de man-
teiga são típicos da região Nordeste e muito difundidos

no Estado do Rio Grande do Norte. O queijo de coalho,
por ser elaborado, em quantidade considerável, a partir
de leite cru e sem os devidos cuidados de higiene, em
pequenas propriedades rurais ou em pequenas indús-
trias que não adotam as Boas Práticas de Fabricação,
não apresenta segurança microbiológica e padroniza-
ção da qualidade. O queijo de manteiga, mesmo sendo
submetido a tratamento térmico durante a elaboração,
também apresenta problemas de contaminação, devido
à manipulação inadequada após o processamento.

Vários estudos [2, 16, 17, 20] sobre a qualidade mi-
crobiológica de queijo de coalho relataram ocorrência de
microrganismos patogênicos e contagens de microrganis-
mos deterioradores em números que excedem, as vezes,
os limites estabelecidos pela legislação [4, 5]. Dentre as
bactérias patogênicas detectadas, destacam-se,
Staphylococcus aureus, Salmonella e Listeria monocytogenes.

A contaminação do queijo de coalho, produzido em
vários Estados do Nordeste (CE, PB, RN e PE), por S.
aureus variou entre 103 e 106 UFC/g [9, 14, 16, 17]. Es-

RESUMO
O objetivo do trabalho foi verificar a qualidade higiênico-sanitária de amostras de queijo de coalho (11 amostras) e de queijo de
manteiga (13 amostras) produzidas no Estado do Rio Grande do Norte. Todas as amostras de queijo de coalho apresentaram coliformes
totais, das quais 36,4% continham coliformes fecais, entre 3 a 7NMP/g , com confirmação de Escherichia coli. Em relação ao queijo de
manteiga, 84,6% das amostras também apresentaram coliformes totais, 15,4%, coliformes fecais, com confirmação de E. coli em 7,7%.
A contagem de bolores e leveduras variou de 1,9 x 104 a 4,8 x 108 UFC/g nas amostras queijo de coalho e de 1,5 x 104 a 2,8 x 108 UFC/
g nas amostras de queijo de manteiga. Estafilococos coagulase positiva foi observado em 72,7% das amostras de queijo de coalho e
84,7% das amostras de queijo de manteiga, com contagens variando de 7,0 x 104 a 1,3 x 108 UFC/g e 2,4 x 102 a 8,6 x 106 UFC/g,
respectivamente. Salmonella foi detectada em 9% das amostras de queijo de coalho e em 15% das de queijo de manteiga. Listeria sp.
foi constatada em 9% e 15% das amostras de queijos coalho e manteiga, respectivamente. A elevada população de bolores e leveduras
observada em ambos os queijos indicou deficiência nos procedimentos de higiene e sanitização e os caracterizam como produto em
condições higiênicas insatisfatórias. Os queijos de coalho e de manteiga oriundos das seis microrregiões do Rio Grande do Norte
envolvidas no estudo não apresentaram segurança alimentar, visto que a maioria continha estafilococos coagulase positiva. A presença
de Salmonella classificou os produtos como sendo impróprios ao consumo humano.
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SUMMARY
Salmonella sp., Listeria sp. AND HIGIENIC SANITARY INDICATOR MICROORGANISMS IN CHEESES FROM RIO GRANDE DO NORTE
STATE. The hygienic-sanitary quality of 24 “coalho” cheese (11 samples) and “manteiga” cheese (13 samples) samples produced in the
state of Rio Grande do Norte was evaluated. All of “coalho” cheese samples presented total coliforms and 36.4% of them were positive
for faecal coliforms and Escherichia coli, with values ranging from 3 to 7MPN/g. A total of 84.6% of the “manteiga” cheese samples
showed total coliforms; 15.4%, faecal coliforms and 7.7%, E. coli. The population of yeasts and molds ranged from 1.9 x 104 to 4.8 x 108

CFU/g in the “coalho” cheese samples and from 1.5 x 104 to 2.8 x 108 CFU/g in the “manteiga” cheese samples. Positive coagulase
staphylococci were observed in 72.7% of the “coalho” cheese samples and in 84.7% of the “manteiga” cheese samples, with counting
ranging from 7.0 x 104 to 1.3 x 108 CFU/g and 2.4 x 102 to 8.6 x 106 CFU/g, respectively. Salmonella sp. was detected in 9% of the “coalho”
cheese samples and in 15% of the bread cheese samples. Listeria sp. was confirmed in 9% and 15% of the “coalho” cheese and
“manteiga” cheese samples, respectively. The high population of yeasts and molds observed in both kinds of cheese indicated deficiency
in the hygiene and sanitation procedures becoming characterised as “product at unsatisfactory hygienic conditions“. Cheeses originated
from the six micro regions of the Rio Grande do Norte State involved in this study did not present food safety, mainly because of the
elevated countings of positive coagulase staphylococci. The presence of Salmonella sp. and Listeria sp. characterized these cheeses as
“inappropriate to the human consumption”.
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ses valores são preocupantes, pois situam-se acima
dos limites estabelecidos pelos Ministérios da Agricul-
tura, Pecuária e Abastecimento e da Saúde, cujo máxi-
mo permitido é 103 UFC/g [4, 5].

