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RESUMO 

 

Objetivou-se com este estudo avaliar a qualidade do queijo coalho e do queijo de 
manteiga produzidos artesanalmente nas cidades de Areia, Arara, Remígio e Alagoa 
Grande por meio da avaliação dos parâmetros físico-químicos, como umidade, 
proteína, gordura, cinzas e pH, além de microrganismos, como Enterobactérias e 
Escherichia coli, e compará-los com a legislação vigente. O estudo foi desenvolvido 
utilizando vinte e quatro (24) amostras de queijos, sendo 6 amostras por cidade (3 de 
queijos de coalho e 3 de queijos de manteiga), nas quais foram realizadas análises 
físico-químicas para determinar a composição nutricional das amostras e análises 
microbiológicas para quantificar Enterobactérias e Escherichia coli. Nesta pesquisa, 
foram utilizadas apenas amostras sem registro de inspeção (federal, estadual e/ou 
municipal). Após as análises, os resultados obtidos foram comparados de acordo com 
a regulamentação da Instrução Normativa N°60 de 2019 do MAPA. Os resultados 
obtidos revelaram questões preocupantes na exposição e manipulação dos queijos. 
Cerca de 80% dos locais apresentaram problemas de higiene, com falta de limpeza 
adequada e instalações precárias. Apenas 20% mantiveram uma manipulação 
higiênica, enquanto todos os locais cuidaram de Equipamentos de Proteção Individual 
(EPIs) como uniformes, máscaras e toucas. Os valores dos parâmetros físico-
químicos variaram entre as cidades, os teores de umidade variaram de 47,12% a 
61,27% para queijos de coalho e de 38,13% a 57,44% para queijos de manteiga entre 
as cidades avaliadas. Em alguns casos, as amostras excederam os limites 
recomendados, indicando possíveis variações na fabricação e armazenamento. 
Enquanto as quantificações microbiológicas apresentaram a presença de 
enterobactérias em 100% das amostras de queijo de coalho e em 36% das amostras 
de queijo de manteiga, com a cidade de Remígio excedendo os limites permitidos. A 
detecção de Escherichia coli em cerca de 17%, ressaltou a importância da adoção de 
medidas rigorosas de controle de qualidade e higiene em todas as fases da produção 
de derivados lácteos, a fim de garantir produtos finais seguros e de alta qualidade. 
Com base nesses resultados, conclui-se que os queijos de coalho e de manteiga 
produzidos artesanalmente em quatro cidades da Paraíba enfrentam desafios 
relacionados à higiênico-sanitário, infraestrutura e manipulação inadequada nos locais 
de comércio.  

Palavras-Chave: queijos artesanais; segurança alimentar; enterobactérias; 
Escherichia Coli. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ABSTRACT 

 

The objective of this study was to evaluate the quality of coalho cheese and butter 
cheese produced by hand in the cities of Areia, Arara, Remígio and Alagoa Grande 
through the evaluation of physical-chemical parameters, such as moisture, protein, fat, 
ash and pH. , in addition to microorganisms, such as Enterobacteria and Escherichia 
coli, and compare them with current legislation. The study was developed using 
twenty-four (24) cheese samples, 6 samples per city (3 of coalho cheeses and 3 of 
butter cheeses), in which physical-chemical analyzes were carried out to determine 
the nutritional composition of the samples and microbiological analyzes to quantify 
Enterobacteria and Escherichia coli. It is important to highlight that, in this research, 
only samples without inspection records (federal, state and/or municipal) were used. 
After the analyses, the results obtained were compared in accordance with the 
regulations of MAPA Normative Instruction N°60 of 2019. The results obtained 
revealed worrying issues in the display and handling of cheeses. Around 80% of the 
locations had hygiene problems, with a lack of adequate cleaning and precarious 
facilities. Only 20% maintained hygienic handling, while all locations took care of 
Personal Protective Equipment (PPE) such as uniforms, masks and caps. The values 
of the physicochemical parameters varied between cities, moisture contents varied 
from 47.12% to 61.27% for coalho cheeses and from 38.13% to 57.44% for butter 
cheeses among the cities evaluated. In some cases, samples exceeded recommended 
limits, indicating possible variations in manufacturing and storage. While 
microbiological quantifications showed the presence of enterobacteria in 100% of the 
coalho cheese samples and in 36% of the butter cheese samples, with the city of 
Remígio exceeding the permitted limits. The detection of Escherichia coli at around 
17% highlighted the critical importance of adopting strict quality control and hygiene 
measures at all stages of dairy production in order to ensure safe and high-quality final 
products. Based on these results, it is concluded that artisanal coalho and butter 
cheeses produced in four cities in Paraíba face challenges related to hygienic-sanitary, 
infrastructure and inadequate handling in places of commerce. 

