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RESUMO

No período de outubro de 2006 a maio de 2007, foi avaliada a qualidade microbiológica de 30 
amostras de queijo tipo Minas Padrão comercializados em diferentes supermercados do Município 
de São Luis, MA, por meio da contagem de bactérias aeróbias mesófilas, psicrotróficas, Staphylococ-
cus coagulase positiva e pesquisa de Salmonella spp. As contagens médias de bactérias aeróbias 
mesófilas, psicrotróficas e Staphylococcus spp. foram de 5,4 x 106 UFC/g; 1,2 x 107 UFC/g e 1,7 x 105 
UFC/g, respectivamente. Para os valores obtidos na contagem de Staphylococcus coagulase positiva, 
6,6% das amostras apresentaram-se em desacordo com o estabelecido pela Anvisa. Com relação 
à pesquisa de Salmonella spp., não foi evidenciada a presença deste micro-organismo em 25 g do 
produto, estando ele dentro dos padrões estabelecidos para esse agente. Estes resultados indicam 
que o queijo analisado nesta pesquisa apresentava uma qualidade microbiológica insatisfatória 
podendo o produto ser um importante veículo de intoxicação alimentar estafilocócica.

	 PALAVRAS-CHAVE: Queijo minas padrão, mesófilos, psicrotróficos, Staphylococcus coagulase 
positiva.

ABSTRACT

MICROBIOLOGICAL EVALUATION OF QUALITY OF MINAS PADRÃO CHEESE MARKETED 
IN THE CITY OF SÃO LUIS, MA, BRAZIL. From October 2006 to May 2007, the microbiological 
quality of 30 samples of cheese of the type Minas Padrão sold in different supermarkets of the city 
of São Luis, MA, Brazil, was evaluated by the count of aerobic mesophilic bacteria, psychrotrophic 
bacteria, Staphylococcus coagulase positive bacteria, and examination for Salmonella spp. The 
average counts of aerobic mesophilic bacteria, psychrotrophic and Staphylococcus spp. were 5.4 x 
106 CFU/g, 1.2 x 107 CFU/g and 1.7 x 105 CFU/g, respectively. In regard to the values obtained 
from the count of Staphylococcus coagulase positive bacteria, 6.6% of the samples submitted were 
out of conformance with the standard set by Anvisa. Regarding the examination for Salmonella 
spp., the presence of this microorganism was not detected in 25 g of the product, so the cheese 
was in conformance with the standards established for this organism. These results indicate that 
the cheese examined in this study had an unsatisfactory microbiological quality, meaning that the 
product could be an important vehicle for staphylococcal food poisoning.  

KEY WORDS: Minas Padrão cheese, mesophilic, psychrotrophic, coagulase-positive Staphylococcus.

INTRODUÇÃO

O queijo destaca-se entre os derivados lácteos 
pelo alto teor de proteína e outros nutrientes. Com 
o desenvolvimento tecnológico de sua produção sur-
giram, no Brasil, muitas variedades, sendo algumas 
de expressão regional. Esta atividade, de impor-
tância econômica e social,  é exercida por inúmeros 
pequenos produtores estabelecidos, principalmente 
na zona rural. Há uma variedade de queijos que são 

elaborados de forma artesanal e geralmente a partir 
de leite cru, sem os devidos cuidados de higiene 
ou em indústrias que não adotam Boas Práticas de 
Fabricação (Borges et al., 2003).

O queijo Minas Padrão é o produto obtido de 
leite integral ou padronizado, pasteurizado, de 
massa crua, prensado mecanicamente e devidamente 
maturado durante 20 dias. Deve apresentar formato 
cilíndrico, de faces planas e bordos retos, formando 
ângulo vivo; peso entre 1 kg a 1.200 kg, crosta fina; 
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consistência semidura, macia, de untura manteigosa; 
textura, buracos mecânicos e em cabeça de alfinete, 
pouco numerosos; cor branco-creme, homogênea; 
odor e sabor próprios, ácidos, agradáveis e não pi-
cantes segundo Riispoa (Brasil, 1997).

