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RESUMO: O queijo muçarela é um produto 
amplamente consumido pela população 
brasileira e, por ser rico em nutrientes e 
de fácil deterioração, está mais suscetível 
à contaminação por microrganismos 
patogênicos. Nesse sentido, o estudo 
teve como objetivo analisar queijos 
tipo muçarela comercializados em 
supermercados de Teresina-Piauí quanto 
à presença de Staphylococcus coagulase 
positiva. As amostras foram coletadas 
em supermercados locais, devidamente 
acondicionadas em recipientes isotérmicos 
e encaminhadas ao Laboratório de 
Microbiologia de Alimentos do IFPI para 
análise. Os resultados indicaram contagens 
bacterianas superiores ao limite estabelecido 
pela legislação vigente (> 103). Embora o 
teste de coagulação em plasma de coelho 
tenha sido negativo, surgem questões 
sobre a qualidade sanitária do produto e os 
potenciais riscos à saúde do consumidor. 
Assim, reforça-se a necessidade de práticas 
higiênicas adequadas durante a produção e 
manipulação desse alimento.
PALAVRAS-CHAVE: Segurança alimentar. 
Queijo Mussarela. Staphylococos coagulase 
positiva. 
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ANALYSIS OF COAGULASE-POSITIVE STAPHYLOCOCCUS IN MOZZARELLA-
TYPE CHEESES SOLD IN SUPERMARKETS IN TERESINA-PI

ABSTRACT: Mozzarella cheese is a product widely consumed by the Brazilian population 
and, due to its richness in nutrients and susceptibility to rapid deterioration, it is more prone 
to contamination by pathogenic microorganisms. In this context, the study aimed to analyze 
mozzarella-type cheeses sold in supermarkets in Teresina, Piauí, regarding the presence of 
coagulase-positive Staphylococcus. The samples were collected from local supermarkets, 
properly stored in thermic containers, and sent to the Food Microbiology Laboratory at IFPI 
for analysis. The results indicated bacterial counts exceeding the limit established by current 
legislation (> 103). Although the rabbit plasma coagulation test was negative, concerns 
about the product’s sanitary quality and potential health risks to consumers arise. Therefore, 
the need for adequate hygienic practices during the production and handling of this food is 
emphasized.
KEYWORDS: Food safety. Mozzarella cheese. Coagulase-positive Staphylococcus.

INTRODUÇÃO
O queijo, um produto popular consumido no mundo inteiro, rico em nutrientes como 

proteínas, lipídios, vitaminas e minerais, torna-se um excelente meio para multiplicação 
de microrganismos, até mesmo os patogênicos, colocando em risco a saúde dos 
consumidores, podendo ocasionar doenças de origem alimentar, e acarretando perdas 
econômicas. O queijo mussarela é amplamente apreciado pela população brasileira, muito 
utilizado na culinária, no preparo de pratos quentes e sanduíches, principalmente pelas 
suas propriedades de fatiamento e facilidade de derretimento. É o tipo de queijo com 
a maior produção no país (28,4%), seguido pelo prato (19,9%) e do requeijão culinário 
(18,7%) (Garcia et al., 2016; Lima; Cardoso, 2019; Oliveira et al., 2021; Boas et al., 2020).

Dentre os microrganismos que comumente contaminam queijos destacam-
se: Coliformes totais e termotolerantes, Bactérias aeróbias mesófilas, Staphylococcus 
coagulase positiva, Eschericha coli, Bolores e Leveduras. Especificamente o grupo de 
bactérias Staphylococcus coagulase positiva tem como principal habitat a pele, vias aéreas 
superiores, as glândulas e mucosas, o trato intestinal do homem e dos animais. A presença 
de microrganismos patogênicos ou de suas toxinas nos alimentos representa um risco à 
saúde pública, podendo causar sérios danos à saúde dos consumidores, além de prejuízos 
econômicos e redução da vida útil dos produtos (Rezende et al. 2021).

Em vista disso, o estudo destinou-se a analisar queijos tipo mussarela, 
comercializados em supermercados de Teresina-Piauí, quanto a presença e contagem de 
Staphylococcus coagulase positiva.
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FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA
O Staphylococcus aureus é um microrganismo patogênico, Gram positivo, anaeróbio 

facultativo e imóvel, e ocupa a terceira posição entre os agentes associados a doenças 
transmitidas por alimentos no Brasil, entre os anos de 2015 e 2019. Tem a capacidade 
de colonizar a pele, a mucosa nasofaríngea e, em menor grau, o trato gastrointestinal 
de humanos e animais, configurando-se como um indicador relevante de qualidade 
higiênica, uma vez que manipuladores portadores podem contaminar alimentos durante 
sua preparação (Amaral et al., 2021; Leroy et al., 2020).

A coagulase é um fator de virulência essencial que classifica as bactérias em 
Staphylococcus coagulase positiva e Staphylococcus coagulase negativa, atuando como 
uma barreira inicial que dificulta a ação do sistema imune. As espécies que produzem 
coagulase estão frequentemente associadas à síntese de enterotoxinas, indicandomaior 
patogenicidade. A intoxicação alimentar por estafilococos é resultante da ingestão de 
enterotoxinas pré-formadas presentes em alimentos contaminados, especialmente em 
cepas como S. aureus, comumente encontradas no leite e em produtos lácteos (Santiago, 
2019; Aguiar et al., 2022).

