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PREFÁCIO 

	 O	 desenvolvimento	 científico	 é	 fundamental	 para	 superar	 os	 desafios	 das	
principais	problemáticas	que	 impactam	a	pesquisa	e	que	resultam	das	deficiências	e	da	
descontinuidade	de	medidas	de	 fomento	para	manter	 inovação,	 ciência	e	 tecnologia	na	
agenda de desenvolvimento do país. Na economia do conhecimento não há produtividade 
e	nem	novos	produtos	sem	uma	base	científica	e	tecnológica	fortes	e	por	tanto,	essa	visão	
que	orienta	os	países	desenvolvidos	deve	encontrar	eco	no	Brasil,	pois	ciência,	tecnologia	
e	 inovação	 são	 as	 ferramentas	 principais	 para	 um	 projeto	 nacional	 desenvolvimentista.	
Assim,	o	desenvolvimento	de	uma	literatura	científica	é	um	dos	meios	que	corroboram	para	
o incremento de inovação e avanços tecnológicos e desenvolvimentistas.
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CAPÍTULO 9
QUALIDADE MICROBIOLÓGICA DO QUEIJO COALHO COMERCIALIZADO NA 

REGIÃO NORDESTE ENTRE 2008 A 2021: UMA REVISÃO INTEGRATIVA DE 
LITERATURA

Amanda Lopes Barbosa Viegas

Graduanda do curso de BIOMEDICINA pela UNINASSAU- CG.

Jennifer Rafaelly Viegas Sousa
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José Guedes da Silva Júnior
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RESUMO: O	queijo	coalho é um alimento obtido através da coagulação do leite,	típico	da	
região	Nordeste	brasileira,	é	bastante	consumido	entre	a	população,	sendo	considerado	
um produto de extrema importância para a economia local. Grande parte da produção 
desse	 alimento,	 é	 feito	 em	 pequenas	 fábricas	 e	 propriedades,	 de	 forma	 artesanal,	 não	
adotando medidas sanitárias adequadas,	logo,	eleva-se	o	risco	para	a	saúde	da	população	
consumidora devido a contaminação microbiológica. Através de uma revisão integrativa de 
literatura,	foi	objetivado	expor	a	qualidade	microbiológica	do	queijo	coalho comercializado 
nas	principais	cidades	nordestinas,	com	o	intuito	de	comparar	a	qualidade	desse	alimento	
consumido	 na	 região	 do	 Nordeste	 brasileiro,	 bem	 como,	 evidenciar	 a	 prevalência	 da	
contaminação por Salmonella spp, Escherichia coli, coliformes	 totais	 e	 termotolerantes. 
Para	compor	esse	estudo,	foi	realizada	a	revisão	de	artigos,	publicados	entre	os	anos	de	
2008	a	2021,	nos	quais,	foi	analisado	a	qualidade	microbiológica	do	queijo	coalho	oferecidos	
nas	cidades	nordestinas.	Diante	da	análise	de	trabalhos	anteriormente	publicados,	foram	
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selecionados	10	estudos,	que	possibilitaram	a	exposição	da	contaminação	microbiológica	
dos	queijos	analisados,	sendo	demonstrado	que	a	contaminação	do	queijo	coalho,	sinaliza	
a	má	qualidade	higiênico-sanitária	do	mesmo,	se	fazendo	necessário	a	adoção	de	medidas	
de	boas	praticas	de	fabricação	na	linha	de	produção	desse	alimento,	e	um	maior	rigor	na	
fiscalização	do	cumprimento	das	mesmas.

PALAVRAS-CHAVE: Queijo.		Salmonella.  Escherichia coli. Análise microbiológica. Leite.

INTRODUÇÃO 

O	queijo	do	tipo	coalho	faz	parte	da	cultura	nordestina	e	está	entre	os	mais	consumidos	
pela	população,	além	de	ser	considerado	um	produto	típico	da	região	e	apresentar	em	sua	
composição	vários	benefícios	para	o	ser	humano	(BRASIL,	2018).	É	um	alimento	obtido	
utilizando	enzimas	que	ajudam	a	fazer	a	coagulação	do	leite,	através	da	fermentação,	é	
considerado	um	queijo	de	média	a	alta	umidade,	de	massa	crua	ou	semi-cozida,	e	devido	ao	
seu	processamento	de	maneira	artesanal,	os	queijos	tendem	a	ter	uma	grande	quantidade	
de	microrganismos,	 por	 esse	motivo	deve-se	 levar	 em	consideração	que	esse	alimento	
pode	veicular	algumas	doenças	(BRASIL,	2019a).

Segundo	Cavalcante	(2021),	o	queijo	é	considerado	um	dos	principais	veículos	das	
Doenças	Transmitidas	por	Alimentos,	e	o	seu	processamento	e	manuseio	muitas	vezes	
não	 é	 feito	 de	maneira	 adequada,	 o	 que	 o	 torna	 relevante	 em	 relação	 à	 contaminação	
microbiana,	considerado	um	risco	iminente	para	a	saúde	pública.

No	comércio	em	feiras	 livres,	observam-se	em	sua	maioria,	as	más	condições	de	
higiene,	armazenamento,	transporte	e	venda	dessa	mercadoria,	essas	peças	de	queijo	são	
distribuídas	em	embalagens	não	apropriadas	e	expostas	sob	balcões	durante	todo	o	dia,	
sem	nenhuma	refrigeração	e	sob	luz	solar	(BRASIL,	2019a).

		 Além	 da	 manipulação	 de	 dinheiro	 e	 outras	 atividades	 referentes	 ao	 comércio,	
na maioria das vezes não se observa os requisitos mínimos de qualidade e higiene ao 
manipular	o	alimento,	que	é	destinado	ao	consumo	humano,	o	queijo	pode	ser	contaminado	
em	decorrência	de	vários	fatores,	como	a	má	qualidade	da	matéria-prima,	más	condições	
higiênico-sanitárias	dos	equipamentos	e	instalações,	manipulação	inadequada	do	produto	
e	armazenamento	inapropriado	(CAVALCANTE,	2021).