Este importante derivado do leite é apreciado 
tanto pelo seu valor nutritivo como pelo seu sabor 
que atende aos mais exigentes paladares. No entanto, 
as condições de processamento, armazenamento e 
comercialização podem comprometer suas caracte-
rísticas organolépticas, bem como torná-lo impróprio 
para o consumo, em virtude da contaminação por 
micro-organismos responsáveis por doenças veicu-
ladas por alimentos (Raimundo, 1992, apud Araujo 
et al., 2001).

A avaliação da qualidade dos derivados do leite 
é realizada não somente para verificar as condições 
higiênico-sanitárias, mas também para estimar a vida 
útil do produto (Sousa, 2005).

De acordo com Silva Junior (1992), temperatura 
inadequada durante o preparo e conservação dos 
alimentos, contaminação cruzada, equipamentos e 
utensílios higienizados inadequadamente e mani-
pulação por pessoas infectadas (assintomático ou 
não) são os fatores mais incriminados no processo 
de contaminação alimentar, principalmente queijos, 
cuja contaminação microbiana assume destacada 
relevância em saúde pública (Peresi et al., 2001).

Em termos gerais, dentro do campo da microbio-
logia de alimentos, sem dúvida as contaminações mi-
crobianas dos alimentos são indesejáveis e inclusive 
nocivas. Este aspecto é encarado com tal rigor que, 
para se conhecer a existência de possíveis deficiências 
higiênicas, as quais implicariam em contaminações 
alimentares, voltam-se as atenções para grupos de 
micro-organismos, desde aqueles considerados in-
dicadores, como também para os patogênicos que 
encontram no alimento um meio propício para o 
desenvolvimento e até mesmo a liberação de subs-
tâncias tóxicas (Franco; Almeida, 1992).

Dentre alguns micro-organismos importantes em 
alimentos destacamos: a Salmonella spp., causadora 
de intoxicação alimentar e o Staphylococcus aureus, 
que é toxigênico e produtor de toxina termoestável 
pré-formada no alimento (Salotti  et al., 2006),

O consumo de queijos e outros alimentos contami-
nados por micro-organismos patogênicos representa, 
portanto, um risco à saúde pública, tendo notável 
importância e destaque a análise microbiológica 
de alimentos, cuja finalidade é avaliar as condições 
higiênico-sanitárias e os aspectos microbiológicos 
desses produtos (Almeida; Franco, 2003).

Devido a grande ocorrência de intoxicações de 
origem alimentar, e sendo o queijo um dos derivados 
lácteos produzidos, na maioria das vezes, de forma 
artesanal, sem os devidos cuidados higiênico-sani-
tários e a existência de poucos estudos com o queijo 

tipo Minas Padrão, é que se realizou esta pesquisa 
com o objetivo de avaliar a qualidade microbiológica 
deste produto comercializado em supermercados do 
Município de São Luis, MA, quantificando bactérias 
aeróbias mesófilas, psicrotróficas, Staphylococcus spp. 
e pesquisando Staphylococcus coagulase positiva e 
Salmonella spp.

MATERIAL E MÉTODOS

Foram analisadas 30 amostras de queijos tipo 
Minas Padrão procedentes de diferentes supermer-
cados do Município de São Luis, MA, no período 
de outubro de 2006 a maio de 2007. As amostras 
inspecionadas eram vendidas sob refrigeração emba-
ladas a vácuo e contendo as devidas informações nas 
embalagens. Todas as amostras adquiridas encontra-
vam-se dentro do prazo de validade estipulado nas 
embalagens. As amostras foram acondicionadas em 
caixa isotérmica e transportadas para o laboratório de 
Microbiologia de Alimentos e Água da Universidade 
Estadual do Maranhão, onde foram feitas as análises.

Pesagem e diluição das amostras

De cada amostra de queijo foram pesadas, assep-
-ticamente, 25 g do produto que foi homogenizado 
em 225 mL de água peptonada tamponada a 0,1%, a 
fim de obter-se a diluição (10-1). A partir desta dilui-
ção, foram realizadas, em tubos de ensaio contendo 9 
mL de  água peptonada tamponada a 0,1%, diluições 
decimais sucessivas até 10-5.