Keywords: artisanal cheeses; food safety; enterobacteria; Escherichia Coli. 
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1 INTRODUÇÃO 

O leite é considerado um dos alimentos mais completos do ponto de vista 

nutricional, sendo importante na dieta humana. No entanto, é válido ressaltar que a 

composição do leite é um excelente meio para o desenvolvimento de uma grande 

diversidade de microrganismos, inclusive os patogênicos (Silva et al. 2008). A 

produção leiteira é um pilar econômico em diversas regiões, destinando-se uma parte 

expressiva à indústria de laticínios, resultando em uma ampla variedade de produtos. 

Contudo, uma parcela específica do leite produzido é direcionada para produtores 

artesanais, impulsionando a produção de queijos que carregam um valor cultural e 

regional inestimável (Chaves et al. 2021).  

Os principais tipos de queijo produzidos no Nordeste são o coalho e o manteiga, 

esses são produtos tradicionais, desempenhando um papel fundamental na cultura e 

economia local. Estima-se que cerca de 50% ou mais da produção de leite de vaca 

do Nordeste seja utilizada para a elaboração de queijo coalho artesanal. A produção 

artesanal desses queijos é uma tradição que atravessa gerações e representa uma 

fonte de renda para muitas famílias (Cavalcante, 2023). 

No entanto, o comércio de queijo artesanal muitas vezes é caracterizado pela 

informalidade que se traduz na ausência de regulamentação e inspeção adequada. A 

falta de supervisão na produção de laticínios pode resultar em produtos contaminados 

por bactérias, antibióticos ou patógenos, levantando preocupações sérias sobre a 

segurança alimentar (Dalla Colletta, 2007).  

Essa ausência de controle não só compromete a qualidade nutricional, mas 

também coloca em risco a saúde dos consumidores, podendo agravar problemas de 

segurança alimentar e aumentar a propagação de doenças transmitidas por alimentos 

(Marins et al. 2014). Isso destaca a necessidade de políticas e regulamentações para 

garantir a qualidade e segurança dos produtos lácteos. 

A ingestão de alimentos contaminados, como queijos de baixa qualidade, pode 

representar sérios riscos à saúde pública, desencadeando doenças alimentares com 

consequências significativas. Apesar do aumento da compreensão sobre os 

microrganismos responsáveis por essas doenças, elas continuam a ser um problema 

relevante, afetando a produtividade econômica (Forsythe, 2013). É crucial padronizar 

os processos de fabricação de queijos, reforçar a fiscalização e, especialmente, 

educar produtores e vendedores sobre boas práticas de higiene e conservação de 

produtos de origem animal destinados à comercialização. 
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Nesse contexto, objetivou-se avaliar a qualidade de queijo coalho e manteiga 

produzidos artesanalmente nas cidades de Areia, Arara, Remígio e Alagoa Grande 

por meio das parâmetros físico-químicos, e microbiológico e sua comparação com a 

legislação vigente. 

 

2 REVISÃO DE LITERATURA 

2.1 Produção de derivados lácteos  

O Brasil é um dos maiores produtores e consumidores de leite e derivados 

lácteos do mundo, com uma produção estimada em 35 bilhões de litros em 2020 

(Carvalho, 2021). O setor lácteo brasileiro é composto por uma grande diversidade de 

produtores, desde os familiares, até as grandes indústrias multinacionais, passando 

por cooperativas, laticínios regionais e redes varejistas. Os principais derivados 

lácteos produzidos no Brasil são queijos, leite em pó, leite condensado, creme de leite, 

iogurtes, bebidas lácteas e manteiga, (Zoccal, 2013). 

O setor lácteo brasileiro enfrenta diversos desafios para aumentar a sua 

competitividade e sustentabilidade, tanto no mercado interno quanto no externo. Entre 

esses desafios, destacam-se: a elevação dos custos de produção; a baixa 

produtividade e qualidade do leite; a instabilidade do consumo de lácteos e a baixa 

participação nas exportações (Neiva, 2022). Além da padronização e qualidade dos 

mesmos. No caso dos queijos, por exemplo, existe dificuldade na padronização, visto 

à grande variedade desses produtos regionais e artesanais fabricados no país, 

(Mortiz, 2020). Isso torna difícil estabelecer padrões de qualidade e garantir a 

consistência dos produtos, o que afeta a competitividade no mercado interno e 

externo.  