Mediante	o	exposto,	foi	objetivado	expor	a	qualidade	microbiológica	do	queijo	tipo	
coalho,	comercializado	em	diversos	pontos	de	várias	cidades	da	região	Nordeste,	a	partir	
de	uma	revisão	de	literatura,	com	o	intuito	de	comparar	a	carga	microbiológica	do	queijo	
coalho,	oferecido	nestes	locais	de	grande	comercialização.
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FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA 

O queijo coalho

Popular	na	região	Nordeste	do	Brasil,	o	queijo	coalho está presente corriqueiramente 
no	cardápio	dos	indivíduos,	tendo	sua	fabricação	em	grande	parte	artesanal,	esse	produto	
é	 obtido	 através	 do	 leite	 cru,	 que	 é	 coagulado	 pelo	 coalho	 ou	 com	 ação	 de	 enzimas	
coagulantes,	podendo	ter	o	auxílio	de	bactérias	lácteas	(MOLINERI	et	al.,	2012).

Por	ter	o	leite	cru	como	matéria	principal	para	a	produção	desse	alimento,	esse,	por	
sua	vez,	pode	frequentemente	não	atender	às	condições	higiênico-sanitárias	necessárias,	
dessa	 forma,	 trazendo	 risco	 para	 a	 saúde	 da	 população	 consumidora	 (CAVALCANTE,	
2021).	Esse	leite	deve	ser	obtido	a	partir	de	ordenha	ininterrupta,	em	vacas	sadias,	e	para	
comprovação	da	boa	qualidade	do	leite,	após	sua	pasteurização,	o	mesmo	deve	apresentar	
enumeração	de	coliformes	a	30/35°	menor	que	0,3	NMP/mL	(MAPA,	2011).

Segundo	Bomfim	et	al.	(2020),	a	contaminação	do	queijo	por	microrganismos	possui	
elevado	potencial	 de	causar	as	Doenças	Transmitidas	por	Alimentos	 (DTA’s),	 sendo	um	
grande	 risco	 para	 a	 saúde	 pública.	As	 DTA’s,	 variam	 de	 sintomatologia	 a	 depender	 do	
agente	microbiano	que	a	desencadeou,	sendo	os	mais	comuns:	vômitos,	diarreia,	dores	
abdominais,	e	dor	de	cabeça	(SIRTOLI;	COMARELLA,	2018).	

Boas práticas de higiene são necessárias para diminuir a probabilidade de contaminação 
do	alimento,	assim	reduzindo	o	risco	de	contaminação	do	consumidor	e	a	possibilidade	do	
mesmo	desenvolver	as	Doenças	Transmitidas	por	Alimentos	(BOAVENTURA	et	al.,	2017).	
Podendo	citar	como	boa	práticas:	boas	condições	higiênico-sanitárias	dos	equipamentos	e	
instalações,	bem	como	dos	produtores	e	manipuladores	do	produto,	também	é	necessário	
a	refrigeração	desse	queijo,	para	conservação	do	mesmo	(MAPA,	2011).

Microrganismos Indicadores 

Os	 microrganismos	 indicadores	 são	 um	 grupo	 de	 bactérias	 que,	 quando	 estão	
presentes	em	alimentos	podem	indicar	a	sua	contaminação,	e	para	que	se	tenha	o	crescimento	
desses	 microrganismos,	 é	 necessário	 as	 condições	 favoráveis	 em	 um	 determinado	
ambiente	 (BELOTI	 et	 al.,	 2015).	 Inúmeros	microrganismos	 podem	 ser	 encontrados	 em	
análises	microbiológicas	do	queijo	coalho,	entre	eles,	destacam-se:	bactérias	Coliformes	e	
Salmonella.	Dentre	o	grupo	dos	coliformes,	se	sobressaem:	Coliformes	Fecais	e	Escherichia 
coli	 (SILVA	et	 al.,	 2012;	 FREITAS,	 2015;	BEZERRA	et	 al.,	 2017;	SANTOS	et	 al.,	 2019;	
BOMFIM	et	al.,	2020)

O	 queijo	 coalho tem suas características de processamento muitas vezes 
inadequadas,	o	que	o	 torna	um	produto	suscetível	a	apresentar	uma	grande	quantidade	
desses	microrganismos	indicadores,	reduzindo	a	vida	útil	desse	alimento.	Se	encontrados,	
esses	microrganismos	 indicam	as	más	condições	higiênico-sanitárias	durante	as	etapas	
de	 obtenção	 de	 alimentos	 derivados,	 com	 a	 utilização	 inapropriada	 da	matéria	 prima	 e	
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equipamentos,	podendo	haver	contaminação	de	origem	fecal	(CAVALCANTE,	2021).

Segundo	relatos	descritos	por	Cavalcante	(2021),	grande	parte	dos	microrganismos	
que	existem	no	leite	cru	são	adquiridos	no	momento	da	ordenha	em	propriedades	rurais,	
seguido	pela	estocagem	inadequada,	bem	como	o	transporte	e	armazenamento	impróprios.

Coliformes totais

Os	coliformes	chamados	de	coliformes	totais	fazem	parte	da	família	Enterobacteriaceae,	
são	bacilos	Gram	negativos,	não	formadores	de	esporos,	sendo	considerados	aeróbios	ou	
anaeróbios	facultativos	(ÁLVAREZ-ORDÓÑEZ,	2011). 

Esses	microrganismos	 indicadores	utilizam	a	 lactose	como	nutriente	e	 fermentam	
para	a	produção	de	gás	e	ácidos,	características	que	as	diferenciam	das	termotolerantes,	o	
seu	crescimento	é	em	incubação	de	35	–	37°C	por	48	horas,	estão	presentes	no	ambiente,	
nos	alimentos	e	na	natureza,	como	a	água,	por	exemplo,	a	sua	presença	não	significa	que	
o	alimento	esteja	impróprio	para	o	consumo	humano,	levando	em	consideração	que	existe	
um padrão limite de quantidade estabelecido para interpretar resultados destes indicadores 
(BELOTI	et	al.,	2015).

De	acordo	com	a	resolução	da	Diretoria	Colegiada	-	RDC	n.	12,	de	2	de	janeiro	de	
2001,	os	valores	padrões	aceitáveis	para	a	comercialização	do	queijo	é	de	5	x	103NMP/mL 
(BRASIL,	2001).	No	entanto,	na	instrução	normativa	n.	60,	de	23	de	dezembro	de	2019,	
que	complementa	a	resolução	da	Diretoria	Colegiada	-	RDC	n.	331	de	dezembro	de	2019,	
mostra	que	os	valores	de	coliformes	totais	não	estão	estabelecidos	na	legislação	vigente	
(BRASIL,	2019b).

