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RESUMO 

O queijo artesanal é visto como uma importante fonte de renda, agrega valor para muitos 

produtores, e comercializa-se em todo o país. É um produto representado em grande parte por 

produtores familiar, feito à mão e sem utilizar muitos processos químicos e industriais, sendo 

assim um veículo para microrganismos de origem alimentar. Esse estudo teve como objetivo 

avaliar a qualidade microbiológica de queijos artesanal comercializados em três municípios 

da Região Tocantina do Maranhão, bem como fazer levantamento de números de patentes 

junto ao INPI para avaliar o valor econômico das empresas e do seu impacto socioeconômico. 

As análises microbiológicas, foi verificado o NMP (número mais provável) de coliformes 

totais e termotolerantes e presença de Salmonella spp. Nas análises microbiológicas, de acordo 

com a Resolução RDC n. 12, de 2 de janeiro de 2001, foi verificado que 8 (8%) amostras 

apresentaram os resultados para coliformes dentro do padrão estabelecido pela legislação. 

Enquanto, para determinação de Salmonella sp., 70% das amostras apresentaram presença da 

bactéria. A presença de coliformes e Salmonella spp. nas amostras demostra que a maioria dos 

queijos estão impróprios para o consumo. Isso pode estar relacionado com problemas 

higiênico-sanitários, desde o momento da fabricação, transporte, armazenamento até o 

momento da venda ao consumidor. 

 

Palavras-Chave: Pública, qualidade, microrganismos 
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ABSTRACT 

Artisanal cheese is seen as an important source of income, added value for many producers 

and commercialization throughout the country. It is a product largely represented by family 

producers, made by hand and without using many chemical and industrial processes, thus 

being a vehicle for food-borne microorganisms. This study aimed to assess the microbiological 

quality of artisanal objects sold in three municipalities in the Tocantina Region of Maranhão, 

as well as to survey the number of patents with the INPI to assess the economic value of 

companies and their socioeconomic impact. As microbiological analyzes, the NMP (most 

likely number) of total and thermotolerant coliforms and the presence of Salmonella spp. In 

microbiological analyzes, according to Resolution RDC n. 12, of January 2, 2001, it was 

selected that 8 (8%) exhibited the results for coliforms within the standard established by 

legislation. While, for the determination of Salmonella sp., 70% of the samples are present in 

the bacterium. The presence of coliforms and Salmonella spp. in the samples shown that most 

of those are using problems for consumption. This can be related to hygienic-sanitary 

problems, from the moment of manufacture, transport, storage until the moment of sale to the 

consumer. 

 

Keywords: Public, quality, microorganisms. 

 

 

1 INTRODUÇÃO 

O Brasil é o 4º maior produtor de leite do mundo com 32 bilhões de litros, atrás apenas 

dos EUA, Índia e China e o 3º maior produtor de queijos. O setor teve um aumento de 4,4% 

ao ano, no período de 2000 a 2011 (CNA, 2011; CAVECHIA E VASQUES, 2017). Em um 

contexto estadual, segundo dados do IBGE (2014) o Maranhão possui uma produção anual de 

393 milhões de litros de leite, colocando o estado na 4ª posição em relação à produção do 

Nordeste e em 16º lugar no ranking nacional. A principal bacia leiteira do Maranhão está na 

região Tocantina, mais especificamente na Microrregião de Imperatriz, a qual, de acordo com 

dados do IBGE (2011) já se destaca como a oitava microrregião com maior número de vacas 

ordenhadas e a 43ª em produção de leite do país. 

A importância do consumo de leite e derivados em todas as fases da vida se evidencia 

pelas características intrínsecas de sua composição nutricional, com destaque ao teor de cálcio 

e proteínas de alta qualidade (PEREIRA, 2014). O queijo assim como o leite é um produto 

muito consumido pela população. Segundo CAVECHIA E VASQUES (2017), o consumo por 

habitante no país cresceu de 4,7 quilos por ano em 2012, para 8 quilos em 2017. 

