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APRESENTAÇÃO 

As Ciências Biológicas é um amplo campo de estudo no qual são observados os 
seres vivos e suas relações, bem como sua interação com o meio ambiente. É considerável 
como esta vasta área pode interagir com diferentes áreas do conhecimento, como a 
indústria, a tecnologia farmacêutica, a pesquisa, a educação, a bioconservação, a medicina 
etc. 

Na obra aqui apresentada, “Novas tecnologias e as competências técnico-científicas 
nas Ciências Biológicas 2”, é proposta uma discussão sobre formação de conhecimento e 
implementação de novas tecnologias, através de seus 9 capítulos, compostos por artigos 
científicos originais e revisões bibliográficas atuais baseados em trabalhos de pesquisa 
realizados em universidades e importantes centros de pesquisa. Estes trabalhos aqui 
descritos abordam temas como: a utilização de neurociência para tornar indivíduos líderes 
melhores; a utilização do metaverso e de ambientes virtuais na educação; a formação e 
análise de múltiplas inteligências; um trabalho sobre o processo de aprendizagem dos 
alunos do 1º ano do Ensino Médio ao desenvolverem materiais autorais digitais educacionais 
para construção de posts no Instagram relacionando Fisiologia Humana à Cultura Pop; 
há também trabalhos envolvendo a área biotecnológica, como um estudo teórico sobre 
a viabilidade de obtenção de nanocelulose como subproduto etanol de segunda geração 
a partir de alga; ou um estudo de otimização da extração do óleo essencial de bagas 
verdes de aroeira-rosa, Schinus terebinthifolius RADDI; ou um interessante trabalho de 
Parasitologia no qual é avaliado o processo de penetração de larvas de Toxocara canis no 
duodeno e íleo de camundongos Swiss com alta carga parasitária; uma revisão integrativa 
com o objetivo de esclarecer como a genética do gene ACE2 tem relação com a infecção 
por COVID-19; e um capítulo sobre análise microbiológica em queijos comercializados nos 
municípios de Soure e Belém, no estado do Pará.

Esta diversidade de temas traz um olhar diferenciado ao leitor, pois envolve diferentes 
profissionais, com as formações mais variadas possíveis, e agrega conhecimento atual e 
aplicado. 

Acreditamos que esta obra será muito importante para sua formação. A Atena Editora, 
prezando pela qualidade, conta com um corpo editorial formado por mestres e doutores 
formados nas melhores universidades do Brasil para revisar suas obras. Esperamos que 
você aproveite bem sua leitura.

 
Daniela Reis Joaquim de Freitas
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RESUMO: No Brasil, as taxas de crescimento 
anual do consumo de leite nos últimos dez anos 
são superiores ao crescimento mundial: média 
2,7% ao ano. A produção de queijo no Brasil 
em 2019 foi estimada em 775 mil toneladas. 
A competição no meio industrial é um fator 
determinante para a busca da qualidade, 
pois além de tornar a empresa competitiva 
está diretamente relacionado com a saúde do 
consumidor. Um produto alimentício que não 
passa por um processo de análise microbiológica, 
por exemplo, pode vir a conter microrganismos 
que causam consequências negativas ao 
produto. Este trabalho teve como objetivo 
analisar microbiológicamente diversos queijos 
comercializados nos municípios de Belém/PA 
e Soure/PA, a fim de obter uma ideia geral da 
qualidade dos produtos ofertados ao consumidor. 
Foram coletadas amostras de queijo Minas 

frescal, queijo mussarela, requeijão tradicional, 
queijo parmesão e de queijo marajoara artesanal 
comercializado sem registro, no ano de 2000. 
Em cada amostra analisou-se, coliformes a 35ºC 
e 45ºC, contagem total de mesófilos aeróbios e 
contagem de bolores e leveduras. Os resultados 
obtidos nas análises microbiológicas dos produtos 
láticos, não apresentaram contaminação por 
coliformes a 35ºC e 45°C com exceção do queijo 
artesanal que não se apresentou de acordo com 
o padrão exigido pela portaria nº 0418/2013 
(ADEPARÁ). Nas análises de aeróbios mesófilos 
e bolores e leveduras, os valores obtidos 
variaram respectivamente de 3,0x102 a 2,6x105 
UFC/g, e 7,5x102 a 7,4x104 UFC/g seguindo 
os parâmetros da IN° 161, DE 1 DE JULHO 
DE 2022 para os diversos tipos de queijos. Os 
resultados demonstram que, de modo geral, os 
queijos apresentam boa qualidade, porém se 
faz necessário um controle de qualidade mais 
rigoroso em relação aos queijos comercializados 
artesanalmente e sem registro, pois apresentam 
problemas de qualidade que podem colocar em 
risco a saúde dos consumidores.
PALAVRAS-CHAVE: Microrganismos; Laticínios; 
Qualidade; Queijo do Marajó.

