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APRESENTAÇÃO

Farmácia e Biomedicina integram o time das ciências da saúde que constituem 
nas áreas que estudam sobre a vida, a saúde e a doença. No qual focam na manutenção 
e na melhoria da saúde para o indivíduo, grupos específicos e comunidades.  

A obra “Biomedicina e Farmácia: Aproximações” consiste de uma série de livro 
(E-book) de publicação da Atena Editora, em seus 28 capítulos de artigos científicos 
do volume I, a qual abordam temáticas atualizadas de diferentes âmbitos que vão 
desde relatos de casos até a análise de medicamentos, plantas e microbiologia, entre 
outros.

Sendo assim, almejamos que este livro possa contribuir com informações 
pertinentes e atualizadas para os estudantes e profissionais da área de farmácia e 
biomedicina, oportunizando a ampliação dos conhecimentos sobre o tema.

Desejamos a todos uma boa leitura!

Letícia Bandeira Mascarenhas Lopes
Tiago Sousa Melo
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ANÁLISE BACTERIOLÓGICA DE QUEIJOS 
ARTESANAIS COMERCIALIZADOS NAS FEIRAS 

LIVRES DO MUNICÍPIO DE CARUARU-PE

CAPÍTULO 2
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RESUMO: Os alimentos de origem animal ou 
vegetal, frescos ou processados, incluindo a 
água, podem veicular diversos microrganismos 
patógenos, constituindo um perigo para a saúde 
pública, devido ao crescimento excessivo de 
populações bacterianas. Os queijos coalho 
por serem, na maioria das vezes, elaborados a 
partir de leite cru, sem processo de maturação 
e de forma artesanal, constituem um veículo 
frequente de patógenos de origem alimentar. 
Bactérias patogênicas e enterotoxigênicas 
como Salmonella e Staphylococcus aureus 

são frequentemente encontrados em derivados 
lácteos. O objetivo deste estudo foi avaliar 
os aspectos higiênico-sanitários dos queijos 
coalho comercializados em feiras no município 
de Caruaru-PE. Observou-se a presença do 
grupo coliformes e da bactéria Pseudomonas 
aeruginosa com (NMP > 1600) na quase 
totalidade das amostras, além da contagem de 
bactérias heterotróficas acima de 105 UFC/ml. 
Desse modo, as condições higiênico-sanitárias 
inadequadas na produção e comercialização 
de queijos artesanais, podem trazer graves 
consequências para a saúde dos consumidores.
PALAVRAS-CHAVES: Queijo, Coliformes, 
bactérias heterotróficas, Pseudomonas 
aeruginosa 

BACTERIOLOGICAL ANALYSIS OF ARTISAN 

CHEESES SOLD IN THE STREET MARKETS 

OF CARUARU-PE MUNICIPALITY

ABSTRACT: Food of animal or vegetable 
origin, fresh or processed, including water, 
can carry several pathogenic microorganisms, 
constituting a danger to public health due to 
excessive growth of bacterial populations. The 
rennet cheeses because they are most often 
made from raw milk without maturation process 
and by hand is a frequent vehicle of food-borne 
pathogens, deserving outstanding attention 
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to consider that pathogenic and enterotoxigenic bacteria such as Salmonella and 
Staphylococcus aureus are often found in dairy products. The aim of this study was to 
evaluate the hygienic and sanitary aspects of rennet cheeses sold in fairs in the city 
of Caruaru. It was observed the presence of coliform and Pseudomonas aeruginosa 
with (NMP> 1600), and the heterotrophic bacteria counts above 105 cfu / ml. Thus, 
inadequate sanitary conditions in the production and marketing of artisanal cheeses, 
can bring serious consequences to the health of consumers.
KEYWORDS: Cheese, coliforms, heterotrophic bacteria, Pseudomonas aeruginos,

INTRODUÇÃO

A feira livre é considerada um dos locais mais tradicionais de comercialização 
de alimentos e varejo (CARARO & HAUTRIVE, 2012). Atualmente, são identificadas 
como elementos importantes na estrutura social do meio urbano (LOPES, 2014).  A 
economia de Caruaru-PE, baseia-se principalmente no comércio, tendo destaque a 
feira de Caruaru, localizada próximo ao Rio Ipojuca, que congrega bancas de ervas, 
legumes, verduras, laticínios além de outros produtos.  A feira de Caruaru tem muitos 
aspectos que, embora sejam comuns para os que moram na cidade, apresentam um 
bonito exotismo para os visitantes, constituindo também, uma substancial fonte de 
renda para o município, (ESTEVES & FIGUERÔA, 2009; CARARO & HAUTRIVE, 
2012).