Além disso, a qualidade do leite, matéria-prima essencial para a produção de 

produtos lácteos, também é uma preocupação. A baixa qualidade do leite pode 

comprometer a qualidade dos produtos finais, afetando a imagem do setor lácteo 

brasileiro no mercado internacional (Viela, 2016). Portanto, a diversidade de produtos 

lácteos e a dificuldade na padronização e qualidade dos mesmos, principalmente no 

caso de queijos, são desafios importantes que o setor lácteo brasileiro precisa 

enfrentar para melhorar sua competitividade e sustentabilidade. 

2.1 Produção queijos artesanais 

A produção artesanal de queijos é uma atividade de grande importância social, 

cultural e econômica para o Brasil, mas também envolve desafios relacionados à 
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qualidade e à segurança dos produtos. A qualidade dos queijos artesanais depende 

de vários fatores, como a composição química do leite, as condições sanitárias do 

rebanho e do ambiente de produção, as características sensoriais, físico-químicas e 

microbiológicas dos queijos, a diversidade e a funcionalidade dos microrganismos 

presentes na cadeia produtiva, entre outros (Vianini, 2022). 

A segurança dos queijos artesanais está relacionada ao controle da 

contaminação por microrganismos patogênicos e deteriorantes, que podem causar 

doenças aos consumidores e perdas econômicas aos produtores. Alguns dos 

principais agentes causadores de surtos alimentares associados ao consumo de 

queijos são Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Escherichia coli e Listeria 

monocytogene, (Martins, 2018). 

Para garantir a qualidade e a segurança dos queijos artesanais e de qualquer 

outro alimento, é necessário adotar Boas Práticas de Fabricação, que envolvem 

medidas de higiene pessoal, limpeza e desinfecção dos equipamentos e utensílios, 

controle da temperatura e do tempo de estocagem, rastreabilidade e rotulagem dos 

produtos, entre outras (Daltoé, 2022). Além disso, é importante atender aos padrões 

legais de qualidade vigentes, que estabelecem os requisitos físico-químicos, 

microbiológicos e sensoriais para os diferentes tipos de queijos artesanais (Monteiro 

e Martins da Mata 2018). 

No que se refere aos queijos brasileiros foi promulgada pelo Ministério da 

Agricultura Pecuária e Abastecimentos (MAPA) a Lei nº 13.860, de 18 de julho de 

2019, que trata da produção de queijos artesanais no Brasil em seu artigo 1:  

Art. 1o 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 (Brasil, 
2019). 

Já no Estado da Paraíba em 06 de junho de 2019 foi promulgada a Lei 11.346 

que trata dos queijos e manteigas artesanais produzidos no Estado e em 29 de 

dezembro de 2019 o Decreto Nº 42.197 regulamentou a referida lei. Em seu Artigo 3º 

o decreto diz que: 

Para a produção e a comercialização dos queijos artesanais no 
Estado da Paraíba, o estabelecimento produtor de queijo 
artesanal deverá ser registrado no Serviço Estadual de Defesa 
Agropecuária, por meio do Serviço Inspeção Estadual (SIE/PB) 
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ou no Serviço de Inspeção Municipal (SIM), de um único 
município ou organizado na forma de consórcio intermunicipal, 
auditado e autorizado pelo Estado, nos termos deste decreto e 
normas complementares (Brasil, 2019). 

 

Esta legislação considera como artesanais no Estado da Paraíba o queijo de 

coalho, queijo manteiga e queijo maturado que podem ser fabricados com leite cru ou 

pasteurizado, além das manteigas, entretanto, devem ser produzidos em propriedade 

que mantenham atividade de pecuária leiteira e/ou estabelecimentos que respeitem 

os métodos tradicionais, culturais e regionais. 

Portanto, destaca-se o saber tradicional e cultural na fabricação dos produtos, 

mas também os cuidados com a higiene na fabricação e obtenção do leite, já que há 

exigência de fiscalização dos órgãos competentes.  

 

2.2. Características do queijo de coalho e queijo manteiga 

O queijo coalho e o queijo manteiga são dois tipos de queijo populares 

consumidos em diversas regiões do Brasil. Ambos possuem características próprias 

que os tornam únicos em termos de sabor, textura e uso culinário. A Instrução 

Normativa (IN) nº 30, de 26 de junho de 2001, classifica o queijo de coalho como de 

média a alta umidade, com massa semi-cozida ou cozida, e um teor de gordura nos 

sólidos totais entre 35,0% e 60,0%. Já o queijo de manteiga é caracterizado por um 

teor de gordura nos sólidos totais entre 25% e 55%, com uma umidade máxima de 

54,9% m/m. 