MICROBIOLOGICAL ANALYSIS 
IN CHEESES MARKETED IN THE 
MUNICIPALITIES OF SOURE AND 

BELÉM/PA
ABSTRACT: In Brazil, the annual growth rates 
of milk consumption in the last ten years are 
higher than the world growth: average 2.7% per 
year.  Cheese production in Brazil in 2019 was 
estimated at 775 thousand tons.  Competition in 
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the industrial environment is a determining factor in the pursuit of quality, because in addition 
to making the company competitive, it is directly related to the health of the consumer.  A food 
product that does not undergo a microbiological analysis process, for example, may contain 
microorganisms that will cause negative consequences to the product.  The objective of this 
work was to analyze several cheeses sold in the municipalities of Belém/PA and Soure/PA, 
having a general idea of   the quality of the products offered to the consumer.  Samples of 
Minas fresh cheese, mozzarella cheese, traditional requeijão, Parmesan cheese and a type 
of cheese sold without registration were collected.  In each sample, it was analyzed, coliforms 
at 95ºF and 113ºF, total count of aerobic mesophiles and count of molds and yeasts.  The 
results obtained in the microbiological analysis of lactic products did not show contamination 
by total coliforms outside the with the exception of artisanal cheese that did not meet the 
standard required by ordinance nº 0418 /2013 (ADEPARA).  In the analysis of mesophilic 
aerobics and molds and yeasts, the values   obtained were respectively between 3.0x102 to 
2.6x105 CFU/g, and 7.5x102 to 7.4x104 CFU/g following the parameters of IN° 161, OF JULY 
1 DE 2022 for the different types of cheeses.  The results show that, in general, the cheeses 
have good quality, but a more rigorous quality control is necessary in relation to artisanal and 
unregistered cheeses, as they present quality problems that can put the health of consumers 
at risk.
KEYWORDS: Microorganisms; Dairy; Quality; Marajó Cheese.

1 |  INTRODUÇÃO
O Brasil é o terceiro maior produtor de leite do mundo, com mais de 34 bilhões de 

litros por ano, com produção em 98% dos municípios brasileiros, tendo a predominância 
de pequenas e médias propriedades, empregando perto de 4 milhões de pessoas (MAPA, 
2022).

De acordo com a Lei n° 13.860 de 18 de julho de 2019, considera-se queijo artesanal 
aquele elaborado por métodos tradicionais, com vinculação e valorização territorial, regional 
ou cultural, conforme protocolo de elaboração específico estabelecido para cada tipo e 
variedade, e com emprego de boas práticas agropecuárias e de fabricação. O produtor de 
queijo artesanal é responsável pela identidade, qualidade e segurança sanitária do queijo 
produzido, devendo cumprir os requisitos sanitários estabelecidos pelo poder público 
(BRASIL, 2019). 

Alimentos artesanais são um grande atrativo para o mercado consumidor pois 
criam uma relação de informal de produtor e consumidor, estabelecendo novos padrões 
de consumo que qualificam o mercado como justo e solidária, em virtude de produtos que 
valorizam traços regionais, que possuem características únicas, e não seguem parâmetros 
e métodos específicos de fabricação (CRUZ, 2012). 

O serviço de inspeção não possui uma legislação específica para os produtos 
artesanais. O principal fator preocupante associado a não a existência de uma legislação 
se traduz ao fato da ausência de pasteurização do leite para fabricação do queijo. Esse 
procedimento tem por finalidade principal garantir segurança do consumidor, além de 
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permitir padronização tecnológica, redução de defeitos e perdas, e padrões sensoriais, 
bem como a qualidade higiênico-sanitária, o qual não é exigido apenas em queijos de longa 
maturação (LIMA & LEAL, 2015; CARVALHO, 2015; RAMOS, 2013).