A presença de Salmonella em queijo de coalho e queijo
de manteiga tem sido relatada em algumas pesquisas
[9, 16, 18]. Sabe-se, também que Salmonella mantém-
se viável em queijo contaminado por longo período de
tempo [3, 15], o que ressalta a importância do controle
de qualidade microbiológica do produto, visto que a Le-
gislação Brasileira [4, 5] estabelece ausência desta bac-
téria em alimentos.

Apesar da importância da ocorrência de L.
monocytogenes em produtos láticos [19], existem pou-
cos estudos sobre sua incidência em queijos produzi-
dos no Brasil. SOUSA [23] detectou baixa incidência
(1,4%) de L. monocytogenes em 70 amostras de queijo
de coalho artesanal comercializado em Fortaleza-CE,
enquanto SILVA, HOFER & TIBANA [21] constataram
alta incidência (41,17 %) de L. monocytogenes em queijo
Minas Frescal artesanal.

Contagens elevadas de bolores e leveduras e bacté-
rias do grupo coliformes também têm sido constatadas
em queijos de coalho e manteiga [9, 16], indicando que
os mesmos foram produzidos sob condições de higiene
insatisfatórias. Esses microrganismos são considerados
os principais responsáveis pela deterioração de queijos.

O trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade
microbiológica de queijo de coalho e manteiga produzi-
dos artesanalmente, em diferentes microrregiões no
Estado do Rio Grande do Norte.

2 – MATERIAL E MÉTODOS

Foram analisadas 24 amostras indicativas (n=1) de
queijos, sendo 11 de queijo de coalho e 13 de queijo de
manteiga, produzidos em 17 municípios das
microrregiões Seridó Ocidental, Seridó Oriental, Macaíba,
Borborema Potiguar, Agreste Potiguar e Litoral Nordes-
te, do Estado do Rio Grande do Norte.

As amostras foram coletadas aleatoriamente no lo-
cal de produção e transportadas, em caixas isotérmicas
contendo gelo, até o Laboratório de Microbiologia de Ali-
mentos da EMBRAPA Agroindústria Tropical. Em segui-
da, foram avaliadas quanto ao número mais provável de
coliformes totais, coliformes fecais e Escherichia coli, pes-
quisa de Salmonella contagens de estafilococos coagulase
positiva e de bolores e leveduras, segundo metodologias
descritas no “Compendium of Methods for the Microbio-
logical Examination of Foods” da Associação Americana
de Saúde Pública [6] e no Manual de Métodos de Análi-
ses Microbiológica de Alimentos [22]. A pesquisa de
Listeria sp. foi realizada através de teste ELISA, na con-
figuração “sandwich” pelo método “TECRA Listeria Vi-
sual Imunoassay”, com enriquecimento prévio em caldo
de enriquecimento para Listeria e caldo Fraser [13]. As
culturas positivas foram avaliadas pelo método conven-
cional [7] para confirmação da presença de L.
monocytogenes.

3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO

Todas as amostras de queijo de coalho apresenta-
ram coliformes totais, das quais 36,4% continham
coliformes fecais, entre 3 e 7NMP/g , com confirmação
de Escherichia coli (Tabela 1). Em relação ao queijo de
manteiga, 84,6% das amostras também apresentaram
coliformes totais, 15,4%, coliformes fecais, com confir-
mação de E. coli em 7,7% (Tabela 2). Vale ressaltar que
o número de coliformes fecais presente em ambos os
tipos de queijos encontravam-se dentro dos limites es-
tabelecidos pela legislação [4, 5]. A reduzida população
desses microrganismos indica baixo nível de contami-
nação fecal, o que pode ser atribuído à qualidade da
matéria-prima ou às condições de processamento dos
queijos. Por outro lado, tem sido relatada a ocorrência
de altos níveis de coliformes fecais em queijos coalho.
PAIVA & CARDONHA [17] constataram que 60% das
amostras de queijos coalho artesanal comercializados
no Rio Grande do Norte apresentavam coliformes fecais
em níveis superiores aos permitidos pela legislação [4,
5], enquanto que FEITOSA [8], GERMANO e GERMANO
[11] e FLORENTINO & MARTINS [9] também constata-
ram elevadas contagens de coliformes fecais em queijo
de coalho artesanal em outros Estados do Nordeste.

 A contagem de bolores e leveduras variou de
1,9 x 104 a 4,8 x 108 UFC/g nas amostras de queijo de
coalho e de 1,5 x 104 a 2,8 x 108 UFC/g nas amostras de
queijo de manteiga (Tabelas 1 e 2). Esse número eleva-
do sugere que ambos os queijos foram processados sob
condições higiênicas insatisfatórias, comprometendo a
qualidade e a vida-de-prateleira do produto, uma vez
que bolores e leveduras são potenciais deterioradores
de produtos láticos. FEITOSA [8] relatou contagens de
bolores e leveduras em amostras de queijo de coalho
em valores que variaram de 8,6 x 103 a 3,2 x 106 UFC/g,
enquanto que FLORENTINO & MARTINS [9] observa-
ram em queijo de manteiga contagens desses micror-
ganismos entre 2,0 x 102 a 1,1 x 103 UFC/g.