Desta forma, segundo a Portaria Nº 146 de 07 de março de 1996, ambos, 

podem ser classificados como queijos de média a alta umidade e quanto a gordura no 

extrato seco o queijo coalho pode ser classificado de semi-gordo a extra-gordo e o 

queijo manteiga de semi-gordo a gordo (Brasil, 1996).  

Neste aspecto, pesquisas envolvendo queijo coalho e manteiga em diversos 

aspectos físico-químicos e microbiológicos, destacam a importância da padronização 

e regulamentação na indústria de laticínios (Sousa et al. 2014).  

Portanto, a não padronização na produção de queijos coalho e manteiga, 

especialmente no que diz respeito aos aspectos microbiológicos, pode resultar em 

riscos significativos à saúde pública e dessa forma impactar a qualidade dos produtos. 

A regulamentação precisa e o controle rigoroso de qualidade são essenciais para 
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mitigar esses problemas, garantindo uma produção de queijos segura, saudável e de 

alta qualidade (Saraiva, 2023). 

 

2.3 Aspectos físico-químicos e microbiológicos 

No âmbito microbiológico, a presença de enterobactérias, incluindo a 

Escherichia coli, em níveis elevados pode ser um resultado direto da falta de 

padronização na produção de queijos. Segundo, Vidal e Netto (2018) tais bactérias, 

quando superiores aos limites estabelecidos, representam riscos para a saúde 

pública, uma vez que indicam contaminação fecal e condições de higiene durante o 

processo de produção. 

As enterobactérias, como um grupo de bactérias gram-negativas, podem ser 

encontradas em vários produtos finais. Sua presença em níveis inaceitáveis pode 

resultar em produtos lácteos potencialmente perigosos para o consumo humano, 

levantando preocupações sobre a segurança alimentar (Vasconcelos, 2019). 

A Escherichia coli, em particular, é uma bactéria que apresenta riscos à saúde 

pública, uma vez que sua presença proporciona doenças entéricas como diarreias, 

vômitos, febre e dores abdominais (Medeiros et al.2021). No que diz respeito aos 

padrões microbiológicos, especificamente para queijos com um teor de umidade igual 

ou superior a 46%, a legislação permite um máximo de 103 UFC/g de Escherichia coli/g 

Os aspectos físico-químicos desempenham um papel fundamental na 

determinação da qualidade dos queijos, influenciando diretamente suas 

características sensoriais e suas propriedades de conservação. A composição do 

leite, incluindo teor de gordura, proteínas, lactose e minerais, afeta a textura, sabor e 

aroma do queijo (Bandeira, 2011). A interação entre as proteínas do leite, 

principalmente caseínas, e os fatores químicos, como pH e concentração de sais, 

desempenha um papel crucial na formação da estrutura do queijo, incluindo a 

coagulação e a formação de gel (Nespolo, 2009). Além disso, a microbiota presente 

durante a fermentação e maturação do queijo também desempenha um papel 

importante na evolução das características físico-químicas do queijo, como a 

produção de ácidos orgânicos e compostos aromáticos.  

A fiscalização desempenha um papel fundamental na indústria de laticínios, 

garantindo a segurança e a qualidade dos produtos que chegam às mesas dos 

consumidores. Os produtos lácteos artesanais muitas vezes carregam consigo 

tradições centenárias e técnicas de produção únicas que conferem sabores e texturas 
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incomparáveis (Nakasato, 2022). Além disso, o apoio aos pequenos empreendedores 

ajuda a promover a diversidade e a inovação no setor, impulsionando a economia 

local e preservando a cultura e as práticas tradicionais. 

 

3 METODOLOGIA 

3.1 Local da pesquisa e coleta de amostras  

A pesquisa foi realiza na cidade de Areia e cidades circunvizinhas: Remígio, 

Alagoa Grande e Arara, todas localizadas no Agreste Paraibano. Foram comprados 

queijos de coalhos e manteiga sem inspeção, comercializados nas feiras e 

mercadinhos próximos das feiras. Para cada cidade adquiriu-se 6 amostras de queijos 

(3 queijos de coalho e 3 queijos manteigas), totalizando 24 amostras de queijos.  

Figura 1. Localização do Agreste Paraibano 

 

Fonte: BRITO et al, 2019 

Foram compradas peças de queijos de 250g cada (queijo de coalho e 

manteiga) acondicionadas em caixa térmica com gelo para o transporte até o Laticínio 

Escola localizado no Departamento de Zootecnia, Centro de Ciências Agrárias 

(Campus II) da UFPB e, em seguida, refrigeradas até serem analisadas.  