Coliformes fecais e/ou termotolerantes

Os	coliformes	do	tipo	fecais	são	responsáveis	pela	contaminação	fecal	nos	alimentos,	
e	isso	fornece	informações	importantes	sobre	as	condições	higiênico-sanitárias	em	que	o	
alimento	foi	produzido	(BARBOSA	et	al.,	2020).

São	classificadas	como	coliformes	termotolerantes	bactérias	que	fermentam	a	lactose	
em	temperaturas	entre	44,5	–	45,5°C,	sendo	o	produto	final	dessa	fermentação,	um	gás.	
Esses	coliformes	são	restritos	ao	trato	digestório	de	animais	de	sangue	quente,	como	os	
bovinos,	e	quando	presente	em	alimentos,	indica	níveis	de	contaminação	(BRASIL,	2019a).

Segundo	Molineri	 et	 al.	 (2012),	 existem	 tipos	 de	microrganismos	 que	 podem	 ser	
encontrados	 em	 um	 leite	 quando	 o	 mesmo	 está	 cru,	 esses	 sendo	 classificados	 como	
patogênicos	e	não	patogênicos,	na	classificação	de	microrganismos	não	patogênicos,	é	
possível	encontrar	enzimas	que	são	produzidas	pelos	patógenos,	que	apesar	de	não	terem	
potencial	patogênico,	possuem	a	capacidade	de	alterar	as	características	desse	leite.



PROPEDÊUTICA A MEDICINA LABORATORIAL 145

No	 que	 diz	 respeito	 aos	 microrganismos	 patogênicos,	 pode	 ser	 destacado	 os	
coliformes	termotolerantes,	que	são	microrganismos,	que	além	de	possuírem	a	capacidade	
de	 ocasionar	 intoxicações	 alimentares,	 e	 posterior	 desenvolvimento	 das	 Doenças	
Transmitidas	por	Alimentos	(DTA’s),	são	considerados	indicadores	de	contaminações	fecais	
(MOLINERI	et	al.,	2012).

Escherichia coli

A Escherichia coli é uma bactéria pertencente a família Enterobacteriaceae, é uma 
espécie comensal que	 faz	parte	do	grupo	Coliforme	 total,	 possui	 formato	de	bastonete,	
chamados	de	Gram	negativos,	 bem	como,	oxidases	negativas,	 catalases	positivos,	 não	
possuem	a	capacidade	de	produzir	esporos,	e	é	encontrada	de	 forma	predominante	na	
microbiota	 gastrointestinal	 dos	 seres	 humanos,	 na	 porção	 que	 é	 aeróbica	 facultativa,	 e	
quando	 presente	 em	 alimentos	 é	 um	 grande	 indicativo	 de	 contaminação	 (FORSYTHE,	
2013).

Participam	 da	 microbiota	 normal	 do	 ser	 humano,	 mas	 existem	 várias	 cepas	 de	
Escherichia coli,	que	são	altamente	nocivas	podendo	causar	sintomas	muito	agressivos	
(VAN	ELSAS	et	al.,	2011).	Essas	cepas	podem	ser	divididas	em:	E. coli	enteropatogênicas	
(EPEC),	 E. coli enteroinvasivas	 (EIEC),	 E. coli enteroagregativas	 (EAEC),	 E. coli 
enterohemorrágicas (EHEC) ou chamada de E. coli produtora	de	toxina	Shiga	(STEC),	E. 
coli	enterotoxigênicas	(ETEC),	neonatalmeningite	(NMEC),	uropatogênicas	(UPEC),	e	as	E. 
coli	que	são	facultativamente	enteropatogênicas	(FEEC)	(PAULA,	2014).	

Essas	 cepas	podem	ser	encontradas	nas	 fezes,	 ou	 seja,	 sua	presença	de	 forma	
elevada	 em	 alimentos	 é	 um	 indicativo	 da	 contaminação	 fecal	 nos	mesmos,	 e	 deve	 ser	
investigado	para	a	identificação	de	sua	cepa	e	da	possibilidade	de	contaminação	por	outros	
microrganismos	 que	 sejam	patogênicos	 (como	a	 própria	Salmonella),	 são	 considerados	
microrganismos	 indicadores,	 por	 essa	 capacidade	 de	 apenas	 com	 sua	 presença,	 a	
contaminação	fecal	pode	ser	identificada	(ÁLVAREZ-ORDÓÑEZ	et	al.,	2011).

Como	um	dos	maiores	veículos	de	 transmissão	do	agente	etiológico,	o	 leite	e	os	
seus	 derivados,	 são	 os	 chamados	 alimentos	 excessivamente	manipulados,	 pois	muitas	
vezes,	é	na	manipulação	que	esses	alimentos	são	contaminados	(CAVALCANTE,	2021).

A principal estratégia para que se tenha a diminuição nos números de casos de 
Doenças	Transmitidas	por	Alimentos	(DTA’s),	seria	um	controle	na	diminuição	da	prevalência	
que	vem	ocorrendo	em	bovinos,	pois,	havendo	uma	redução	da	contaminação	em	bovinos,	
consequentemente	se	teria	a	atenuação	dos	casos	em	seres	humanos	(BEZERRA	et	al.,	
2019)

Na	 maioria	 das	 vezes,	 a	 cepas	 de	 Escherichia coli	 não	 causam	 prejuízos	 ao	
organismo,	porém	dependendo	de	sua	estirpe,	pode	provocar	os	sintomas	das	chamadas	
Doenças	Transmitidas	por	Alimentos	(DTA’s),	uma	vez	que	essas	cepas	são	consideradas	
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extremamente	patogênicas	ao	ser	humano	(ÁLVAREZ-ORDÓÑEZ	et	al.,	2011).

Salmonella spp

A bactéria Salmonella spp. é um dos principais agentes etiológicos envolvidos 
em	surtos	de	DTA’s	(BRASIL,	2019a).	Essa	bactéria	 tem	forma	de	bastonete,	são	Gram	
negativas,	anaeróbicas	facultativas	e	oxidases	negativa,	não	esporogênicas	e	pertencem	à	
família	Enterobacteriaceae,	e	em	sua	maioria	são	móveis	e	possuem	flagelos	peritríquios.	
Tem	sua	estrutura	constituída	por	fímbrias	e	estruturas	de	membrana,	que	tem	a	função	de	
aderir	ao	epitélio	gastrointestinal	(European	Food	Safety	Authority,	2012).