Dentre os produtos comercializados em feiras livres está o leite, que é um dos 
alimentos mais utilizados na dieta de humanos de todas as faixas etárias e classes 
sociais devido ao seu grande valor nutricional (MUNIZ, et. al.; 2013). Entretanto, o 
leite pode constituir um excelente meio de cultura para microrganismos deteriorantes 
(KAMIYAMA, 2012; KAMIYAMA & OTENIO, 2013). Desse modo, estudos realizados 
por SILVA, (2015), comprovam que a presença de bactérias patogênicas no leite cru 
é uma preocupação para a saúde pública. Sendo assim, torna-se um risco potencial 
para quem o consome diretamente ou na forma de seus derivados.  

Os queijos são alimentos derivados do leite, ricos em proteínas de alto valor 
biológico, cálcio, fósforo, zinco, iodo, selênio, vitaminas e oligoelementos, existindo em 
todo o mundo mais de 1.000 tipos (SILVA, et. al.; 2013; MAMEDE, et. al.; 2010). Estes 
laticínios podem ser produzidos tanto na forma artesanal quanto industrial (PINTO, 
et. al.; 2011; GOMES, et. al.; 2012). No entanto, sua elaboração é uma das atividades 
mais importantes nas indústrias de laticínios, sobretudo no Brasil (GOMES, et. al.; 
2012).

O queijo coalho tem elevada produção e consumo em toda região Nordeste, 
merecendo destaque nos estados do CE, RN, PE, PB e PI (ARAÚJO, et. al.; 2012). Sua 
produção representa uma atividade bastante significativa para a economia regional, 
visto que, em determinadas localidades é a principal fonte de renda e sobrevivência da 
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população (BIAS, 2014; SILVA, et. al.; 2012). Entretanto, estudo realizado por Amorim 

(AMORIM, 2013), relata que o queijo é considerado um veículo freqüente de patógenos 
de origem alimentar, em especial os queijos frescos artesanais, por serem na maioria 
das vezes elaborados a partir de leite cru e não sofrerem processo de maturação, por 
pelo menos sessenta dias antes da comercialização (CRUZ & MENASCHE, 2014).

Sobe o ponto de vista microbiológico do queijo, a obtenção higiênica do leite é o 
primeiro ponto crítico no processo de fabricação de queijos e de outros derivados, uma 
vez que o animal, os equipamentos e o ambiente da ordenha podem representar uma 
fonte importante de contaminação por microrganismos (PICOLI APUD CASTANHEL, 
2008). Além disso, o preparo de queijos artesanais requer constante manipulação 
que, por vezes, é realizado por pessoas sem nenhum conhecimento e/ou cuidado 
de higiene (ALVES, 2013). Em consequência disso, a contaminação microbiana de 
queijos merece destacada atenção a considerar que bactérias, como Staphylococcus 
spp, estão entre os micro-organismos potencialmente patogênicos mais encontrados 
em queijos artesanais (ROSA, et. al.; 2005).  

O fornecimento de um alimento seguro ao consumidor envolve o conhecimento e 
uso de manipulação adequada, seguindo os princípios de Boas Práticas de Fabricação 
(BPF), englobando assim os princípios e procedimentos fundamentais necessários à 
produção de alimentos com qualidade desejável (SOUSA, 2006). Sendo assim, as 
condições higiênico-sanitárias devem ser monitoradas como uma ferramenta para 
determinação dos pontos que podem ser melhorados no processo de obtenção do 
leite, a fim de garantir um produto seguro e de qualidade (MALDANE, 2011).