Na compra dos queijos, para cada local, foi preenchido um formulário onde 

foram considerados os seguintes aspectos observados no momento da compra: 

condições sanitárias e estrutura do local, equipamentos e utensílios, higiene do 

manipulador, forma de manipulação, uso de uniforme, máscara e touca, local de 

exposição e armazenamento dos queijos. 
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Tabela 01. Formulário aplicado nos locais de compras. 

 

3.2 Análises físico-químicas: 

3.2.1 pH: As medidas de pH foram obtidas utilizando-se pHmetro portátil, 

previamente calibrado, com inserção do eletrodo diretamente na solução do queijo 

analisado (Brasil, 2018). 

3.2.2 Sólidos totais: A umidade foi determinada pelo método gravimétrico, em 

estufa de secagem (105ºC), seguindo técnica descrita por (Brasil, 2018). A umidade 

foi calculada por diferença (100 – sólidos totais=Umidade) 

3.2.3 Gordura: As amostras do queijo coalho e manteiga foram analisadas em 

duplicata segundo a metodologia da Instrução Normativa 30, 26 de junho de 2018, 

para determinação do teor de Gordura, utilizando-se o Lacto-butirômetro de Gerber.  

A Gordura no Extrato Seco (GES) foi obtida pela seguinte relação:  

GES= % Gordura x 100 

% EST 

3.2.4 Proteína: A determinação da proteína foi realizada conforme a 

metodologia determinada na Instrução Normativa 30, 26 de junho de 2018 pela 

determinação de nitrogênio total do método de Kjeldahl.  

3.2.5 Cinzas: Foram obtidas por meio da incineração em mufla com 

temperatura de 550°C até peso constante da amostra, seguindo a Instrução Normativa 

30, 26 de junho de 2018. 

 

3.3 Análises Microbiológicas:  

Inicialmente, as amostras foram preparadas retirando-se alíquotas de 

aproximadamente 10 g da amostra de queijo. As 10g da amostra dos queijos foram 

adicionadas em 90ml de água destilada e homogeneizada por 1 minuto obtendo as 

Aspecto Avaliado Avaliação 

Condições Sanitárias e Estrutura do 

Local 

 

Equipamentos e Utensílios  

Higiene do Manipulador  

Forma de Manipulação  

Uso de Uniforme, Máscara e Touca  

Local de Exposição e Armazenamento  
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diluições 10-1 e 10-2, após a homogeneização foi retirada 1ml dessa garrafa e 

adicionada em outra com 99ml de água destilada homogeneizada por 1 minuto 

obtendo a diluição 10-3. O cultivo foi realizado em placas de petri estéreis descartáveis, 

em duplicata.  

Foi depositado 1 mL para as diluições 10-1 e 10-3 e 0,1 ml para a diluição 10-2 

de cada amostra em placas de Petri estéreis, em seguida foi acrescentado 

aproximadamente 15 mL de meio ágar Violet Red Bile para análise de enterobactérias. 

O inóculo foi misturado ao meio de cultura por meio de movimentos circulares suaves 

e na forma de oito. Após completa solidificação do meio, as placas foram invertidas e 

incubadas a 32°C por 24 horas para as contagens de enterobactérias.  

Para contagem de Escherichia coli foi utilizado o mesmo procedimento com 

exceção do meio que será o ágar eosina azul de metileno (EMB). Onde foi adicionada 

10 ml do meio de cultura em cada placa. As placas foram incubadas a 32°C durante 

23 horas, e foram considerados passíveis de contagem as placas com valores entre 

30 e 300 unidades formadoras de colônias. As contagens foram realizadas com auxílio 

de uma lupa acoplada em um contador de colônias.  

 

3.4 Análises estatísticas:  

Os resultados das análises foram tabulados e organizados em tabelas 

utilizando o software Microsoft Excel®. Estes dados foram analisados por meio de 

estatística descritiva, para o cálculo das médias em função das variáveis pesquisadas. 

 

4. RESULTADOS E DISCUSSÃO  

A exposição dos queijos nos locais analisados revelou problemas significativos 

em termos de higiene e estrutura. A maioria dos estabelecimentos apresentou 

questões como falta de limpeza adequada e instalações precárias. A forma como os 

queijos eram manipulados também levantou preocupações, como observado no 

gráfico 1, apenas 20% dos locais mantendo uma manipulação higiênica, enquanto 

80% apresentavam problemas de higiene. Além disso, a ausência de equipamentos 

de proteção individual (EPIs), como uniformes, máscaras e toucas, foi observada em 
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todos os locais, representando uma séria ameaça à prevenção da contaminação dos 

alimentos.  