Crescem	em	temperatura	de	35°C,	e	para	esse	crescimento,	a	atividade	de	água	
ideal	é	de	0,94.	São	fermentadoras	de	glicose	e	outros	carboidratos,	seu	pH	varia	entre	
4	a	9,	e	o	pH	ideal	sendo	de	7,	é	sensível	a	determinadas	temperaturas,	são	destruídas	
por	 aquecimento	 a	 60°C,	 já	 em	 baixas	 temperaturas	 são	 mais	 resistentes,	 não	 sendo	
destruídas,	podendo	ocorrer	apenas	à	redução	de	algumas	células	(ÁLVAREZ-ORDÓÑEZ	
et	al.,	2011).

A Salmonella	 está	 presente	 na	 microbiota	 de	 alguns	 animais,	 apresenta	 ampla	
distribuição	no	meio	ambiente,	os	alimentos	e	a	água	contaminados	são	os	principais	veículos	
de	sua	transmissão,	e	foi	documentado	a	existência	de	2.500	sorovares	identificados	de	
Salmonella,	e	todas	são	consideradas	como	potencial	risco	patogênico	(BRASIL,	2018).

Seu	habitat	natural	pode	ser	dividido	em	3	categorias:	as	que	são	altamente	adaptadas	
ao	homem,	que	inclui S. typhi e S. paratyphi A, B e C,	agentes	da	febre	entérica	(febres	
tifoide	e	paratifoide);	as	altamente	adaptadas	aos	animais,	 temos S. dublin	 (bovinos),	S. 
choleraesuis e S. typhisuis	(suínos),	S. abortusequi	(equinos),	S. pullorum e S. gallinarum 
(aves),	 e	por	último	a	 terceira	 categoria	em	que	se	encontram	a	maioria	das	sorovares	
que	atingem	o	homem	e	os	animais,	essas	sendo	responsáveis	pelas	DTA’s	(JOHNSON; 
MYLONA;	FRANKEL,	2018).

A	transmissão	se	dá	através	dos	alimentos	contaminados,	que	após	sua	ingestão,	
ocorre	uma	 invasão	por	 parte	 das	bactérias	na	 região	de	mucosa,	 essas	atravessam	a	
barreira	 gastrointestinal	 do	 homem,	 provocando	 uma	 resposta	 inflamatória,	 com	 um	
período	de	incubação	de	8	a	48	horas	após	a	ingestão	do	alimento	ou	água	contaminada,	
acarretando	num	quadro	entérico	que	envolve	sintomas	como	dores	abdominais,	náuseas,	
vômitos,	diarreias	e	febres	(CARVALHO	et.	al.,	2016).

MATERIAL E MÉTODOS

Nesse	 estudo,	 foi	 adotado	 como	 metodologia	 a	 revisão	 integrativa	 de	 literatura.	
Foram	 selecionados	 artigos	 relacionados	 ao	 tema:	 qualidade	 microbiológica	 do	 queijo	
coalho comercializado nas cidades nordestinas.
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Esse	trabalho	 foi	desenvolvido	seguindo	os	princípios	de	estudo	exploratório,	que	
segundo	Gil	(2019),	que	se	dá	mediante	as	pesquisas	desenvolvidas	a	partir	de	material	já	
elaborado.	Trata-se	de	uma	pesquisa	descritiva,	de	dados	existentes	sobre	o	tema	exposto,	
que	 tem	 por	 finalidade	 buscar	 referências	 sobre	 um	 determinado	 assunto.	 A	 pesquisa	
bibliográfica	é	realizada	através	de	levantamentos	e	referências	teóricas	já	publicadas,	em	
bancos	de	dados	seguros	(PEREIRA	et	al.,	2018).

Procedimento de coleta de dados:

A	pesquisa	foi	organizada	através	dos	bancos	de	dados	de	publicações	científicas,	
nos	idiomas:	português	e	inglês,	publicados	de	2008	a	2021.	As	palavras-chaves	escolhidas,	
estão	de	acordo	com	o	DeCS	(Descritores	em	Ciência	da	Saúde),	e	as	respectivas	datas	de	
publicação	dos	estudos,	a	partir	do	ano	de	2008.	A	seleção	dos	artigos	ocorreu	nas	bases	
de dados eletrônicas LILACS (Literatura Latino-Americana e do Caribe em Ciências da 
Saúde),	PubMed/MEDLINE	(Publisher MEDLINE/Medical Literature Analysis and Retrievel 
System Online),	Scielo	(Scientific Eletronic Library OnLine). 

Os	descritores	utilizados	para	a	busca	desses	artigos	 foram:	 “queijo,	Salmonella, 
Escherichia coli, análise microbiológica.	leite”,	juntamente	com	palavras	de	apoio	“Nordeste,	
coalho,	 qualidade	 microbiológica,	 coliformes”,	 sendo	 também	 utilizado	 os	 nomes	 dos	
respectivos	estados	que	compõem	a	região	Nordeste,	associados	ao	operador	“AND”,	com	
objetivo	de	refinar	a	busca	e	obtenção	de	estudos	mais	específicos,	que	iriam	aderir	melhor	
ao tema proposto.

Para	o	levantamento	de	dados,	foram	utilizados	um	total	de	10	artigos.	Em	síntese,	
os	principais	dados	foram	avaliados	e	descritos,	correlacionando	os	resultados	obtidos	nas	
pesquisas	dos	autores	e	fazendo	uma	comparação	da	qualidade	microbiológica	do	queijo	
coalho comercializado em cidades da região Nordeste (Tabela 1).

Critérios de inclusão:

A	preferência	na	escolha	dos	artigos,	foi	dada	para	aqueles	artigos	com	resultados	
positivos para a presença de Salmonella spp e	coliformes	(sendo	priorizado	os	positivos	
para Escherichia coli),	e	artigos	que	envolvessem	a	produção	do	queijo	coalho até a sua 
comercialização	 em	 feiras	 livres,	 expondo	 como	 tal	 processo	 pode	 estar	 relacionado	 à	
contaminação	do	alimento	por	 patógenos.	Subsequentemente,	 foi	 feito	uma	busca	para	
determinação	de	características	 individuais	desses	microrganismos.	No	entanto,	estudos	
com	a	presença	de	pelo	menos	um	deles,	não	foram	descartados,	uma	vez	que	os	mesmos	
ainda são condizentes com o tema abordado nesta pesquisa.