Em um estudo conduzido por Lisboa et al. (2022) foram coletadas amostras de 
seis queijos Minas Frescal Artesanais comercializados em feiras livres de Ipatinga, 
Minas Gerais. Os resultados mostraram que 83,3% das amostras testaram positivo para 
Staphylococcus coagulase positiva, com valores de unidades formadoras de colônias 
por grama (UFC/g) superiores a 106, o que potencializa a produção de enterotoxinas e, 
consequentemente, o risco de intoxicação estafilocócica (Lisboa, 2022). Além disso, Melo 
et al., ao avaliar amostras de leite cru e queijo artesanal, identificaram 58 isolados de 
estafilococos coagulase positiva, dos quais nove (15,51%) apresentavam pelo menos um 
dos genes das enterotoxinas clássicas investigadas (Melo et al., 2020).

METODOLOGIA
A presente pesquisa caracteriza-se como de natureza aplicada e experimental, 

englobando abordagens quantitativas. As amostras foram colhidas em supermercados 
locais, acondicionadas em recipientes isotérmicos e encaminhadas ao Laboratório de 
Microbiologia de Alimentos do IFPI para análise, seguindo metodologia descrita do 
Ministério da Agricultura e do Abastecimento (Brasil, 2022). 

Para contagem de Sthaphylococcus coagulase positiva, foram pesados 
assepticamente 25 gramas da amostra e adicionados a 225,0 mL de solução salina 
peptonada a 0,1%, obtendo-se assim a diluição inicial de 10-1 e, a partir dessa diluição, foram 
preparadas diluições decimais até 10-3. Em seguida, 0,1 mL de cada diluição foi inoculado 
sobre a superfície seca do ágar Baird-Parker (ABP), sendo espalhado uniformemente com 
o auxílio de uma alça de Drigalski. As placas foram incubadas a 36 ± 1,0 ºC por 48 horas. 
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De três a cinco colônias típicas foram selecionadas e transferidas para tubos contendo 
caldo de Infusão Cérebro-Coração (BHI), que foram incubados a 36 ± 1,0 ºC por 24 horas 
para confirmação da presença do microrganismo. Após esse período, foram transferidos 0,3 
mL de cada tubo de cultivo em BHI para tubos estéreis contendo 0,3 mL de plasma de 
coelho, a fim de realizar o teste de coagulase. Esses tubos foram incubados a 36 ± 1,0 
ºC por seis horas para avaliação do resultado. Foi realizada a contagem das colônias que 
cresceram, utilizando um contador de colônias da marca Phoenix Luperco, modelo CP608. 
Os resultados obtidos foram analisados por meio de estatística descritiva básica, permitindo 
uma interpretação clara e objetiva da qualidade microbiológica das amostras analisadas.

RESULTADOS E DISCUSSÃO
As amostras de queijo mussarela analisadas apresentaram resultados insatisfatórios, 

classificando-se como de qualidade inaceitável (Figura 1). 

Legenda: 1 – unidade amostral com valor 9,7 x 102; 2 – unidade amostral com valor 1,7 x 103; 3 – 
unidade amostral com valor 1,1 x 104. 

Figura 1: Resultados das análises de queijo tipo mussarela
Fonte: Própria (2023).

Observou-se que uma unidade amostral excedeu o limite intermediário de contagem, 
situado entre 10² e 10³ UFC/g, enquanto duas unidades amostrais apresentaram valores 
que ultrapassaram o limite máximo estabelecido pela legislação brasileira, com contagens 
superiores a 10³ UFC/g (Brasil, 2022).

As colônias de Staphylococcus spp. cultivadas em meio de cultura Baird-Parker 
(ABP) são tipicamente descritas como negras (Figura 2). Essa coloração ocorre devido à 
capacidade das espécies de Staphylococcus de reduzir teluritos, resultando em colônias 
de tonalidade cinza escura a preta. Além disso, a interação com o meio pode causar a 
formação de zonas transparentes ao redor das colônias, provocadas pela produção de 
substâncias que superam a gema do ovo presente no meio. A atividade da lipase pode levar 
à formação de uma zona opaca de precipitação.
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Figura 2: Placas com colônias sugestivas de contaminação por Staphylococcus spp.

Fonte: Própria (2023).

Colônias de cepas específicas podem apresentar coloração escura em meios 
que favorecem a produção de pigmentos ou sob condições de crescimento adequadas. 
A presença de colônias negras em placas de cultivo (Figura 2) pode indicar a presença 
de Staphylococcus spp.  ou de outros microrganismos, além de refletir condições de 
crescimento não típicas deste gênero, o que exige testes adicionais para confirmação da 
identificação. Apesar dos altos níveis de contaminação observados, não houve formação 
de coágulo nas amostras analisadas, resultando em um teste de coagulase negativo, o que 
descarta a presença de Staphylococcus aureus. Esses resultados suscitam preocupações 
quanto à qualidade sanitária do produto e aos potenciais riscos à saúde do consumidor.

Um estudo realizado por Oliveira et al. (2019) identificou uma alta incidência de 
estafilococos coagulase positiva em amostras de queijo coalho artesanal, em comparação 
com as de queijo coalho industrializado, em dezessete municípios do estado do Ceará. 
Esse queijo, que possui alta e média umidade e é de massa semi-cozida, apresenta 
características semelhantes à mussarela, ressaltando a necessidade de práticas higiênicas 
rigorosas durante a produção e manipulação desse alimento (Oliveira et al., 2019).

CONCLUSÕES
As amostras de queijo mussarela demonstraram qualidade microbiológica 

insatisfatória, caracterizada por uma elevada contagem de colônias de Staphylococcus 
coagulase negativa.
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