 

No que diz respeito ao armazenamento dos queijos, aproximadamente 67% 

(gráfico 1) dos estabelecimentos não dispunham de um local apropriado, optando por 

expor os queijos em balcões. Isso pode aumentar o risco de deterioração dos queijos 

devido às temperaturas inadequadas e impurezas ambientais. Para garantir a 

qualidade e segurança dos queijos, é fundamental que os estabelecimentos adotem 

práticas de higiene propicias, implementem o uso de EPIs e estabeleçam um 

armazenamento compatível com o exigido para os produtos. 

Na tabela 02, encontram-se os resultados das análises físico-químicas dos 

queijos coalho e de manteiga entre as quatro cidades avaliadas. Cada cidade 

apresentou características distintas em termos de umidade, proteína, gordura, cinzas 

e pH em seus produtos. Essas variações podem ser devidas a fatores como 

ingredientes utilizados, práticas de produção e condições ambientais. Portanto, é 

importante considerar esses fatores ao avaliar e comparar a qualidade desses 

produtos. 
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Gráfico 1. Condições higênico-sanitárias em comércios de queijos artesanais 
nas cidades de Arara, Areia, Alagoa Grande, Remígio
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Tabela 02. Composição físico-química das amostras de queijo de coalho e queijo de manteiga, 

produzido artesanalmente nas cidades de Arara, Areia, Alagoa Grande e Remígio, PB 

Legenda: ST = Sólidos totais; UMID = Umidade; PB = Proteína Bruta; G = Gordura; GES = Gordura no 

extrato seco 

Em relação ao teor de umidade, ocorreram variações de 47,12% a 61,27%, 

para queijos de coalho e 38,13% a 57,44%, para queijo de manteiga, indicando 

variações na forma de fabricação. As amostras das cidades de Areia, Arara, e Alagoa 

Grande para ambos os tipos, estavam dentro do limite estabelecido pela 

recomendação da Instrução Normativa n° 30, de 26 de Junho de 2001, já a média das 

amostras de Remígio apresentaram um valor 61,27%, para coalho e 57,44%, para 

manteiga excedendo o recomendado, ultrapassando 55% de umidade. O teor de 

umidade no queijo desempenha um papel fundamental, influenciando a atividade de 

água (Aw) e as ações metabólicas dos microrganismos durante a maturação. Isso tem 

implicações diretas no pH, textura, sabor e aroma do queijo, como observado por 

(Ferreira, 2008). A umidade inadequada pode afetar negativamente essas 

características, impactando a qualidade final do produto. Portanto, o controle preciso 

do teor de umidade é essencial para garantir a qualidade e segurança dos queijos. 

Os valores de pH para o queijo tipo “coalho” obtidos neste estudo, estão 

alinhados com outras pesquisas. Conforme observado por Freitas Filho et al. (2012), 

que analisou queijos de coalho artesanais em Calçados (PE), os valores de pH 

encontrados variaram de 5,2 a 6,5, demonstrando uma faixa semelhante à observada 

neste estudo. Embora os valores de pH específicos para o queijo manteiga não sejam 

preconizados pelo regulamento técnico, Leite (2018) e Nassu (2009) apresentam 

valores de pH entre 5,10 a 6,06, para queijos de manteiga analisados. A determinação 

VARIÁVEIS                      CIDADES  

Q. coalho Arara Areia A. Grande Remígio Média Desvio P.  Máx. Mín. 

ST (%) 52,82 50,88 52,88 38,73 48,83 6,79 52,88 38,73 

UMID (%) 47,18 49,12 47,12 61,27 51,17 6,79 61,27 47,12 

PB (%) 22,58 28,06 20,26 23,06 23,49 3,29 28,06 20,26 

G (%) 25,40 20,68 22,76 24,17 23,25 2,03 25,40 20,68 

GES (%) 48,41 40,58 42,94 63,32 48,81 10,21 63,32 40,58 

CINZAS (%) 3,37 3,41 3,49 3,29 3,39 0,09 3,49 3,29 

pH (%) 5,87 5,35 5,50 5,31 5,51 0,26 5,87 5,31 

Q. manteiga Arara Areia A. Grande Remígio Média Desvio P.  Máx. Mín. 

ST (%) 61,87 53,69 42,56 54,94 53,27 5,35 61,87 42,56 

UMID (%) 38,13 46,31 57,44 45,06 46,73 5,35 57,44 38,13 

PB (%) 18,84 22,00 23,08 21,55 21,37 1,26 23,08 18,84 

G (%) 41,03 27,57 31,85 26,43 31,72 4,72 41,03 26,43 

GES (%) 66,92 51,41 60,34 47,98 56,66 6,97 66,92 47,98 

CINZAS (%) 1,85 1,42 1,87 2,16 1,82 0,20 2,16 1,42 

pH (%) 5,77 5,00 5,28 5,37 5,36 0,22 5,77 5,00 
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do pH em queijos é de grande importância devido às suas implicações nas 