Os	critérios	de	inclusão	utilizados	levaram	em	conta	artigos	sobre	o	queijo	coalho 
com positividade para contaminação por Salmonella spp e Escherichia coli.	O	desfecho	
desejado	seria	a	comprovação	dessa	contaminação	nessas	amostras	de	queijo,	tanto	em	
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estudos que a investigação prioritária era a Salmonella spp e/ou a Escherichia coli.

Critérios de exclusão:

Os	 critérios	 de	 exclusão	 utilizados	 foram:	 estudos	 não	 condizentes	 com	 o	 tema	
proposto;	 que	 envolviam	 outro	 tipo	 de	 queijo	 que	 não	 o	 coalho;	 que	 não	 envolviam	 a	
Salmonella spp e/ou Escherichia coli;	estudos	repetidos	nos	diferentes	bancos	de	dados	
utilizados;	pesquisas	que	fossem	direcionadas	a	outras	regiões	que	não	a	Nordeste.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

  Foram selecionados estudos que abordassem a qualidade microbiológica dos 
produtos	vendidos	no	Nordeste	brasileiro.	As	cidades	e	estados	que	foram	contempladas	
na	pesquisa:	Petrolina	-	PE,	Aracaju	-	SE,	Parnaíba	-	PI,	Maceió	–	AL,	Sousa	-	PB,	Vitória	
da	Conquista	-	BA	e	cidades	do	Brejo,	Sertão	e	Cariri	paraibano,	Campina	Grande	-	PB.
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Tabela 1 - Resultados	das	análises	microbiológicas	dos	queijos	coalhos	comercializados	na	região	Nor-
deste.

Autor/Ano Local População Amostras Período Desfechos

Santana et al.

(2008)

Aracaju	-	
SE

Queijos	
de coalho 
comercia-
lizados em 
15	estabele-
cimentos.

60	amos-
tras de 
queijo	coa-

lho.

Agosto a 
novembro 
de 2007

93,3%	das	amostras	estavam	im-
próprias para o consumo.

Freitas;Tra-
vassos; Maciel 

(2013)

Brejo,	
Sertão e 
Cariri pa-
raibanos.

Queijos	de	
coalho pro-
venientes 
de produ-
tores sem 
licença.

9 amostras 
de	queijo	

coalho.

Março a 
julho	de	
2009

Todas as amostras dos produtores 
do	Brejo	estavam	com	valores	
acima	do	permitido	de	coliformes;	
2 amostras dos produtores do 
Sertão estavam com índice de 
coliformes	elevados;	Apenas	1	
amostra dos produtores do Cariri 
estava	com	valores	de	coliformes	
acima do permitido.

Sousa et al.

(2014)

Vários 
estados 
nordesti-
nos.

Queijos	
coalho 
comercia-
lizados em 
feiras	e	
supermer-
cados.  

104	amos-
tras de 
queijo	coa-

lho.

Não	infor-
mado pelos 
autores.

31% das amostras não seguiam a 
padronização	exigida	para	colifor-
mes termotolerantes; 

Apenas 1 amostra apresentou a 
presença de Salmonella spp; 

33%	amostras	artesanais	e	28%	
de amostras industriais apresen-
taram-se	fora	do	padrão	para	os	
valores	de	coliformes;

Dias et al.

(2015)

Parnaíba 
–	PI

Queijos	
de coalho 
comercia-
lizados em 
mercados 
públicos.

16	amos-
tras de 
queijo	coa-

lho.

Abril a ou-
tubro de 
2012

75%	das	amostras	com	elevados	
índices	de	coliformes	totais.	con-
tinua
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Tabela 1 -	Resultados	das	análises	microbiológicas	dos	queijos	coalhos	comercializados	na	região	Nor-
deste.

Autor/Ano Local População Amostras Período Desfechos

Fonseca; 
Reis; Santos 

(2016)

Vitória da 
Conquista 
–	BA

Queijos	coalho	
comercializados 
em	feiras	e	su-
permercados.

9 amostras de 

queijo	coalho.

Maio a 
agosto de 
2015

89%	das	amostras	de	
apresentaram valores ele-
vados	para	coliformes.

Bezerra et al.

(2017)
Sousa - PB

Queijos	coalho	
comercializados 
em	feiras	livres.

20 amostras de 

queijo	coalho.
Outubro de 
2015

40%	das	amostras	positi-
vas para Salmonella spp.

35%	das	amostras	com	
coliformes	acima	do	per-

mitido.

Coelho et al. 
(2018)

Petrolina - 
PE

Queijos	de	coa-
lho comerciali-
zados	em	feiras	
livres.

36	amostras	de	

queijo	coalho.

Novembro 
de	2016	a	
março de 
2017

Todos os resultados exibi-
ram	valores	de	coliformes	
acima do permitido pela 
legislação brasileira.

Santos et al. 
(2019)

Maceió - AL

Queijos	de	
coalho comer-
cializados em 
mercados.

Não	informado	
a	quantidade,	
mas	foram	uti-
lizados	queijos	
coalho de duas 
marcas.

.

Não in-
formado	
pelos auto-
res.

Amostras com elevados 
valores	para	coliformes;	
Marca A positiva para Sal-
monella spp e Escherichia.
coli; Marca B positiva para 

Escherichia coli.

continua
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Tabela 1 - Resultados	das	análises	microbiológicas	dos	queijos	coalhos	comercializados	
na região Nordeste. conclusão

Autor/Ano Local População Amostras Período Desfechos

Melo et al. 
(2021)

Munhoz et 
al. (2021)

Campina 
Grande - 
PB

Maceió - 
AL

Queijos	de	
coalho co-
mercializados 
em	feiras.

Queijos	de	
coalho co-
mercializados 
em	feiras	e	
supermerca-
dos.

10 amos-
tras de 
queijo	coa-
lho.

24	amos-
tras de 
queijo	coa-
lho.

Não in-
formado	
pelos au-
tores.

Não in-
formado	
pelos au-
tores. 

90% das amostras exi-
biram valores acima do 
permitido	 para	 colifor-
mes;

60%	 das	 amostras	 se	
mostraram positivas 
para Salmonella spp.