Tendo em vista todos esses pontos o presente estudo teve como objetivo realizar 
análise microbiológica de queijos e derivados comercializados nos municípios de Belém e 
Soure no estado do Pará, tendo uma ideia geral da qualidade dos produtos ofertados ao 
consumidor, bem como a sua adequação a legislação brasileira (Resolução nº 724, de 1 de 
julho de 2022; IN° 161, de 1 de julho de 2022 e aos padrões da International Comission on 
Microbiological Specification for Food (ICMSF).

2 |  MATERIAL E MÉTODO 

2.1 Amostragem 
As amostras de (Queijo Minas Frescal, Queijo Mussarela, Requeijão Tradicional 

e Queijo Parmesão), utilizadas na pesquisa oriundas mesma indústria coletadas em um 
ponto comercial (supermercado) no município de Belém/PA, as amostras de Queijo do 
Marajó Tipo Creme foram obtidas  de uma queijaria localizada no município de Soure, 
na Ilha do Marajó/PA. Após a coleta, as amostras foram transportadas nas próprias 
embalagens comerciais até o Laboratório Microbiologia de Alimentos (PPGCTA/UFPA), em 
condições adequadas de transporte e temperatura. Todas as análises foram realizadas 
em duplicata com três repetições. Foram realizados testes microbiológicos para coliformes 
totais, Bolores e Leveduras e Mesófilos aeróbios de acordo com os métodos da ISO e a 
interpretação dos resultados seguiu os parâmetros estabelecidos pela RDC n° 724, de 1 de 
julho de 2022; IN° 161, de 1 de julho de 2022.

2.2 Preparo e diluição das amostras
Pesou-se 25g de amostra que foram adicionadas em 225 ml de água peptonada a 

0,1% e, em seguida homogeneizou-se em stomacher por 15 segundos, após isso procedeu-
se às diluições adequadas.

2.3 Análises microbiológicas

2.3.1 Coliformes a 35 e 45ºC 

Realizou-se por técnica de tubos múltiplos de acordo com metodologia definida pela 
ISO 4832:2006.

Para estabelecer o Número Mais Provável (NMP) de coliformes a 35°C e 45ºC foi 
seguido o roteiro preconizado por SILVA (1997).  
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2.3.1.1 Teste presuntivo para coliformes totais

O meio de cultura empregado foi o Caldo Lauril Sulfato Triptose (Caldo LST), onde 
pipetou-se alíquotas da amostra para uma série de três tubos, contendo tubos de Durhan 
invertidos, em seguida foi homogeneizou-se e procedeu-se a incubação a 35°C por 24 a 
48 horas. 

2.3.1.2 Teste confirmativo para coliformes a 35ºC

A partir dos tubos positivos no LST, inoculou-se novos tubos contendo Caldo Bile 
Verde Brilhante 2% (Caldo VBB), seguido de incubação a 35ºC por 48 horas.

2.3.2 Coliformes termotolerantes (45ºC)

São aquelas capazes de fermentar lactose com produção de gás em 24-48h a 44,5-
45,5°C (SIQUEIRA, 1995).

Análise realizada de acordo com o método de AFNOR Certificate Number 3M 01/2-
09/89. Após a confirmação de coliformes a 35ºC, alíquotas de tubos positivos de (Caldo 
LST) foram retiradas, com auxílio de uma alça de fio de níquel cromo para inoculação em 
tubos contendo Caldo Escherichia coli (Caldo EC), seguido de incubação em banho maria 
a 45 ºC por 24 horas.

2.3.3 Bolores e leveduras

A análise qualitativa das amostras foi realizada seguindo a metodologia definida pela 
ISO 6611:2004. O meio de cultura utilizado foi o Dicloran Rosa de Bengala Cloranfenicol 
(DRBC). As placas foram incubadas em posição não invertida em estufa a 22/25 °C por 5 
dias.

2.3.4 Aeróbias Mesófilos 

Para a determinação de bactérias mesófilas utilizou-se o método de profundidade 
em meio de cultura Plate Count Agar (PCA). Após a inoculação as placas foram incubadas 
invertidas, em estufa a 32 ºC por 48 horas. 

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 Coliformes a 35ºC e termotolerantes (45ºC) 
Para o queijo do Marajó utilizou-se a PORTARIA Nº 0418/2013 - ADEPARÁ, de 04 

de março de 2013. Os resultados para coliformes estão apresentados na Tabela 1.
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Tabela 1. Média da contagem de coliformes a 35 e 45 ºC de diversos queijos comercializado no 
município de Belém/PAe Soure/PA.

