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1 Introdução

O leite é um alimento altamente nutritivo, tem grande concentração em água, minerais, 

proteínas, lipídios, carboidratos e vitaminas, o que favorece o crescimento de microrganismos 

(Oliveira, 2023). Além disso, utiliza-se na produção de diversos derivados, como os queijos. 

No  Brasil,  o  queijo  é  definido  como  um  concentrado  proteico-gorduroso  resultante  da 

coagulação do leite e remoção do soro (Silva, 2021). Contudo, sua manipulação inadequada 

pode acarretar alterações físico-químicas e microbiológicas (Nicolato, 2022).

A clandestinidade se dá  pelo fácil  acesso à  oferta  de matéria-prima e ausência de 

fiscalização, sendo frequente no Sudoeste do Paraná, onde predomina a agricultura familiar e 

a produção artesanal (Cislaghi e Badaro, 2021). A comercialização sem inspeção compromete 

a segurança alimentar e pode causar graves impactos à saúde pública (Oliveira, 2020).  Entre 

as  principais  preocupações  estão  as  Doenças  Transmitidas  por  Alimentos  (DTA),  cuja 

ocorrência é favorecida por falhas na higienização e no cumprimento das Boas Práticas de 

Fabricação (BPF) (Machado, 2015).

Nas Américas, a cada ano, tem-se uma estimativa de que 46 milhões de pessoas são 

acometidas por DTAs, destas, 31 milhões são crianças, resultando em milhares de mortes e 

perdas econômicas estimadas em US$ 7.4 milhões (OPAS - OMS, 2021; Banco Mundial, 

2016). Assim, a ausência de fiscalização na produção de queijos coloniais aumenta o risco de 

contaminação  microbiológica,  justificando  a  avaliação  da  sua  qualidade  no  Sudoeste  do 

Paraná.

2 Objetivos

Analisar  o  padrão  microbiológico  quanto  a  contagem de  microrganismos  aeróbios 

mesófilos,  coliformes  totais  e  termotolerantes,  e  presença  de  Staphylococcus coagulase 
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positiva e Escherichia coli em queijos clandestinos comercializados no Sudoeste do Paraná.

3 Metodologia

Foram adquiridas 18 amostras de queijos coloniais artesanais sem rótulos de feiras 

livres e comércios rodoviários do Sudoeste do Paraná. As amostras, refrigeradas e embaladas 

adequadamente,  foram enviadas  ao  laboratório  da  Universidade  Federal  da  Fronteira  Sul, 

campus Realeza em até 48 horas.

De  cada  amostra,  25  g  foram  retirados  de  forma  heterogênea  e  multifocal,  em 

partículas de aproximadamente 1 cm, excluindo a superfície, e transferidos para erlenmeyer 

com  225  mL de  solução  peptonada  0,1%,  constituindo  a  diluição  10⁻¹.  Desta,  1mL foi 

transferido para um tubo com 9mL da mesma solução constituindo a segunda diluição, este 

procedimento foi  realizado até  se  obter  a  diluição 10-6.  Depois 1mL de cada diluição foi 

transferido  para  placas  contendo  Ágar  para  Contagem Padrão  em Placas  (Biolog®)  pela 

técnica pour plate, em duplicata e incubadas a 37°C por 24-48 horas. Contaram-se placas com 

25–250 colônias, calculando-se a média aritmética e expressando o resultado em UFC/g.

Para  verificar  a  contagem de Coliformes Totais  (CT) e  Termotolerantes  (CTT) foi 

realizada a metodologia do Número Mais Provável  (NMP) em três diluições (1:1,  1:10 e 

1:100) em caldo LST (Kasvi®), incubados a 37° C/48 h. Tubos positivos foram transferidos 

para caldo Bile Verde Brilhante 2% (Kasvi®) sob as mesmas condições, para avaliação de CT 

e em caldo EC Broth (Kasvi®) em banho-maria a 45°C com agitação por 48h para pesquisa 

de CTT. Para o resultado foi utilizada a tabela NMP-1 (Silva, 2017). Resultados positivos de 

CTT seguiram  para  isolamento  de  E.  coli em  ágar  Eosina  Azul  de  Metileno  (L-EMB) 

(Kasvi®) a 35 °C/24 h, considerando colônias verdes brilhantes ou pretas como sugestivas. 

Para  Staphylococcus aureus, utilizou-se ágar Sal Manitol (Biolog®) com 0,1mL da 

diluição  10-1,  a  distribuição  foi  realizada  com  auxílio  de  haste  de  vidro  e  incubada  a 

37°C/48h,  sendo  colônias  típicas  com  desenvolvimento  de  halo  amarelo  indicativas  da 

bactéria.