58,3%	 dos	 queijos	 de	
feria	 apresentaram	 va-
lores elevados para co-
liformes.

Fonte: Dados da Pesquisa (2021).
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Mediante	 análise	 dos	 artigos	 utilizados	 para	 elaboração	 desta	 pesquisa,	 foi	
reforçada	a	ideia	de	que	os	queijos	coalho	possuem	grande	potencial	contaminante	para	
o desenvolvimento das Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA’s). De acordo com a 
resolução	da	Diretoria	Colegiada	-	RDC	n.	12,	de	2	de	janeiro	de	2001,	os	valores	padrões	
aceitáveis	para	a	comercialização	do	queijo	é	de	5	x	103NMP/mL	(BRASIL,	2001).

Em	 Aracaju,	 foram	 coletadas	 60	 amostras	 de	 queijo	 coalho em diversos 
estabelecimentos,	 cerca	 de	 93,3%	 das	 amostras	 se	 encontravam	 impróprias	 para	 o	
consumo.	No	que	diz	 respeito	aos	coliformes	 termotolerantes,	nas	amostras	analisadas,	
80%	das	mesmas	apresentaram	positividade	para	o	microrganismo.	Do	total	de	amostras,	
em	26,7%	(16	queijos)	foi	detectado	a	presença	de	Salmonella spp (SANTANA	et	al.,	2008).

No	estado	da	Paraíba,	foram	realizadas	análises	de	nove	amostras	de	queijo	coalho 
produzidas	nas	regiões	do	Brejo,	Sertão	e	Cariri	paraibanos.	Essas	análises	foram	feitas	
em	placas	através	da	Contagem	Padrão	em	Placas	(CPP),	cujos	resultados	variaram	de	2,0	
X	105	a	7,1	X	107 UFC/g.	Foram	encontrados	coliformes	tolerantes	com	valores	de	2,3	X	101  
e	2,4	X	103 NMP/g,	sendo,	todas	as	amostras	do	produtor	do	Brejo	(Produtor	A),	e	apenas	
duas amostras oriundas dos produtores do Sertão (Produtor B) e uma amostra de produtores 
da	região	do	Cariri	(Produtor	C),	impróprias	para	o	consumo,	exibindo	valores	acima	dos	
padrões	para	coliformes.	Segundo	esse	estudo,	esse	microrganismo	tem	sido	encontrado	
com	frequência	e	com	valores	elevados,	nas	pesquisas	envolvendo	queijo	coalho,	no	estado	
da	Paraíba.	Com	base	na	pesquisa,	foi	evidenciado	que,	as	amostras	dos	produtores	A	e	B	
estavam	fora	dos	padrões	estabelecidos,	e	das	nove	amostras	analisadas,	do	produtor	C,	
apenas uma se encontrava dentro dos padrões. No que diz respeito a Salmonella spp,	33%	
das	amostras	se	mostraram	sugestivas	para	contaminação	por	bactérias	desse	gênero.	
(FREITAS;	TRAVASSOS;	MACIEL,	2013).

Em	estudo	 feito	em	diversos	estados	nordestinos,	 foram	coletadas	104	amostras	
distintas.	 Os	 resultados	 obtidos	 mostraram	 que	 96,15%	 (100)	 dessas	 amostras	 não	
estavam	nos	padrões	exigidos,	 e	 31%	 (32)	 estavam	acima	dos	 valores	 para	 coliformes	
termotolerantes,	 e	 dentre	 essas,	 apenas	 uma	 amostra	 apresentou-se	 positiva	 para	
Salmonella spp.	18	amostras	de	queijo	oriundos	de	produção	artesanal	e	14	queijos	com	
registro	estavam	com	valores	acima	do	permitido	para	coliformes	(SOUSA	et	al.,	2014).

Dias	et	al.	(2015),	realizaram	a	pesquisa	na	cidade	de	Parnaíba,	na	qual	foram	utilizadas	
amostras	provenientes	de	quatro	mercados	públicos,	16	amostras	foram	selecionadas	para	
essa	análise,	das	quais,	75%	(12)	apresentaram	valores	elevados	para	coliformes	totais,	
e	68%	(11)	mostraram	contagem	elevada	para	coliformes	termotolerantes.	Nessa	análise,	
porém,	houve	um	diferencial,	oito	estavam	sendo	conservados	sob	refrigeração,	o	que	levou	
a	um	índice	de	contaminação	menor	do	que	aqueles	que	estavam	sem	refrigeração	(oito).	
Os	resultados	dessa	pesquisa	mostraram	que,	das	oito	amostras	sob	refrigeração,	quatro	
dessas	se	apresentaram	fora	do	padrão,	contudo,	das	oito	amostras	sem	refrigeração,	sete	
dessas	exibiram	resultados	elevados	para	coliformes.
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Fonseca,	Reis	e	Santos	(2016),	 realizaram	uma	pesquisa	na	cidade	de	Vitória	da	
Conquista	–	BA,	em	que	foram	selecionados	42	produtos	lácteos	para	serem	analisados	
analisados,	 desses,	 nove	 eram	 queijos	 do	 tipo	 coalho	 com	 e	 sem	 registro,	 22%	 (dois)	
apresentavam	registro	e	78%	(sete)	amostras	não	apresentavam.	Foi	constatado	que	89%	
(oito)	das	amostras	de	queijo	apresentaram	valores	elevados	de	coliformes.	Dos	produtores	
licenciados,	11%	(um)	dessas	amostras	positivaram	para Escherichia coli,	e	dos	produtores	
não	 licenciados,	22%	(dois)	amostras	positivaram	para Escherichia coli, em pelo menos 
uma das diluições. No	entanto,	 nenhuma	das	amostras	 apresentaram	positividade	para	
Salmonella spp.

No	 município	 de	 Sousa,	 no	 estado	 da	 Paraíba,	 foram	 levados	 para	 análise	 20	
amostras	de	queijo	coalho,	dessas,	oito	apresentaram	resultado	positivo	para	a	presença	
de Salmonella spp, e	 sete	 dessas	 amostras,	 exibiram	 valores	 de	 coliformes	 acima	 dos	
padrões	estabelecidos	pela	legislação	(BEZERRA	et	al.,	2017).