 Esse derivado possui um grande valor nutritivo, além de ser uma fonte de renda para 

muitas famílias, que por meio deste agrega o sustento para o pequeno produtor (CARDOSO 

et al., 2013).  
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O queijo artesanal é geralmente produzido com leite cru não pasteurizado, isso o 

diferencia dos outros queijos industriais. A pasteurização é um processo que tem o objetivo de 

exterminar as bactérias ali presentes, no entanto, destrói e altera a parte boa da flora e as 

características do derivado lácteo. Existe assim, uma preocupação, pois, sem esse 

procedimento o produto pode não condizer com as normas higiênicas de produção necessárias 

(PODESTÀ, 2015). 

Há patógenos que podem estar no leite e prejudicar a qualidade final do produto. Logo, 

é primordial que a matéria prima (leite) contenha as exigências legais para a qualidade do 

derivado (PIRES, 2015). O consumo habitual desses alimentos é recomendado, 

principalmente, para que se atinja a adequação diária de ingestão de cálcio, um nutriente que, 

dentre outras funções, é fundamental para a formação e a manutenção da estrutura óssea do 

organismo (Muniz et al., 2013). 

Uma grande produtividade de leite e derivados é um quesito muito importante para o 

âmbito econômico, entretanto, quesito qualidade é primordial, então são necessárias práticas 

adequadas de higiene e manejo sanitário, desde a obtenção do leite até a comercialização para 

que seja garantida também a segurança alimentar para o consumidor. Segundo Silva e 

colaboradores (1999), a alteração da composição do leite, nos aspectos microbiológicos e 

físico-químicos, está associada a uma série de fatores, como manejo, alimentação, clima, 

ambiente, uso de medicamentos, condições higiênico-sanitárias, armazenamento e transporte 

da matéria-prima para a indústria. 

A prospecção tecnológica, além de mapear o desenvolvimento científico e tecnológico, 

procura somar valores às informações atuais, para que sejam capazes de influenciar na tomada 

de decisões de uma indústria ou empresa na elaboração de suas políticas de inovação. 

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade microbiológica de queijos artesanais 

comercializados em três municípios da Região Tocantina do Maranhão, no qual está 

relacionado a uma ordenha manual, higiene e tratamento, sofrendo maiores riscos de 

adulteração e perigos para quem vai consumir. 

 

2 OBJETIVOS 

2.1 OBJETIVO GERAL 

Avaliar a qualidade microbiológica de queijos artesanal comercializados em três 

municípios da Região Tocantina do Maranhão 
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2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

 Determinar o NMP de coliformes total e termotolerante de acordo com RDC 

N°12/2001 

 Determinar a presença Samonella sp de acordo com RDC N°12/2001- ANVISA 

Realizar a busca de patentes relativos a queijo no Insituto nacional de propriedade 

Industrial- INPI 

 

3 MATERIAL E MÉTODOS  

3.1 COLETA DAS AMOSTRAS 

Foram coletadas 10 amostras de queijo artesanal sendo 5 mussarela e 5 coalho, no qual 

5 amostras foram coletadas na cidade 1, 3 amostras na cidade 2  e 2 amostras na cidade 3, 

todos pertencentes ao estado do Maranhão. Para uma melhor homogeneização extraiu-se 5 

fragmentos de locais diferentes da amostra. As amostras foram escolhidas aleatoriamente em 

diversos pontos de vendas das cidades, principalmente feiras livres, pois é o local onde se 

encontra um maior número de vendedores ambulante de queijos artesanais necessários para o 

presente estudo. As amostras foram mantidas refrigeradas dentro de uma caixa de isotérmica 

om gelo de forma asséptica e acondicionado em sacos plásticos previamente esterilizados até 

o momento das análises realizadas no Laboratório de Microbiologia da Universidade Estadual 

da Região Tocantina do Maranhão- UEMASUL. 