4 Resultados e Discussão

A segurança e a qualidade do produto final dependem de todas as etapas da cadeia 

produtiva, desde a obtenção da matéria-prima até as condições de armazenamento. O controle 



rigoroso  do  crescimento  microbiano  constitui  uma medida  essencial  para  a  mitigação  de 

microrganismos  deteriorantes  e  patogênicos,  os  quais  comprometem  diretamente  a 

estabilidade e a vida útil do produto (Falih et al. 2024).

O resultado das análises microbiológicas pode ser observado na Tabela 1.

Tabela 1 - Perfil microbiológico das amostras de queijos analisadas

Amostra
Aeróbios mesófilos 

(UFC/g)
Coliformes termotolerantes 

(NMP/g)
Escherichia 

coli
Staphylococcus 

aureus
01 6,85 x 104

- - Presente

02 5,45 x 106
- - Presente

03 3,22 x 107
240 Presente Presente

04 2,28 x 107
- - Presente

05 > 2,5 x 108
3,0 Presente Presente

06 1,64 x 107
3,6 Ausente Presente

07 6,55 x 104
< 3,0 Ausente Ausente

08 3,2 x 106
9,2 Ausente Ausente

09 1,3 x 108
< 3,0 Ausente Presente

10 3,1 x 107
< 3,0 Ausente Ausente

11 8,5 x 106
< 3,0 Ausente Presente

12 2,14 x 107
> 1100 Ausente Presente

13 2,7 x 106
> 1100 Ausente Ausente

14 7,6 x 106
1100 Ausente Presente

15 1,33 x 108 9,2 Ausente Ausente

16 4,45 x 107 7,4 Ausente Presente

17 - < 3,0 Ausente Ausente

18 2,77 x 108 > 1100 Ausente Ausente
Fonte: dados do autor. 

As  análises  que  apresentaram  valores  exponenciais  entre  107 e  108 UFC/g 

corresponderam a 55,5% (n = 10) das amostras, o que contribui com a diminuição da vida de 

prateleira  dos  produtos,  visto  que  quanto  maior  a  concentração  de  microrganismos,  mais 

rápido a atividade deletéria para com o produto. Além disso, a contagem de bactérias aeróbias 

mesófilas teve uma variação entre 6,5.104 a 2,8.108 UFC/g.

Ainda, a presença de cepas de  Staphylococcus aureus em alimentos representa um 

potencial risco à saúde pública considerando que se trata do terceiro maior causador de DTAs 

do mundo, visto que em condições de crescimento favoráveis produzem enterotoxinas nocivas 

à saúde (Aguiar, et al. 2024; Nouri et al. 2018).

Onze das 18 cepas isoladas das amostras constaram  S. aureus,  o que demonstra a 



ineficiência quanto ao emprego de Boas Práticas de Fabricação (BPF) durante o processo de 

transformação de leite cru em queijos sem rotulagem.

A contaminação microbiológica pode ocorrer na matéria-prima, bem como, durante o 

processo de produção, por contaminação cruzada e ação do próprio manipulador (Firmo  et  

al., 2023). Logo, as BPFs devem ser seguidas em todas as etapas da produção, pensando em 

obter um produto final que resguarde a segurança do consumidor durante todo o seu tempo de 

prateleira.

Coliformes  termotolerantes  são  microrganismos  que  também  estão  associados  à 

qualidade microbiológica dos alimentos, e do mesmo modo estão associadas às BPFs. No 

entanto, a sua ocorrência pode estar relacionada a diversos fatores, como a qualidade da água 

utilizada, as condições de higienização dos equipamentos e a presença de matéria orgânica 

(Firmo et al., 2023; Martin et al., 2016).

Desta forma, a incidência de coliformes pode estar relacionada a uma contaminação 

ambiental, bem como, fecal. Sendo os termofílicos, aqueles capazes de crescer e fermentar a 

lactose  a  44-45°C,  a  Escherichia  coli,  portanto,  é  o  único  indicador  confiável  de 

contaminação por fezes, cujas cepas são capazes de produzir toxinas que geram preocupação 

para a saúde pública, além de causar defeitos no produto final, como o estufamento precoce 

(Camargo et al., 2021; Rosário et al. 2020). 

5 Conclusão

Os  resultados  apontam  para  fragilidades  na  cadeia  produtiva  de  queijos 

comercializados sem rótulos, podendo estas estarem associadas à obtenção da matéria-prima, 

à  insuficiente  aplicação  das  BPFs  ou  ao  armazenamento  inadequado.  Essas  deficiências 

elevam o risco à saúde dos consumidores e aumentam a probabilidade de surtos de doenças 

transmitidas por alimentos, com impactos adversos sobre a saúde pública. Torna-se, portanto, 

imprescindível adequar esses produtos à legislação sanitária vigente — incluindo rotulagem, 

controle de qualidade e certificação por órgãos de inspeção oficiais —, a fim de garantir a 

segurança e a qualidade do produto final.
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