Coelho	 et	 al.	 (2018) realizaram	uma	análise	 em	36	 amostras,	 coletadas	 em	dias	
e	 feiras	 diferentes	 no	 município	 de	 Petrolina	 -	 PE,	 de	 forma	 aleatória,	 essas	 sendo	
denominadas	de	A,	B,	C	e	D.		Foi	observado	que	todas	as	amostras	analisadas	estavam	
contaminadas	e	com	valores	de	coliformes	acima	do	permitido	pela	legislação,	contudo,	no	
que	diz	respeito	a	coliformes	totais,	houve	uma	diferença	entre	as	feiras	utilizadas,	onde	
a	A	e	B	apresentaram	maior	 índice	de	contaminação.	Desse	 total	 de	amostras,	61,11%	
(22	queijos),	apresentaram	positividade	para	coliformes	termotolerantes	acima	dos	valores	
permitidos,	e	52,78	%	(19	queijos),	apresentaram	positividade	para	Escherichia coli.

Um	segundo	estudo,	também	na	cidade	de	Maceió,	analisou	queijos	de	duas	marcas	
diferentes,	de	locais	comerciais	da	cidade,	as	mesmas	sendo	denominadas	de	A	e	B.	Ambas	
as	marcas	se	apresentaram	fora	dos	padrões	de	consumo,	tanto	para	colifomes	totais	como	
para os termotolerantes. A marca denominada como A exibiu positividade para a Salmonella 
spp e Escherichia coli,	contudo,	a	marca	B,	apresentou-se	positiva	apenas	para	Escherichia 
coli (SANTOS	et	al.,	2019).

Melo	et	al.	(2021),	realizaram	uma	pesquisa,	em	que	as	amostras	foram	coletadas	
de	feiras	livres	da	cidade	de	Campina	Grande	-	PB,	de	forma	aleatória,	em	vários	pontos	
distintos,	10	amostras	foram	selecionadas	para	compor	a	análise	microbiológica. Dessas 
amostras,	 apenas	 uma	 apresentou	 aptidão	 para	 o	 consumo	 humano,	 enquanto	 que	 as		
demais	amostras,	exibiram	valores	acima	dos	recomendados	para	coliformes	totais,	ou	seja,	
90% (nove). Já no que diz respeito a Salmonella spp,	60%	(seis)	apresentaram	positividade	
para esse microrganismo.

Na	cidade	de	Maceió	foi	realizada	mais	uma	pesquisa,	Munhoz	et	al.	(2021)	utilizaram	
24	 amostras,	 sendo	 selecionadas	 quatro	 amostras	 de	 cada	 um	 dos	 seis	 fabricantes	
escolhidos,	sendo	 três	 (A,	B,	C)	 licenciados	e	 três	 (D,	E,	F)	que	não	possuíam	 licença.	
Dos	produtores	que	possuíam	licença,	foram	coletadas	as	amostras	em	supermercados,	
enquanto	que	aqueles	que	não	possuíam	licença,	foram	coletadas	amostras	comercializadas	
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em	feiras.	Nesse	estudo	foram	realizadas	análises	distintas,	para	determinação	do	Número	
Mais	Provável	 (NMP)	de	coliformes	totais,	e	pesquisa	de	Salmonella spp. Os resultados 
obtidos	nesse	estudo	mostraram	que	de	12	amostras,	33%	(quatro)	apresentaram	valores	
altos	para	coliformes,	e	cerca	de	58,3%	(sete)	dos	queijos	de	produtores	artesanais,	que	em	
sua	maioria	são	comercializados	nas	feiras	livres,	também	apresentaram	valores	elevados	
de	 coliformes.	 Também	 foi	 possível	 detectar,	 em	 25%	 (três)	 das	 amostras	 (produzidas	
artesanalmente),	a	presença	de Salmonella spp. Nesse	estudo,	se	fez	a	comparação	entre	
queijos	industrializados	e	os	feitos	de	maneira	artesanal,	evidenciando-se	que	a	maior	parte	
da	contaminação,	está	associado	aos	vendidos	em	feiras	livres,	sendo	58,3%	das	amostras	
positivas para contaminação microbiológica.

Os	estudos	que	compuseram	esse	trabalho,	destacaram	a	contaminação	de	queijos	
coalhos	comercializados	na	região	Nordeste	do	Brasil,	produzidos	de	forma	artesanal,	sem	
devida	inspeção,	e	os	queijos	industrializados,	que	possuíam	maior	fiscalização	sanitária.	
Devido	 a	 este	 processamento	 manual,	 e	 que	 muitas	 vezes	 não	 apresenta	 condições	
higiênico-sanitárias	 adequadas,	 a	 qualidade	 desse	 produto	 pode	 ser	 comprometida	
(CAVALCANTE,	2021)

Esse	 tipo	de	processamento	artesanal	 pode	afetar	 a	qualidade	microbiológica	do	
alimento,	 levando	a	um	 risco	em	potencial	 para	a	 saúde	do	consumidor,	 pela	presença	
em	grande	escala	dos	microrganismos	contaminantes	(CAVALCANTE,	2021).	Portanto,	é	
indispensável	que	as	condições	de	processamento	desde	a	obtenção	da	matéria	prima,	
até	a	confecção	do	produto	final	sejam	realizados	por	pessoas	treinadas	para	que	haja	a	
diminuição	de	uma	possível	contaminação	do	alimento	(BOAVENTURA	et	al.,	2017).

Medidas	devem	ser	aplicadas	para	o	cumprimento	das	boas	práticas,	tanto	durante	
a	 produção	 do	 alimento,	 bem	 como	 nos	 pontos	 de	 venda,	melhorias	 nas	 condições	 de	
armazenamento	 e	 transporte	 do	 queijo	 coalho até os locais de comercialização devem 
ser	adequadas,	com	uso	de	caixas	 térmicas	devidamente	 limpas	e	em	boas	condições,	
após	chegar	nos	pontos	de	venda,	deve-se	armazená-los	em	refrigeradores	e	freezers	em	
temperatura	entre	10°C	a	12°C	(BRASIL,	2019a).	Também	é	importante	a	adoção	de	boas	
práticas	de	fabricação,	com	um	bom	treinamento	da	equipe	que	manipula	esses	produtos.

