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RESUMO 

O estudo teve como finalidade avaliar a qualidade microbiológica e físico-

química de queijos “tipo coalho” elaborados com leite caprino. As amostras de 

queijo foram coletadas nos estados do Ceará (15), Paraíba (5) e Rio Grande do 

Norte (23), totalizando 43 amostras cedidas por 9 unidades produtivas. De 

forma geral, os queijos apresentaram desuniformidade em relação ao tipo de 

matéria-prima utilizada, ou seja, leite cru e pasteurizado, aspectos relacionados 

à embalagem, rotulagem e acondicionamento do produto. As análises 

microbiológicas indicaram que 10 (23,2%) amostras apresentaram-se fora dos 

padrões estabelecidos pela legislação quanto à contaminação por 

Staphylococcus coagulase positivos (12,2%) e E. coli (12,8%). Todas as 

amostras apresentaram ausência de Listeria monocytogenes e Salmonella 

enterica. Contagens elevadas de mesófilos aeróbios, Staphylococcus spp. e 

coliformes a 35ºC sugerem a necessidade de melhoria nos processos 

higiênico-sanitários durante a elaboração do produto. Relativamente à 

avaliação físico-química, 4 amostras (9,3%) apresentaram valores de umidade 

e gordura menores do que os estabelecidos na legislação para queijos ¨tipo 

coalho¨. Ocorreu variação acentuada quanto aos teores de umidade (35,5 a 

52,3%), proteína (21,2 a 32,4%) e gordura (30,0 a 50,7%). O elevado número 

de amostras apresentando contaminação microbiológica acima dos limites 

estabelecidos na legislação e a ampla variação nos parâmetros físico-químicos 

indicam a necessidade de adequação higiênico-sanitária nas unidades de 

produção de queijo ¨tipo coalho¨ de leite caprino  e uma revisão dos 

procedimentos tecnológicos para uniformização do produto, o que é 

fundamental para o desenvolvimento do mercado de derivados lácteos 

caprinos. 

 

 Palavras-chave: leite caprino, qualidade de queijo, segurança alimentar 
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ABSTRACT 

This study assessed the microbiological and physicochemical traits of a soft 

cheese named ¨coalho¨ that is traditionally produced in northeastern Brazilian 

States. In the present study, only cheese produced with goat milk were 

evaluated. A total of 43 cheese samples from 9 producers were collected in the 

States of Ceará (15), Paraíba (5) and Rio Grande do Norte (23) and information 

on the processing steps were obtained through a questionnaire. Variability   

regarding the use of raw or pasteurized milk and different types of packing, 

labeling and maintenance conditions were observed. Microbiological results 

indicated that 10 (23.2%) cheese samples were not in accordance to the limits 

required by the current legislation for coagulase positive Staphylococcus 

(12.2%) and Escherichia coli (12.8%) counts. No Listeria monocytogenes or 

Salmonella enterica were detected.  High aerobic mesophilic, Staphylococcus 

spp. and total coliforms suggest the need to improve hygiene practices during 

processing. Physicochemical analyses indicated that 4 (9.3%) samples had 

lower humidity and fat contents than required by the legislation for ¨coalho¨ 

cheese. Humidity ranged from 35.5 to 52.3%, crude protein ranged from 21.2 to 

32.4% and fat ranged from 30.0 to 50.7%. In conclusion, hygiene procedures in 

the production units must be improved and technical procedures must be 

adjusted in order to standardize the ¨coalho¨ cheese produced with goat milk, 

which would be crucial for the development of the goat milk industry in Brazilian 

Northeastern states. 

 

Keywords: cheese quality, food safety, goat milk 
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1. INTRODUÇÃO  

 

O leite de cabra apresenta importância econômica em várias regiões 

do mundo, sendo produzido em larga escala em alguns países da Ásia e 

Europa (Pirisi et al., 2007). O alto valor nutricional do leite caprino tem 

contribuído para que ocorra incremento no seu consumo doméstico em 

algumas regiões menos desenvolvidas e para produção de queijos finos e 

iogurtes em países desenvolvidos (Haellen, 2004). 

Na Europa, onde grande parte da produção de leite é destinada 

principalmente à elaboração de queijos, os sistemas de pagamento por 

qualidade têm incentivado o desenvolvimento e a industrialização no setor de 

leite de cabra (Pirisi et al., 2007). No continente americano, o Brasil é o maior 

produtor de leite de cabra, com cerca de 135.000 toneladas ao ano (FAO, 

2007). Apesar da expressiva contribuição produtiva e econômica do país no 

setor de produtos caprinos, alguns fatores relacionados ao baixo potencial 

genético, às deficiências no gerenciamento nutricional e sanitário dos rebanhos 

e à sazonalidade da produção limitam a produtividade e a oferta do produto 

(Gonçalves et al., 2008).  

O maior volume de leite caprino é produzido na Região Nordeste, 

principalmente nos estados da Paraíba e Rio Grande do Norte, onde são 

produzidos 18.000 e 10.000 litros de leite de cabra por dia, respectivamente. O 

leite é destinado, em grande parte, aos programas sociais do governo para 

combate à desnutrição, como o “fome zero”. Nas Regiões Sul e Sudeste do 

país, a produção é mais tecnificada e, além da forma fluida, o leite é 

comercializado na forma desidratada (em pó) e utilizado na produção de 

derivados, principalmente queijos, e destinado à produção de cosméticos 

(Holanda Júnior et al., 2008). 