Contagem de bactérias aeróbias mesófilas e 
psicrotróficas (Brasil, 2003)

Foram tomadas, a partir das diluições decimais, 
alíquotas de 1,0 mL e semeadas em ágar padrão 
(PCA) para contagem. As amostras foram homoge-
neizadas, incubadas a 35° C por 24 a 48 horas para 
mesófilos, e à temperatura de 22 a 25° C, em estufa 
B.O.D., por um período de 5 dias, no caso dos psi-
crotróficos.

Contagem de Staphylococcus spp. e pesquisa de 
Staphylococcus coagulase positiva (Brasil, 2003)

Utilizou-se o meio ágar Baird Parker, depositan-
do-se 0,1 mL de cada diluição, sobre a superfície do 
ágar. Com o auxílio de uma alça de Drigalsky, se-
meou-se o inóculo por toda a superfície do meio e as 
placas foram incubadas a 35-37° C, por 24 a 48 horas. 
Após o período de incubação, foram selecionadas as 
placas contendo entre 25 a 250 colônias típicas: negras, 
lisas, pequenas circundadas por zona opaca e/ou halo 
transparente. Em seguida, 3 a 5 colônias típicas de cada 
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placa foram inoculadas em tubos, contendo 1 mL de 
caldo infusão cérebro coração (BHI), incubando-se a 
35-37° C, por 24 horas. A partir do cultivo crescido 
em BHI, realizou-se a prova de coagulase, confor-
me metodologia de Vanderzant; Aplitts-Toesser  
(1992). 

Pesquisa de Salmonella spp. (Icmf, 1978). 

Vinte cinco gramas de cada amostra foram trans-
feridos para frascos contendo 225 mL de caldo de 
pré-enriquecimento. Em seguida, as amostras foram 
incubadas em estufa a 35° C, por 24 horas. Após 
a incubação, foram transferidas de cada amostra 
alíquotas de 1mL do caldo pré-enriquecedor para 2 
tubos de ensaio, um contendo caldo de selenito-cis-
tina e outro contendo caldo Rappaport Vassiliadis, 
incubados a 35° C por 24 horas. Do crescimento nos 
meios de enriquecimento seletivo foram transferidos, 
com o auxilio de uma alça de semeadura, alíquotas 
do inóculo para placas contendo os meios, agar 
verde brilhante vermelho-de-fenol-lactose-sacarose  
e agar Salmonela – Shigella (SS) e incubadas a 37° C 
por 24 horas.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Na Tabela 1 estão apresentados os valores 
mínimo, médio e máximo para bactérias aeróbias 
mesófilas, psicrotróficas e Staphylococcus spp. encon-
trados nas 30 amostras de queijo tipo Minas Padrão 
comercializados no Município de São Luis, MA. 
Pelos dados encontrados, observou-se que o produto 
analisado apresentou uma elevada população de 
bactérias aeróbias mesófilas (1 x 108 UFC/g) e psicro-
tróficas (1,2 x 108 UFC/g) (Tabela 1). Segundo Reis et 
al. (2006), a contagem de bactérias aeróbias me-sófilas 
é geralmente adotada para avaliar principalmente 
as condições higiênico-sanitárias da indústria. Com 
isso podemos suspeitar que o ambiente no qual foi 
produzido o queijo Minas Padrão, analisado nesta 
pesquisa, apresentava condições higiênico-sanitárias 
insatisfatórias devido a  alta contaminação do pro-
duto por estas bactérias.

Scheid Filho et al. (2004), ao avaliarem a quali-
dade microbiológica do queijo colonial produzido 
no Município de Três Passos, região Noroeste do 
Rio Grande do Sul, observaram uma alta contagem 
de bactérias mesófilas aeróbias (1,4 x 109 UFC/g) 
nas amostras o que, segundo os autores, pode ser 
decorrente de condições precárias de higiene na 
produção, processamento e/ou manipulação do 
produto, assim como da falta de pasteurização e con-
trole de qualidade da matéria-prima. Ainda segundo os 
mesmos autores, foram encontradas altas contagens 
de bactérias psicrotróficas (2,2 x 107 UFC/g) em 
algumas amostras, o que provavelmente seja conse-
quência de um longo período de refrigeração no qual 
os  queijos permaneceram antes de serem oferecidos 
para consumo.