Durante	a	venda,	os	manipuladores	devem	cumprir	uma	série	de	exigências	descritas	
no	Manual	de	Boas	Práticas,	que	 tem	como	principais	exigências:	 lavagem	das	mãos	e	
antebraço,	uso	de	luvas	descartáveis	ao	manipular	os	alimentos,	cabelos	devem	contidos	
em	toucas,	unhas	cortadas,	evitar	o	uso	de	adornos	(MAPA,	2011).	Essas	exigências	devem	
passar	por	uma	fiscalização	pelos	órgãos	competentes	periodicamente,	para	comprovação	
de	cumprimento,	e	em	caso	de	descumprimento	ao	que	normas	preconizam,	a	aplicação	
de multas deve ser realizada.

Para	que	se	haja	elucidação	por	parte	dos	produtores,	principalmente	artesanais,	
podem	ser	 intensificadas	as		campanhas	publicitárias	nesses	 locais,	com	distribuição	de	
cartilhas	 que	 demonstrem	 a	 importância	 dessas	 boas	 práticas,	 com	 figuras	 detalhando	
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todo	o	processo	envolvendo	as	práticas	de	higiene,	bem	como	workshops	e	cursos	para	
que esses comerciantes possam obter mais conhecimento no que diz respeito a essas 
normas,	e	que	com	isso,	possa	haver		melhorias	em	relação	as	condições	de	fabricação,	
armazenamento,	transporte	e	venda	dos	alimentos.

Nos	 estudos	 de	 Dias	 et	 al.	 (2015),	 foi	 observado	 que	 com	 a	 refrigeração,	 esse	
alimento	diminui	em	grande	escala	a	carga	microbiológica.	Logo,	manter	esse	produto	sob	
refrigeração	adequada	garante	uma	maior	segurança	microbiológica	para	o	consumidor	e	
da	vida	útil	do	queijo.

É	visto	que,	por	serem	mantidos,	em	sua	maioria,	em	balcões	sem	refrigeração	e	
cuidado	adequado,	 os	 queijos	 de	 feiras	 livres	 são	alvo	 de	maior	 contaminação,	 do	 que	
foi	 visto	em	queijos	de	supermercados,	uma	vez	que,	os	 locais	de	armazenamento	dos	
alimentos	 seguem	 as	 condições	 corretas	 de	 conservação	 do	mesmo,	 possuem	 licença	
e seus manipuladores cumprem as normas descritas nos POP’s exigidos pela Vigilância 
Sanitária	(BRASIL,	2019a).

Levando	 em	 consideração	 todos	 os	 estudos	 aqui	 apresentados,	 o	 que	 se	 pode	
concluir,	é	que	se	não	houver	a	aplicação	das	Boas	Práticas	em	todo	processo	envolvendo	a	
fabricação	desse	alimento,	como	a	obtenção	da	matéria	prima,	armazenamento,	transporte,	
e	 no	 próprio	momento	 da	 venda,	 a	 contaminação	 pode-se	 fazer	 presente	 em	 qualquer	
umas dessas etapas.

Em	síntese,	foi	possível	observar	que,	mesmo	em	locais	onde	os	rigores	sanitários	
são	 cumpridos,	 a	 possibilidade	 de	 contaminação	 se	 mantém	 altíssima,	 uma	 vez	 que,	
qualquer erro envolvendo as etapas do processamento pode deixar esse alimento 
suscetível	a	microrganismos	patogênicos	e	consequente	contaminação.	Porém,	os	queijos	
comercializados	em	feiras	livres	ainda	apresentam	o	maior	índice	de	contaminação,	isso	
devido	a	toda	falta	de	cumprimento	dos	rigores	sanitários	necessários	para	manutenção	e	
conservação dos mesmos.

Diante	dos	resultados	expostos	nos	trabalhos	pesquisados	para	compor	essa	revisão,	
observou-se	que	é	preciso	maior	rigor	sanitário	no	processo	de	produção	do	queijo	coalho,	
seja		de	menor	ou	maior	porte	de	produção.	Se	faz	necessário	também,	a	fiscalização	do	
cumprimento	destes	 rigores	sanitários,	que	estão	descritos	no	Manual	de	Boas	Práticas	
de	Manipulação	de	Alimentos,	para	assegurar	a	qualidade	microbiológica	desse	alimento	
presente nas mesas dos consumidores.

CONSIDERAÇÕES FINAIS  

A	partir	das	análises	de	estudos	anteriores,	é	evidenciada	a	má	qualidade	higiênico-
sanitária	 dos	 queijos	 coalho	 em	 diversos	 estados	 do	 Nordeste,	 e	 diante	 da	 elevada	
contaminação microbiológica,	se	faz	necessário	a	adoção	das	boas	práticas	na	produção,	
manipulação	 e	 distribuição	 desse	 alimento,	 sempre	 levando	 em	 consideração	 o	 padrão	
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microbiológico	definido	pela	 legislação	brasileira	de	produtos	 lácteos.	Esse	valor	padrão	
aceitável	para	a	comercialização	do	queijo	sendo	de	5	x	103NMP/mL,	de	acordo	com	a	
resolução	da	Diretoria	Colegiada	-	RDC	n.	12,	de	2	de	janeiro	de	2001	(BRASIL,	2001).

Portanto,	a	venda,	assim	como	a	produção,	transporte	e	armazenamento	do	queijo	
coalho	de	maneira	negligente,	deve	ser	considerado	como	um	fator	preocupante,	tendo	em	
vista a sua produção artesanal e o elevado índice de contaminação por microrganismos 
patogênicos,	o	que	 representa	um	 risco	ao	consumidor	e	um	grave	problema	de	saúde	
pública. Sendo levado em consideração que essa contaminação pode ocasionar as Doenças 
Transmitidas por Alimentos (DTA’s).

Em	 síntese,	 este	 trabalho	 destaca	 a	 necessidade	 de	 pesquisas	 de	 campo,	 para		
observar a correlação entre os surtos das Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA’s) e a 
contaminação	desses	alimentos	pelos	patógenos	citados	neste	estudo,	com	foco	na	região	
nordestina,	onde	esse	alimento	possui	maior	visibilidade	comercial.	Destaca-se	a	ausência	
de	fiscalização	sanitária	adequada,	uma	vez	que	esses	produtos	 são	manipulados	 sem	
as	devidas	recomendações	higiênico-sanitárias	descritas	no	Manual	de	Boas	Práticas	de	
Manipulação de Alimentos.
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