TABELA 1. Avaliação microbiológica de queijo de coalho do
Estado do Rio Grande do Norte.

A ocorrência de S. aureus foi observada em 72,7%
das amostras de queijo de coalho (Tabela 1) e 84,7%

Microrganismos Contagens N0  de amostras % 

Coliformes totais (NMP/g) 
< 3 

11 a 100 

100 a ≥ 2400 

0 

3 

8 

0 

27,3 

72,7 

Coliformes fecais (NMP/g) < 3 

3 a 7 

7 

4 

63,6 

36,4 

Escherichia coli (NMP/g)  < 3 

3 a 7 

7 

4 

63,6 

36,4 

Estafilococos coagulase positiva (UFC/g) < 10 

7,0 x 104 a 1,3 x 108 

3 

8 

27,3 

72,7 

Salmonella sp. (em 25g) Ausência 

Presença 

10 

1 

90,9 

9,1 

Listeria (em 25g) 
Ausência 

Presença 

10 

1 

91% 

9% 

L. monocytogenes (em 25g) Ausência 

Presença 

11 

0 

100 

0 

Bolores e leveduras (UFC/g) 1,9 x 104  a 4,8 x 108 11 100 
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das amostras de queijo de manteiga (Tabela 2), com con-
tagens variando de 7,0 x 104 a 1,3 x 108 UFC/g e 2,4 x
102 a 8,6 x 106 UFC/g , respectivamente. Esses valores
são considerados altos e acima do limite permitido pela
legislação (5 x 103 UFC/g). Nestas condições, ambos ti-
pos de queijos foram classificados como produto em
condições higiênico-sanitárias insatisfatórias. A
prevalência de S. aureus como agente etiológico da
mastite bovina, sua ubiqüidade na natureza e o baixo
nível sócio-econômico dos ordenhadores, muitas vezes
portadores assintomáticos e possuidores de maus há-
bitos higiênicos são fatores que favorecem a contami-
nação dos queijos [1, 12]. Além disso, concentrações
superiores a 105 células/g podem propiciar a produção
de enterotoxinas [10], tornando esse alimento um ris-
co potencial à saúde do consumidor. PAIVA &
CARDONHA [17] constataram a presença de
estafilococos coagulase positiva em 80% das amostras
estudadas de queijo de coalho artesanal, produzidos
no Rio Grande do Norte, com identificação de S. aureus
em 30% das mesmas. A ocorrência desse patógeno tam-
bém foi relatada em queijo de coalho produzido nos
Estados de Pernambuco [14], Paraíba [9] e Ceará [8].

TABELA 2. Avaliação microbiológica de queijo de manteiga
do Estado do Rio Grande do Norte.

Salmonella foi detectada em 9% das amostras de
queijo de coalho (Tabela 1), e em 15% das de queijo de
manteiga (Tabela 2). Por ser potencialmente capaz de
provocar infecção alimentar, a presença dessa bactéria
classifica ambos os queijos como produtos impróprios
para consumo. A Legislação Brasileira estabelece au-
sência de Salmonella sp. em alimentos. Em estudo rea-
lizado por PAIVA & CARDONHA [17] esse patógeno não
foi detectado em queijo de coalho produzido no Rio Gran-
de do Norte. FLORENTINO & MARTINS [9] detectaram
Salmonella em 30% das amostras de queijo de coalho
artesanal produzidos em várias regiões do Estado da
Paraíba. MENDES et al. [14] avaliaram queijo de coalho
comercializado em Recife, oriundos de 15 municípios
de Pernambuco e observaram a presença de Salmonella
em queijos produzidos em 73,3% dos mesmos.

Listeria sp. foi detectada em 9% e 15% das amos-
tras de queijos coalho e manteiga (Tabelas 1 e 2), res-
pectivamente, quando foi utilizado o teste ELISA, mas
a presença de L. monocytogenes não foi confirmada pelo
método convencional. SOUSA [23] também, observou
Listeria sp. em 17,1% das amostras de queijo de coalho
artesanal comercializados em Fortaleza-CE, com inci-
dência de 1,4% de L. monocytogenes. Por outro lado,
SILVA, HOFER & TIBANA [21] constataram alta inci-
dência (41,17 %) de L. monocytogenes em queijo Minas
Frescal artesanal.

4 – CONCLUSÕES

Os queijos de coalho e de manteiga, oriundos das
seis microrregiões do Rio Grande do Norte envolvidas no
estudo, não apresentam segurança alimentar, visto que
cerca de 70% das amostras apresentaram estafilococos
coagulase positiva e, aproximadamente 12%, a presença
de Salmonella. Além disso, a elevada população de bolo-
res e leveduras detectada indica deficiência nos procedi-
mentos de higiene durante o processamento. Nestas con-
dições, ambos os queijos são classificados como sendo
impróprios para o consumo humano, com base nos pa-
drões microbiológicos vigentes na Legislação Brasileira.
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