Tendo em vista a importância do queijo na alimentação humana, a inexistência de 
condições higiênico-sanitárias adequadas constitui um risco à saúde do consumidor, 
pela veiculação de microrganismos patogênico (SILVA, 2016). Sendo assim, o 
presente estudo tem como objetivo analisar os queijos artesanais comercializados nas 
feiras livres do município de Caruaru-PE, a fim de identificar possíveis contaminações 
através da presença de indicadores de contaminação como os coliformes totais e 
fecais, bactérias heterotróficas e Pseudomonas aeroginosa.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo laboratorial (experimental) que ocorreu de fevereiro á 
outubro de 2016. O mesmo foi conduzido em feiras livres do município de Caruaru 
localizado na região do agreste pernambucano. De acordo com o censo realizado pelo 
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE), no ano de 2010 sua população 
era composta de 314.912 habitantes, com área territorial de 920,611 km² (IBGE, 
2016). Logo, a cidade é reconhecida nacionalmente como o maior centro econômico 
do Nordeste devido à feira de Caruaru, onde são comercializados vários produtos, 
desde artesanatos a alimentos, constituindo a base da economia local. Além disso, a 
agricultura e a pecuária são também importantes para a economia das comunidades 
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rurais (FLORENTINO, et. al.; 2007).

Coleta e transporte das Amostras

Foram coletadas 50 amostras de queijos coalho comercializados, na qualidade 
de consumidor, em 6 feiras livres do município de Caruaru-PE de acordo com o plano 
de amostragem descrito no Codex Alimentárius (JAI, 2005). Desse modo, o universo 
da amostra foi constituído de acordo com a quantidade de queijos comercializados 
por feira e, deste, foram coletadas de 5-10% da quantidade total comercializada para 
a obtenção da amostra bruta. Essas unidades foram selecionadas das amostras em 
exposição, de fácil acesso ao consumidor, independente do tamanho ou peso. 

As amostras foram coletadas em sacos estéreis específicos para coleta de 
alimentos, e após, as mesmas foram transportadas em recipiente isotérmico sob 
condições de refrigeração (4 a 10ºC) aos laboratórios de Tecnologia e Microbiologia 
de Alimentos do Centro Universitário Tabosa de Almeida Asces-Unita.  O material foi 
mantido refrigerado em geladeira à temperatura próxima de 8°C até o momento das 
análises. Também foi preenchida uma ficha de registro de cada amostra coletada, 
contendo informações de identificação, como, data, horário e localização.

Análise bacteriológica  

No laboratório, as amostras de queijos foram submetidas à limpeza externa 
das embalagens com álcool a 70% para retirada de possíveis contaminantes. 
Posteriormente, dentro da capela de fluxo laminar foram trituradas 50g da amostra com 
200 ml de soro fisiológico estéril a 0,9% em liquidificador industrial (METVISA) com 
copo esterilizado. As análises bacteriológicas dos queijos foram realizadas seguindo 
os critérios estipulados pela portaria SVS/MS 326 e a RDC nº 275 da ANVISA. Após 
a realização das mesmas, o queijo restante foi submetido à análise físico-quimica, 
sendo determinado o  pH, através de  método direto utilizando  pHmetro, e temperatura 
utilizando termômetro digital.

 Pesquisa de coliformes totais, termotolerantes e Pseudomonas aeruginosa

Para a pesquisa de coliformes totais, termotolerantes e Pseudomonas  aeruginosa 
foi utilizada a técnica dos tubos múltiplos recomendada pelo “Standard Methods for the 
Examination of Water and Wastewater”(EATON, et. al.; 2012). Os resultados obtidos 
foram comparados à tabela do número mais provável (NMP/g-1). A contagem de 
Pseudomonas aeruginosa foi realizada em caldo asparagina, na etapa presuntiva, e 
Acetamida na etapa confirmatória.