 

3.2 ANÁLISES MICROBIOLÓGICAS 

3.2.1 Preparo das diluições das amostras 

Os procedimentos para análise microbiológica foram realizados com base na 

metodologia da American Public Health Association (APHA, 2001).  

Pesou-se assepticamente 25 g da amostra diretamente em um erlenmeyer contendo 225 

mL de solução salina 0,85% e peptona 1% (diluente), correspondendo à diluição 10-1 A partir 

dessa diluição inicial, transferiu-se assepticamente 1mL para tubos de ensaio contendo 9 mL 

do mesmo diluente, correspondendo a diluição 10-2. E assim sucessivamente até a diluição 10-

3. Realizou-se esse procedimento para cada amostra.  
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3.2.2 Coliformes total e termotolerante 

Teste presuntivo (Caldo Lauril Sulfato Triptose) 

Após a preparação das diluições sucessivas foram separados nove tubos com 10 mL de 

caldo lauril sulfato triptose, contendo tubos de Durhan invertido cada um. Pipetou-se 1mL de 

cada diluição para uma série de três tubos. Realizou-se esse procedimento para as diluições 

10-1, 10-2 e 10-3. Os tubos foram incubados em uma estufa bacteriológica à 36ºC ± 1ᵒC por 48 

horas e os tubos que apresentaram turvação e produção de gás no tubo de Durham foram 

considerados positivos (FIGURA 1). 

 

Figura 1. Tubos positivos no teste presuntivo no Caldo Lauril 

 
Fonte: Próprio autor, 2020. 

 

Teste confirmativo para coliformes totais 

Transferiu-se dos tubos positivos de Caldo Lauril com auxílio de alça de níquel cromo 

amostras para tubos de ensaio contendo o Caldo Verde Brilhante 2% Lactose. Os tubos de 

ensaio foram incubados em estufa bacteriológica à 36°C ±1°C/48h. Os tubos de ensaio que 

após o período de incubação apresentaram-se turvos com bolhas de gás nos tubos de Durham 

foram considerados positivos (FIGURA 2).  
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Figura 2. Tubos positivos no teste presuntivo no Caldo Verde Brilhante 

 
Fonte: Próprio autor,2020 

 

Teste confirmativo para coliformes termotolerantes 

A partir de cada tubo de caldo lauril com resultado positivo no teste presuntivo para 

coliformes totais, transferiu-se uma alíquota com alça de níquel cromo, para tubos 

correspondentes contendo caldo EC com tubos de Durhan invertido. A incubação foi realizada 

em banho-maria à 45ºC ± 0,1 ᵒC por 24 horas. Considerou-se positivo os tubos com produção 

de gás no tubo de Durham. Determinou-se o NMP de coliformes termotolerantes por grama. 

 

3.2.3 Salmonella sp 

Foi realizado pré–enriquecimento com a adição de 25g do queijo previamente 

amostrado em 225mL de água peptonada e incubação por 18-24 horas a 35°C. Após esse 

período, agitou-se delicadamente e 1mL transferido para 10mL de caldo tetrationato (TT) e 

1mL para 10mL de caldo selenito e cistina (SC), incubou-se por 24 horas a 35°C e depois feito 

o plaqueamento estriando uma alçada nos meios contendo ágar Bismuto Sulfito (BS) e ágar 

Salmonella shigella (SS) incubando novamente e aguardar a formação de colônias para 

confirmação. Como complemento, foi realizada a coloração de Gram em lâminas.  
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Figura 3. Colônia típica de Salmonella spp. em Meio Agar Bismulto sulfito 

Fonte: Próprio autor,2020. 