características do produto. Conforme recomendação de Sousa (2014), o pH influencia 

a textura, a atividade microbiana e as reações de maturação nos queijos. Isso ocorre 

porque as variações no pH afetam a atividade das enzimas provenientes do coalho e 

da microbiota presentes no queijo, o que desempenha um papel crítico na formação 

de sabor e textura durante a maturação.  

Os teores de gordura encontrada nos queijos coalhos analisados 

demonstraram uma conformidade geral com a classificação exigida pelo MAPA na IN 

N°30 de 2001, que define o queijo coalho com um teor de gordura nos sólidos totais 

entre 35,0% e 60,0%. No entanto, é importante observar que a cidade de Remígio 

apresentou um teor de gordura em extrato seco acima do limite superior, atingindo 

63,32%. Essa diferença pode ter implicações nas características sensoriais do queijo, 

como textura e sabor, e também nos outros parâmetros físico-químicos avaliados, 

conforme observado por (Freitas Filho, 2020). Por outro lado, a regulamentação 

preconiza uma percentagem de GES para o queijo manteiga entre 25% a 55%, 

entretanto, as amostras das cidades de Arara e Remígio ultrapassaram o máximo e 

as demais se encontraram-se dentro da faixa recomendada.  

Entretanto, há que se considerar também que o teor de GES é calculado com 

base nos ST, e, portanto, variações neste último também influenciam o primeiro. Por 

outro lado, a quantidade de manteiga adicionada ao processo de fabricação também 

irá influenciar os resultados de gordura e GES. 

Observou-se também variações nos teores de proteína entre as cidades, 

refletindo as diferentes condições de produção e ingredientes utilizados. No entanto, 

é interessante notar que os valores encontrados para as amostras de queijo coalho 

neste estudo, estão de acordo com resultados de outras pesquisas, como no estudo 

de Silva (2020), que avaliou a composição nutricional de queijos coalho artesanais em 

São Luís, Maranhão, e encontrou valores semelhantes. O mesmo acontece para os 

valores encontrados para os queijos manteigas, encontrado por Cavalcante (2005) 

que analisou a padronização da tecnologia de fabricação do queijo manteiga. Além 

disso, uma referência a estudos anteriores, como Freitas Filho (2012) apud Eck 

(1990), destaca que o teor de proteína em queijos cozidos pode variar 

significativamente de 20% a 30%, dependendo do sistema de fabricação. 
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Quanto aos padrões microbiológicos para enterobactérias e Escherichia coli 

nos queijos de coalho e manteiga avaliados também foram encontradas variações 

conforme observado na Tabela 03.  

 

Tabela 03. Contagens de Enterobactérias e Escherichia coli pelo método de Unidades Formadoras de 
Colônias (UFC/G). 

Legenda: ENT = Enterobactérias; E. coli = Escherichia coli 

 

Apesar da ausência de padrões microbiológicos para o gênero 

Enterobacteriaceae, a tabela 3 fornece dados quantitativos sobre a contagem de 

enterobactérias e E. coli em diferentes amostras de queijos coalhos e manteiga. 

Observou-se a presença de enterobactérias em 100% das amostras dos queijos de 

coalho, em 36% das amostras nos queijos de manteiga. A maior presença de 

enterobactérias em queijo de coalho em comparação com queijo de manteiga pode 

ser explicada pela falta de pasteurização do leite em alguns casos, condições de 

higiene menos rigorosas, pH mais elevado, menor acidez e menor tempo de 

maturação no queijo de coalho (Cavalcante, 2022). Além disso, ingredientes 

adicionais e culturas de bactérias benéficas no queijo de manteiga podem inibir o 

crescimento das enterobactérias. Esses fatores combinados contribuem para a 

diferença na presença de enterobactérias entre os dois tipos de queijo. 