Pesquisa de Bactérias Heterotróficas

Para o isolamento de colônias de bactérias heterotróficas foi utilizado a técnica 
de pour-plate, de acordo com o Standards Methods for the Examination of water and 



Biomedicina e Farmácia: Aproximações 2 Capítulo 2 19

wastewater (EATON, et. al.; 2012). A técnica consistiu na utilização de 7 placas de 
Petri, contendo 20mL de meio de cultura Plate Count Ágar (PCA), onde destas, uma foi 
destinada ao controle e as demais foram inoculados com 1mL e 0,1 mL das diluições 
de 10-³, 10-5  ou 10-6. As placas foram homogeneizada realizando movimentos em 
forma de 8, e em seguida incubadas invertidas  a 35°C durante 24 horas em estufa 
bacteriológica. Os resultados foram expressos em UFC/g de queijo.

Análise Estatística

Os dados alcançados foram armazenados em um banco de dados utilizando 
o aplicativo Excel 2010  (Microsoft Office), sendo expressos por meio dos valores 
encontrados de Número Mais Provável (NMP) do microrganismo de interesse por 
grama de alimento (NMP/g), obtidos através da Tabela de Hoskins (FILHO, et. al.; 2009). 
Para classificação do grau de contaminação, foi criado um índice, desenvolvido neste 
estudo, estratificando o resultado em 5 partes, de acordo com a Tabela 1, tendo como 
base as faixas de NMP/g, com a finalidade de estabelecer o índice de contaminação 
das amostras por coliformes totais, termotolerantes e Pseudomonas  aeruginosa.

Índice de contaminação Classificação NMP/g
0 Negativo <2

1,0 Baixo 2 a 9
1,1 Intermediário 11 a 90
1,4 Alto 110 a 900
1,7 Muito Alto 1600 ou >1600

Tabela 1: Índice de contaminação microbiana expressos em NMP/g.

RESULTADOS E DISCUSSÕES

Os resultados obtidos na análise das amostras de queijos tipo coalho (n=50) 
comercializados em feiras livres, conforme demonstrado na  Tabela 2, determinaram 
que 98% das amostras analisadas apresentaram crescimento para o grupo coliforme. 
Não havendo padrão para níveis de coliformes totais em queijo, os resultados apontam 
que as amostras analisadas apresentam significativo índice de contaminação. 

Para Coliformes Termotolerantes, o índice alto e muito alto possuem valores 
acima do valor de referência preconizado pela Legislação Brasileira por meio da RDC 
nº 12/01, (RDC 12, 2001).

Localidade
Número 
Total de 

Amostras

Número de amostras  
Coliformes Totais

(Classificação de índice) 

Número de amostras  
Coliformes Termotolerantes

(Classificação de índice) 

Feira A 12 9 (Muito Alto) 
3 (Alto)

4 (Muito Alto)
 8 (Alto)
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Feira B 12 11(Muito Alto)
 1 (Alto)

10(Muito Alto)
 2(Alto

Feira C 6 3 (Muito Alto)
 3 (Alto)

1 (Muito Alto) 
4 (Alto)

1(Intermediário)

Feira D 6 3 (Muito Alto) 
3( Alto)

3 (Muito Alto) 
2 (Alto)

 1(Baixo)

Feira E 6
3 Muito Alto) 

2(Baixo) 
1(Negativo)

3 (Alto)
 2(Baixo)

 1(Negativo)

Feira F 8
2 (Muito Alto) 

2 (Alto) 
4( Intermediário)

2 (Muito Alto) 
2(Alto) 

4 (Intermediário)

Tabela 2: Índice de contaminação por coliformes totais e termotolerantes.
*Legenda: Negativo - < 2 NMP/g ; Baixo – 2 a 9 NMP/g; Intermediário -11 a 80 NMP/g; Alto – 110 a 900 NMP/g; 

Muito Alto – 1600 a >1600 NMP/g.

Observa-se que as amostras analisadas na feira B, tanto para coliformes 
totais, quanto para coliformes Termotolerantes, apresentaram um elevado índice de 
contaminação. Entretanto, os valores encontrados nas amostras pertencentes à feira 
E, encontra-se com um menor índice de contaminação microbiológica relacionado 
com NMP, conforme pode ser observado na tabela 2.