Fonte: Autor

Em função das mudanças ocorridas na legislação com a IN° 161, de 2022 (ANVISA), 
não há mais valores para amostra representativa. Desta forma, os valores de coliformes a 
35 e 45ºC foram substituídos por Escherichia coli., sendo estabelecido o valor de m=102 
(limite entre o produto de qualidade aceitável e o de qualidade intermediária) e M= 103 
/mL, (Limite que separa unidades amostrais de qualidade intermediária daquelas de 
qualidade inaceitável) para queijos de alta umidade, e de m= 10 a M= 102 para queijos de 
umidade abaixo de 46%, como é o caso do parmesão. No presente trabalho não se avaliou 
Escherichia coli, mas sim coliformes a 35 e 45ºC sendo que os resultados para coliformes 
a 45ºC podem ser relacionados com E. coli. Desta forma observou-se que nenhum dos 
queijos ultrapassou o limite M= 103 estabelecido para E. coli, à exceção do queijo do Marajó, 
estão dentro do padrão estabelecido pela legislação em relação a coliformes. O queijo do 
Marajó está fora do padrão estabelecido pela legislação em relação aos coliformes a 35 
e 45ºC, já que esta estabelece que nenhuma amostra poderá apresentar mais de 100 
coliformes a 35ºC ou 45ºC. 

Segundo Brant et al, (2007), mesmo a contagem de coliformes 35°C não sendo 
exigida pela legislação sanitária vigente, a sua contagem elevada indica deficiência na 
qualidade higiênico-sanitária. Na avaliação da vida de prateleira do queijo do marajó tipo 
creme, durante 15 dias de armazenamento, sob temperatura de 10 ºC, Lourenço et al. 
(2002) verificaram que os resultados para coliformes a 35 e 45ºC aumentaram de 3 NMP/g 
para 240 NMP/g, tornando-se inadequado ao consumo humano a partir do 15º dia.

3.2 Bolores e leveduras
Seguindo os parâmetros estabelecidos pela IN° 161 de 1 de julho de 2022 para 

queijos do tipo ralado o limite máximo de presença de bolores e leveduras é de 5x10³ 
UFC/g. De acordo com os resultados obtidos o queijo minas frescal, queijo mussarela e 
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queijo do marajó tipo creme não se enquadram aos parâmetros estipulado pela legislação, 
o requeijão tradicional e queijo parmesão ralados estão seguindo o padrão microbiológico 
instituído. Os resultados para bolores e leveduras estão apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Resultado médio da contagem de bolores e leveduras das amostras de queijos obtidas dos 
produtos comercializado nos municípios de Belém/PAe Soure/PA.

Fonte: Autor

Segundo Guerra e Guerra (2003), das alterações microbiológicas, a presença de 
fungos filamentosos e leveduras é referida como uma das principais geradoras de problemas 
na indústria queijeira. Entre os danos causados pelo seu desenvolvimento, destacam-se a 
alteração da aparência, perda e/ou modificação de sabor, além de queda na credibilidade 
do produto frente ao mercado consumidor. 

3.3 Contagem total de aeróbios mesófilos  

Tabela 3. Contagem total de aeróbios mesófilos de queijos comercializados no município de Belém/PA 
e Soure/PA

Fonte: Autor

A contagem de aeróbios mesófilos ou contagem padrão em placas em um produto 
alimentício reflete a qualidade da matéria-prima, bem como as condições de processamento, 
manuseio e estocagem. As amostras de queijo, apresentaram em média valores bem 
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elevados de microrganismos deterioradores. De acordo com Ortoloni (2009) populações 
superiores a 5 log UFC.g-1 sugerem más práticas higiênicas na produção e populações 
menores que 4log UFC.g-1 refletem boas práticas de higiene.  Os resultados para aeróbios 
mesófilos estão apresentados na Tabela 3

A adoção ou intensificação dos procedimentos de “Boas Práticas de Fabricação” é 
fundamental no processo de redução da contaminação desses alimentos, bem como do 
ambiente em que o mesmo é produzido (MENDES, 2019).

4 |  CONCLUSÕES 
Desse modo, percebe-se que os queijos analisados apresentam boas características 

microbiológicas, exceto o queijo do Marajó que apresentou altos níveis de coliformes. Os 
resultados obtidos nas análises microbiológicas dos produtos lácteos comercializados nos 
pontos comerciais permitiram conhecer melhor a qualidade microbiológica dos produtos 
consumidos em Belém/PA e Soure/PA. 
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