 

CIDADES 

Amostra/ 

Coalho 

ENT 

(UFC/g) 

E. coli 

(UFC/g) 

Amostra/ 

Manteiga 

ENT 

(UFC/g) 

E. coli 

(UFC/g) 

 

ARARA 

      

1 3 x 103 <1 x 101 1 3 x 103 5 

2 3 x 103 <1 x 101 2 5 <1 x 101 

3 3 x 103 <1 x 101 3 < 1 x 101 3 x 103 

 

 AREIA 

1 3 x 103 2,3 x 102 1 3 x 103 <1 x 101 

2 3 x 103 <1 x 101 2 2,4 x 102 <1 x 101 

3 1,6 x 103 <1 x 101 3 1,5 x 101 <1 x 101 

 

ALAGOA 

GRANDE 

1 3 x 103 5 x 102 1 3 x 103 <1 x 101 

2 3 x 103 8,5 x 101 2 5 <1 x 101 

3 3 x 103 <1 x 101 3 3 x 103 <1 x 101 

 

REMÍGIO 

1 3 x 103 <1 x 101 1 < 1 x 101 <1 x 101 

2 3 x 103 <1 x 101 2 5,1 x 102 <1 x 101 

3 3 x 103 <1 x 101 3 ---- ---- 

https://www.msdmanuals.com/pt-br/casa/infec%C3%A7%C3%B5es/infec%C3%A7%C3%B5es-bacterianas-bact%C3%A9rias-gram-negativas/infec%C3%A7%C3%B5es-por-escherichia-coli
https://www.msdmanuals.com/pt-br/casa/infec%C3%A7%C3%B5es/infec%C3%A7%C3%B5es-bacterianas-bact%C3%A9rias-gram-negativas/infec%C3%A7%C3%B5es-por-escherichia-coli
https://www.msdmanuals.com/pt-br/casa/infec%C3%A7%C3%B5es/infec%C3%A7%C3%B5es-bacterianas-bact%C3%A9rias-gram-negativas/infec%C3%A7%C3%B5es-por-escherichia-coli
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No contexto dos alimentos, a presença de enterobactérias em produtos de 

origem animal, pode indicar impurezas e condições de higiene, tornando-se uma 

preocupação para a segurança alimentar (Dalmina, 2018). Portanto, o monitoramento 

e controle das enterobactérias são cruciais em diversas áreas da microbiologia e 

saúde pública. 

Dos 23 queijos analisados, os resultados revelaram que 4 deles 

(aproximadamente 17%) continham a bactéria Escherichia coli, enquanto os outros 19 

(cerca de 83%) não apresentaram traços dessa bactéria. É importante notar que, dos 

4 casos de E. coli (17%), 3 amostras (13%) estavam em conformidade com os padrões 

estabelecidos pela legislação, conforme definido na Instrução Normativa n° 161, de 1° 

de julho de 2022. De acordo com essa normativa, o limite máximo permitido para a 

presença de E. coli em queijos pode variar, dependendo do teor de umidade do queijo, 

variando de 102 a 103 UFC/g. 

Resultados semelhantes foram encontrados por Barbosa et al. (2017), ao 

analisar a sobrevivência de Escherichia coli em queijo de coalho fabricado e mantido 

sob refrigeração, a partir de leite contaminado experimentalmente, destaca que em 

situações em que há baixa contagens de Escherichia coli, essas bactérias podem 

permanecer viáveis, criando a possibilidade de que se multipliquem e alcance níveis 

inaceitáveis, o que pode representar um risco para a segurança do produto.  

Estudos anteriores têm corroborado com a associação entre a presença de 

enterobactérias e falhas nas práticas de higiene, especialmente na fase de ordenha e 

manipulação do leite cru Zegara et al. (2009); e Tavares (2021). A detecção de 

enterobactérias, como Escherichia coli e Salmonella, em queijos é frequentemente 

relacionada à presença de resíduos fecais e inadequadas medidas de sanitização. 

Estes achados ressaltam a importância da adoção de rigorosas medidas de controle 

de qualidade e higiene em todas as fases da produção de derivados lácteos, a fim de 

garantir produtos finais seguros e de alta qualidade. Além disso, evidenciam a 

necessidade contínua de monitoramento e regulamentação na indústria de laticínios, 

visando a proteção da saúde pública e a redução dos riscos de contaminação 

bacteriana em queijos. 
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5 CONCLUSÃO 

Variações nos teores de umidade, pH, gordura, proteína e presença de 

bactérias entre as cidades destacam as diferentes práticas de produção. A presença 

de bactérias, como a E. coli, aponta para a necessidade de melhorias na higiene 

durante a fabricação.  

É fundamental implementar medidas práticas, como treinamentos para 

produtores sobre higiene, estabelecer padrões de armazenamento adequados e 

regulamentações mais claras. Tais ajustes podem melhorar a qualidade dos queijos, 

garantir a segurança dos alimentos e fortalecer o setor de laticínios, assegurando 

produtos mais confiáveis para os consumidores.  
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