Os valores encontrados assemelham-se com o estudo realizado por FILHO, 

et. al.; (2009), que também encontraram contagens de coliformes fecal  superior ao 
exigido pela legislação.  Estudos realizados por OLIVEIRA, et. al.; (2010), no município 
do Cabo de Santo Agostinho- PE, no qual, das 42 amostras analisadas, 40 (95,24%) 
apresentaram discordância com os padrões microbiológicos estabelecidos pela RDC 
12, (RDC 12, 2001).

Os coliformes presentes nas amostras analisadas podem ter relação  com o 
controle de qualidade da matéria- prima,  uma vez que  esse tipo de queijo artesanal é 
elaborado a partir do leite cru não pasteurizado. Além disso, pode ter sido contaminado 
durante o processamento, no qual muitas vezes é manipulado por pessoas sem 
nenhuma condição higiênica adequada, e/ou durante o transporte, armazenamento 
ou comercialização. Tendo em vista que muitos produtores rurais não possuem os 
equipamentos necessários.

Assim como outros microrganismos, a pesquisa quanto à presença de 
Pseudomonas aeruginosa na água e nos alimentos tem se mostrado de grande 
importância. Tendo em vista, que  é classificado como um dos  microrganismos mais 
versáteis e oportunistas, e sua presença encontra-se cada vez mais  difundida no meio 
ambiente, demonstrado uma relação clara entre o aumento dos  surtos de doenças 
ligadas à alimentação (SILVA, et. al., 2016).

Em relação a contagem de Pseudomonas nesse estudo, das 6 feiras analisadas 
46 amostras de queijos apresentaram crescimento para o gênero Pseudomonas spp., 
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enquanto que, em 45 amostras confirmaram Pseudomonas aeruginosa,  demonstrado 
no gráfico abaixo.

Gráfico 1- Índice de contaminação por Pseudomonas aeruginosa

SANGALETTI, et. al.; (2009), observou um aumento da população das  bactérias  
psicrotróficos apresentando um aumento médio final de 8,50, 8,30 e 8,04 log UFC.g-1  

Em um outro estudo realizado por MELO, et. al.; (2011), de 3 amostras de queijo 
coalho analisada, 2 amostras confirmaram P. aeruginosa,  o que traduz a má qualidade 
higiênico- sanitária do produto. 

Embora a Legislação Brasileira não exija análise para detecção da presença de 
Pseudomonas em alimentos, estudo realizado PINHO, et. al.; (2014), relata que várias 
espécies de Pseudomonas, quando presentes em número superior a 106-107 UFC 
mL-1, produzem proteases extremamente termorresistentes que podem degradar a 
caseína e reduzir a vida útil do leite UHT (ultra-high-temperature), resultando em perda 
de rendimento e de qualidade dos queijos devido a alterações sensoriais de sabor e 
textura.

GRUPOS Feira A Feira B Feira C MÉDIA UFC/g x 107 DESVIO PADRAO UFC/g X 107 CV (%)
I 11,8293 12,4468 10,7 11,6587 +         0,88580801 7,597828

II Feira D Feira E Feira F
1,65333 1,60834 1,31429 1,52532 +          0,184136554 12,072

Tabela 3: Resultados de Bactérias Heterotróficas expresso em UFC/g.

A maioria das bactérias heterotróficas geralmente não são patogênicas 
(SCURACCHIO, 2010). Entretanto, alguns membros desse grupo estão inseridos como 
os principais patógenos envolvidos em doenças de origem alimentar (MALAVOTA, 
2008). Neste estudo, observou-se que todas as amostras analisadas apresentaram 
contagem para bactérias heterotróficas. Havendo comportamentos diferentes em cada 
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feira, dividindo-se em dois grupos de acordo com o índice de contaminação.
As amostras de queijos pertencentes ás feiras do grupo 1, mostraram-se mais 

contaminadas em relação ao grupo 2, estando todas fora do  padrão microbiológico 
exigido. O alto índice desses microrganismos nas feiras do grupo 1, em especial a 
feira B,  pode ter sido decorrente da contaminação do alimento pelos manipuladores 
e do ambiente, haja vista que,  sua localização está nas proximidades do rio Ipojuca, 
contando com a presença de vetores no local. 