De acordo com a Tabela 2, duas (6,6%) das amos-
tras de queijo analisadas apresentaram valores (≥ 
8,5 x 106 UFC/g) acima do padrão estabelecido pela 
Agência Nacional de Vigilância Sanitária – Brasil 
(2001), resolução RDC n°12 (de 2 de janeiro de 2001), 
que estabelece o valor de ≤ 5,0 x 102 UFC/g para cepas 
de estafilococos produtoras de coagulase em queijos 
frescos ou maturados colhidos no comércio. Estes 
achados nos levam a sugerir que  hajam algumas 
falhas no processamento do produto, como a má 
manipulação do alimento, utilização incorreta da 
temperatura de conservação e condições higiênico 
sanitárias insatisfatórias. Para enfatizar este achado, 
ressalta-se a pesquisa realizada por Pereira (2006) 
que ao analisar queijo coalho comercializado em su-
permercados na Cidade de São Luis, MA, encontrou 
contagens de 105 a 107 UFC/g para Staphylococcus spp. 
e duas amostras contaminadas por Staphylococcus 
coagulase positiva, sugerindo falhas no processo 
de embalagem, transporte e armazenamento desse 
produto na indústria.

Arruda et al. (2007), ao pesquisarem a ocorrência 
de Staphylococcus coagulase positiva em queijos 
Minas tipos frescal e padrão comercializados nas 
feiras-livres de Goiânia, GO, observaram que, para o 
queijo Minas padrão, os valores médios encontrados 
foram de 1,8 x 105; 1,3 x 103; 1,3 x 104, e que essas ele-
vadas contagens de Staphylococcus coagulase positivo 
podem representar perigo para o consumidor.

Tabela 1 - Contagens de bactérias aeróbias mesófilas, psicrotróficas e Staphylococcus spp. em 30 amostras de queijo tipo 
Minas Padrão comercializado no Município de São Luis, Maranhão em 2007.

	 Micro-organismos (UFC/g)

Valores	 Mesófilos 	 Psicotróficos 	 Staphylococcus spp.

Mínimo	 < 10	 8,3 x 103	 < 10
Médio	 5,4 x 106	 1,2 x 107	 1,7 x 105

Máximo	 1 x 108	 1,2 x 108	 ≥ 8,5 x 106
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Segundo Jay (1994) apud Fernandes et al. (2006) 
o Staphylococcus coagulase positiva multiplica-se 
em temperaturas compreendidas entre 7,0 e 47,8° 
C, com temperatura ótima de 37° C; suas toxinas 
são produzidas entre 10 e 46° C, com temperatura 
ótima de 40 a 45° C. A má utilização da temperatura 
durante o processo de transporte e conservação de 
alimentos pode contribuir com a multiplicação de 
micro-organismos patogênicos, como o Staphylococ-
cus coagulase positiva, sendo um importante fator 
no controle de qualidade de produtos alimentícios.

Quanto à pesquisa de Salmonella spp., não foi 
detectado em 25 g de nenhuma das amostras con-
taminação por este micro-organismo, sendo esse 
resultado satisfatório por apresentar-se dentro dos 
padrões estabelecidos pela Anvisa (Brasil, 2001), que 
estabelecem ausência desse micro-organismo em 
25 g de alimento. A ausência de Salmonella spp. nas 
amostras pode estar relacionada à presença de bac-
térias láticas, que tornam o queijo um meio adverso 
à sobrevivência de micro-organismos patogênicos 
ou pela condição estressante advinda do processa-
mento e estocagem a que o alimento é submetido 
(Sharp, 1981 e Flowers et al., 1992 apud Almeida et al.,  
2003).

CONCLUSÃO

Nas condições em que a pesquisa foi realizada 
e baseando-se no número de amostras analisadas 
e pelos resultados encontrados, pode-se concluir 
que o produto analisado apresentava condições 
higiênico-sanitárias insatisfatórias, e que a con-
taminação por Staphylococcus coagulase positiva, 
evidenciada em algumas amostras, pode oferecer 
risco à saúde dos consumidores. Com isso faz-se 
necessária uma maior fiscalização por parte dos 
órgãos competentes tanto na indústria quanto nos 
pontos de comercialização.
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