 

3.3 BUSCA DE DEPÓSITO DE PATENTES 

A busca de depósito de patentes relativos a queijo foi realizada no Instituto Nacional de 

Propriedade Industrial-INPI para o período compreendido entre 1994 a 2019, cujo objetivo foi 

conhecer as tecnologias protegidas no Brasil. A busca foi realizada nos meses de abril e maio 

do ano de 2020, utilizando-se combinações de termos em Título e/ou Resumo, contendo todas 

as palavras, como descritores do estudo foram usados termos associados de acordo com a 

tabela 2. A análise de dados se deu inicialmente pela exportação dos resultados obtidos em 

uma planilha do Microsoft Excel 2016. Posteriormente os resultados foram organizados em 

tabelas e gráficos utilizando o Microsoft Word 2016.   

 

4 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

De acordo com a tabela 1, observa-se que a Salmonella encontra-se presente em sete (7) 

das dez (10) amostras analisadas. A RDC N°12/2001- ANVISA estabelece que os alimentos 

devem apresentar ausência de Salmonella em 25g de amostra analisada, uma vez que todos os 

sorotipos de Salmonella são patogênicas ao homem e a sua origem ser estritamente fecal, 

portanto são considerados alimentos processados em condições inadequadas de higiene,  
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Tabela 1 -  Número de coliformes total e termotolerante em queijos artesanal tipo coalho e mussarela* 

em três municípios da região Tocantina Maranhão 

*Resolução RDC n°12, de 2 de janeiro de 2001, ANVISA. 

 

4.1 DETERMINAÇÃO DE COLIFORMES TOTAIS E TERMOTOLERANTES 

No presente trabalho, houve presença de coliformes totais em 7 (70%) amostras e 

termotolerantes em 3 (30%) amostras, variando de 4 a 240 NMP/g, segundo o padrão 

microbiológico estabelecido pela RDC N° 12 da ANVISA, no qual fala que o limite máximo 

de coliformes totais e de termotolerantes é de 100 NMP/g. Segundo a Resolução RDC n°12 

de 02 de janeiro de 2001 da Agência Nacional da Vigilância Sanitária (ANVISA), valores 

são estabelecidos para cada microrganismo. De acordo com esses valores, 8 (80%) das 

amostras apresentaram resultados para coliformes totais e termotolerantes dentro do padrão 

Amostra Coliformes 35°C (NMP/g) Termotolerantes 

(NMP/g) 

Salmonella 

spp.       

1-queijo 

mussarel

a 

240 240 Presença  

2-queijo 

mussarel

a 

27 < 3 Presença  

3-queijo 

mussarel

a 

9 23 Presença  

4-queijo 

mussarel

a 

27 < 3 Presença  

5- queijo 

mussarel

a 

4 <3 Presença  

6- queijo 

coalho 

4 4 Ausência  

7- queijo 

coalho 

<3 < 3 Ausência 

8- queijo 

coalho 

93 4 Presença  

9- queijo 

coalho 

150 <3 Presença  

10-queijo 

coalho 

<3 < 3 Ausência 
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estabelecido pela legislação vigente, pois apesar de quase todos apresentarem contaminação, 

apenas 2 (20%) estão em desacordo com a legislação. Esses resultados divergiram com os 

encontrados por Amorim et al. (2014) que avaliaram 21 amostras de queijos do tipo Minas 

padrão de produção industrial, artesanal e informal, e 14,28 % das amostras artesanais 

estavam em desacordo.  

Prattes 2016 encontrou em sua pesquisa níveis acima do permitido pela legislação para 

coliformes totais e termotolerantes, no qual verificou-se contagens >1,1 x 104 NPM/g para 

ambas as análises, demonstrando alto nível de contaminação, uma vez que a legislação 

estabelece valor máximo de 1,0 x 103 NPM/g para coliformes totais e ≤5,0 x 102 NMP/g para 

os termotolerantes. Já Lima (2019), obtiveram resultados na análise de coliformes 

termotolerantes e de coliformes totais, das 20 amostras de queijo minas frescal artesanal 

analisadas, as 20 amostras (100%) apresentaram contaminação 

Resultados superiores foram encontrados por Oliveira e colaboradores (2017), ao 

avaliarem a presença de coliformes totais e termotolerantes em queijos Minas Frescal 