Também foi visto nesse estudo, que os queijos analisados eram comercializados 
em bancas de madeiras juntamente com outros produtos expostos ao ambiente. 
Além disso, os comerciantes cortavam os queijos com facas que não sofria nenhum 
processo de higienização, e manipulavam os mesmos sem nenhum equipamento 
de proteção que evitasse a contaminação dos produtos. Outro ponto observado foi 
durante o processamento, pois havia presença de insetos (mosca domestica), o que 
pode ter influenciado diretamente na contaminação do produto, já que essa espécie 
pode pousar em comida, contaminando-a com bactérias, sendo responsável pela 
propagação de possíveis  DTAs.

Os resultados encontrados para o parâmetro físico-químico (pH) das  amostras 
de queijos coalho analisadas, indicaram variação entre as amostras, como pode ser 
observado na Tabela 3.

Localidade Média Desvio Padrão CV (%)
Feira A 5,516666667 +                0,180067327 3,26406
Feira B 5,5 +                0,175809815 3,196542
Feira C 5,55 +                0,151657509 2,732568
Feira D 5,483333333 +                0,213697606 3,897221
Feira E 5,366666667 +                0,081649658 1,521422
Feira F 5,5375 +                0,226384628 4,08821

Tabela 3: Resultados da análise Físico-Química

A analise do pH foi realizado  pelo método direto, usando pHmetro. Os valores 
de pH das amostras analisadas variaram de 5,2-5,9 estando  condizentes com o 
encontrado por (COSTA, 2012). Das 6 feiras analisadas, 83,3% das amostras da (feira 
A), 75% (feira B), 100% (feira C), 50% da (feira D e E), e 75% (feira F) não encontram-
se dentro do padrão exigido pelo órgão fiscalizador que preconiza um pH em torno de  
5,0 -5,3 para queijos (BRASIL,1996).

De acordo com GOMES, et. al.; (2012), os alimentos podem ser classificados 
em função do pH: para alimentos pouco ácidos (pH > 4,5), os ácidos (pH 4 a 4,5) e 
os muitos ácidos (pH < 4,0). O queijo tem um pH alto (5,7, quando se usa fermento, 
chegando a 6,5 quando não se usa fermento) criando condições favoráveis para as 
bactérias contaminantes se desenvolverem.
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CONCLUSÃO

Com base nos resultados encontrados, conclui-se que os queijos coalho 
comercializados nas feiras livres do município de Caruaru, demonstraram um elevado 
índice de contaminação microbiológica, tornando-se assim um produto de má condição 
para o consumo humano.  Dessa forma, há a necessidade de uma fiscalização mais 
rigorosa pelos órgãos competentes a fim de garantir ao consumidor um alimento 
seguro do ponto vista microbiológico.
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pela Universidade Cândido Mendes (UCAM), pós - graduanda em Farmácia Clínica e Cuidados 
Farmacêutico, pela Escola Superior da Amazônia (ESAMAZ), pós - graduanda em Análises 
Clínicas e Microbiologia pela Universidade Cândido Mendes (UCAM).

TIAGO SOUSA MELO Possui graduação em FARMÁCIA pela Universidade Federal do Ceará 
(2009). Doutor em Biotecnologia em Saúde pela Rede Nordeste de Biotecnologia RENORBIO. 
Atualmente é professor dos Cursos de Farmácia e Odontologia e gestor de pesquisa do curso 
de Farmácia do Centro Universitário INTA. Também exerce atividade como tutor da Residência 
Multiprofissional em Urgência e Emergência da Santa Casa de Misericórdia de SobralCE. 
Tem experiência na área de Farmacologia Pré-Clínica de Produtos Naturais, com ênfase no 
estudo de plantas medicinais com ação em distúrbios metabólicos (diabetes, dislipidemia e 
obesidade) e Farmacologia Clínica.



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 