produzidos na região de Londrina – Paraná. Os pesquisadores observaram ainda que 55,6% 

das amostras apresentaram contagem para coliformes totais superior a 1,0x103 NMP/g. Dias 

e colaboradores (2016), também encontraram contagem de coliformes totais superiores aos 

resultados do presente estudo, com média de 3,1x104 NMP/g em queijos Minas Frescal 

artesanais produzidos na região Sul de Goiás. Na região Sudoeste da Bahia, Mottin e 

pesquisadores (2016), reportaram contagens de coliformes totais maiores de 103 NMP/g para 

queijos Minas Frescal. 

Nesse grupo encontramos os, que são indicadores das condições de higiene dos 

processos de fabricação, porque são facilmente inativados pelos sanitizantes e capazes de 

colonizar vários nichos das plantas de processamento, quando a sanitização é falha. A presença 

de coliformes totais em alimentos processados é considerada uma indicação útil de 

contaminação pós-sanitização ou pós-tratamento térmico, indicando falhas higiênicas ao longo 

do processamento e armazenamento do produto ou deficiência do tratamento térmico, já que 

não são organismos esporulados (MARCHI, 2006).  

Sendo assim, é de suma importância a averiguação da qualidade microbiológica do 

queijo consumido pela população dos municípios.  
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4.2 DETERMINAÇÃO DE SALMONELLA SPP 

Segundo o Manual Integrado de Vigilância, Prevenção e Controle de Doenças 

Transmitidas por Alimentos (Brasil, 2010), os agentes etiológicos mais comuns em surtos 

alimentares são Salmonella e E. coli. De acordo com a RDC n° 12 de 2001, o queijo coalho e 

mussarela está apta para consumo humano somente quando apresentar ausência de Salmonella 

sp. em 25g de queijo.  

Com relação à pesquisa de Salmonella nos queijos coletadas para análises neste trabalho, 

houve crescimento de colônias típicas em 70% das amostras, o que demonstra a falta de 

higiene por parte dos manipuladores ou por parte dos vendedores ambulantes que vendem o 

queijo em feiras livres desses municípios, o que classificam estas amostras de queijo como 

impróprias para consumo, pois representam sérios riscos à saúde da população.  

Feitosa, et al. (2003) detectaram a presença em 9% das amostras de queijo de coalho, e 

em 15% das de queijo de manteiga. No trabalho de Prattes (2016), A Salmonella sp. foi 

positiva em 63% das amostras, inviabilizando esse produto para o consumo humano. As altas 

contagens desses micro-organismos evidenciam condições higiênico-sanitárias inadequadas 

durante o processamento do produto e a necessidade de implantação de sistemas de garantia 

de segurança em todas as etapas produtoras dos queijos. Lima (2019), na análise para 

determinação da presença ou ausência de Salmonella sp. seus resultados apontaram uma 

contaminação quase que na totalidade das unidades testadas, sendo que 19 amostras (95%) 

apresentaram resultado insatisfatório e 1 amostra (5%) estava dentro dos padrões estabelecidos 

para o queijo minas frescal.  

Resultados diferentes foram encontrados por Silva, et al. (2018) em queijos minas frescal 

produzidos de forma artesanal, os resultados foram a ausência de Salmonella spp. em todas as 

amostras da pesquisa, como também o trabalho de Batistella (2019) que as 18 amostras 

analisadas estavam livres de Salmonella. Por ser uma bactéria entérica responsável por graves 

infecções alimentares, a presença dessa bactéria nas amostras qualifica os queijos como 

impróprios para o consumo (FAVA et al, 2012). 

 

4.3 PATENTES DEPOSITADAS NO INPI 

Quando a busca foi feita com a palavra chave queijo em título e resumo no período 

compreendido entre 1994 e 2019 (tabela 2) encontrou-se 210 patentes, dentre elas pão de 

queijo, lingüiça de queijo,  queijo vegano, queijo em pó, etc.  
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Tabela 2 -  Número de patentes depositadas junto ao INPI no período compreendido entre 1994 à 2019. 

Palavras chave INPI 

Queijo 210 

Queijo AND artesanal 1 

Queijo AND coalho 5 

Queijo AND manteiga 1 

Queijo AND parmesão 3 

Queijo AND mussarela 7 

Queijo AND provolone 3 

Queijo AND minas AND frescal 1 

TOTAL 231 

Fonte: Próprio autor,2020. 

 

Quando realizamos a pesquisa usando as palavras chave queijo AND coalho, queijo 

AND manteiga, queijo AND parmesão, queijo AND mussarela, queijo AND provolone, queijo 

AND minas AND frescal (Tabela 2) encontramos 21 patentes das quais encontramos iogurte 

elaborado com soro de queijo coalho, queijo coalho adicionado com quitosana, fermento 

láctico, queijo coalho de leite de cabra, cerveja artesanal a base de soro de queijo, sal com 

aroma de queijo parmesão. Dentre eles apenas um Modelo de Utilidade (MU) em cabeçote 

com seis formas para a formação de queijo mussarela e queijo provolone. Destes 21 pedidos 

de patente solicitado, a primeira solicitação foi em 2000 e até o momento não foi concedida 

carta patente para nenhuma das solicitações. Apenas quatro (4) patentes estão em vigência, às 

outras foram indeferidas ou arquivadas por falta de pagamento de anuidade ou por falta de 

solicitação de pedido de exame. 

 

Tabela 3 -  Número de patentes depositadas junto ao INPI por ano para a palavra chave “Queijo” 

Ano de depósito Número de patentes 

2019 1 

2018 9 

2017 9 

2016 14 

2015 9 

2014 18 

2013 7 

2012 10 

2011 7 

2010 6 

2009 6 
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2008 7 

2007 14 

2006 9 

2005 12 

2004 15 

2003 3 

2002 6 

2001 3 

2000 12 

1999 5 

1998 8 

1997 8 

1996 5 

1995 4 

1994 3 

TOTAL 210 

Fonte: Próprio autor,2020. 

 

De acordo com a tabela 3 e figura 4, o ano de 2014 é o ano com maior número de patentes 

(18), seguida de 2016 e 2007 com 14 patentes. Foi possível observar que em 2014 as patentes 

depositadas se refere a vários tipos de alimentos a base de queijo, como por exemplo pão de 

queijo, cerveja a base de soro de queijo, queijo minas frescal, queijo provolone, utensílio para 

a formação de queijo mussarela e queijo provolone, etc.  

 

Figura 4 – Número de patente por ano depositadas junto ao INPI para o período compreendido entre 1994 à 

2019 para a palavra chave “queijo” 

Fonte: Próprio autor, 2020. 
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5 CONCLUSÃO 

Com base nos resultados das análises microbiológicas, 20% das amostras estavam em 

desacordo com a legislação em relação a coliformes totais e termotolerantes e 70% estavam 

em desconformidade em relação a presença de Salmonella. 

Isso pode estar relacionado com problemas higiênico-sanitários, desde o momento da 

fabricação, transporte, armazenamento até o momento da venda ao consumidor. A falta de um 

profissional veterinário pode ser um fator que afeta a qualidade da matéria prima, além da 

utilização de leite cru pelos produtores de queijos artesanais apresentando riscos à segurança 

alimentar da população.  

Visto isso, as boas práticas de fabricação para todo processamento se faz necessária, 

além da capacitação e educação sanitária dos pequenos produtores bem como para os 

vendedores ambulante que fornecem os queijos em feiras livres, para melhoria na qualidade 

alimentar e saúde dos indivíduos. 

O número de patentes depositadas no Brasil é considerado baixo, uma vez que em 25 

anos (período compreendido da busca: 1994-2019) se depositou apenas 231 patentes, sendo o 

ano de 2014 o ano com o maior número de patentes (18).  
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