A composição do leite caprino em relação aos teores de proteína, 

gordura e extrato seco revelam sua riqueza nutricional e sua importância 

tecnológica na elaboração de produtos lácteos. Contudo, o sabor peculiar do 

leite caprino, nem sempre apreciado por todos resulta em uma imagem 

negativa e na sua rejeição pelos consumidores (Costa et al., 2008). Além do 
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sabor característico, proporcionado por ácidos graxos voláteis, seu preço  

elevado, por questões de mercado, e à baixa qualidade do leite e derivados, 

tem gerado dificuldades de comercialização.  

A elaboração de queijo de leite de cabra tem despontado nos estados 

Nordestinos como uma alternativa à utilização de parte da produção de leite. 

Contudo, a fabricação de queijos está diretamente relacionada às propriedades 

do leite que, por sua vez, podem ser influenciadas pela alimentação, genética, 

fisiologia, ambiente e estágio de lactação dos animais (Coulon et al., 2002; 

Chilliard et al., 2003; Palmquist & Griinari, 2006; Alvarez  et al., 2007; Costa el 

al., 2008). Pesquisas têm sido direcionadas à investigação da composição do 

leite caprino, contudo pouco se sabe sobre a influência destes fatores na 

composição química do leite produzido em regiões semiáridas do nordeste 

(Queiroga et al., 2007). 

Além da composição, outro aspecto a ser considerado é a qualidade 

da matéria-prima e as tecnologias empregadas na fabricação de queijos, 

sobretudo o impacto que estes poderão proporcionar na qualidade do produto 

final e na saúde do consumidor. De acordo com Egito & Laguna (2006), os 

queijos caprinos são elaborados, ainda, de forma rudimentar, acarretando em 

desuniformidade e inexistência de padrões de qualidade. 

Pela grande interferência nos processos tecnológicos, nos aspectos 

sensoriais, organolépticos e na vida útil do produto final, a qualidade do leite de 

cabra é fundamental para a adequada elaboração de seus derivados, como os 

queijos, visando à satisfação do consumidor e o aumento na lucratividade do 

setor. 

Vários estudos têm demonstrado problemas relativamente à qualidade 

do leite de cabra produzido no Brasil (Leuthier et al., 1998; Pereira et al., 2005; 

Gottardi et al., 2008). Por outro lado, existe carência de estudos sobre a 

qualidade dos queijos produzidos com esse produto. Dessa forma, o presente 

estudo objetivou avaliar as características microbiológicas e as propriedades 

físico-químicas de queijos “tipo coalho” elaborados com leite de cabra em 

alguns estados da região Nordeste.  
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2. REFERENCIAL TEÓRICO 

 

2.1.  Considerações gerais  

A produção de leite de cabra é apontada como uma atividade 

econômica promissora em diversas regiões do mundo, contribuindo para a 

melhoria dos índices de desenvolvimento humano (Dubeuf et al. 2004). O 

rebanho caprino mundial está estimado em, aproximadamente, 782,9 milhões 

de cabeças. Na Europa, os países industrializados, com 3% da população 

caprina, são responsáveis por 17% da produção mundial de leite. Tal eficiência 

produtiva apresenta forte associação com o desenvolvimento de programas de 

inspeção sanitária (FAOSTAT, 2008) e a implantação de sistemas de 

pagamento por qualidade (Pirisi et al., 2007).  

No Brasil, os produtos de origem caprina apresentam crescimento em 

função do aumento do consumo de queijos e leite de cabra. De acordo com 

dados do IBGE (2006), a produção de leite caprino em 2006 atingiu 35.740.188 

litros e, destes, 26.780.781 litros foram produzidos na Região Nordeste. 

Embora responsável pelo maior volume de leite produzido no país, a 

caprinocultura leiteira nordestina necessita transpor importantes desafios para 

que o setor se desenvolva de acordo com sua potencialidade. Os principais 

entraves que limitam a produtividade e comprometem a oferta de leite estão 

relacionados à sazonalidade da produção e ao uso de tecnologias 

inadequadas. A produção de derivados de leite de cabra pode representar, 

dessa forma, estratégia fundamental para garantir a sustentabilidade do setor 

Muitos produtos podem ser obtidos a partir do leite de cabra: 

manteiga, sorvete, leite pasteurizado, leite desidratado (em pó), leite tipo UHT e 

diversos tipos de queijos. De acordo com Haellen (2004), o leite da espécie 

caprina é muito utilizado na alimentação da população de áreas rurais e, 

principalmente em países desenvolvidos, utilizado na elaboração de derivados, 

como queijos e iogurtes.  

A produção contínua de leite de cabra e o congelamento da matéria-

prima para posterior uso nos períodos de entressafra podem garantir a 

disponibilidade de queijos no mercado (Curi et al., 2007). Entretanto, convém 

destacar que o conhecimento técnico gerado por meio de pesquisas com leite 

de vaca, na maioria das vezes, não se aplica ao fabrico de produtos a partir do 
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leite de cabra (Pandya & Ghodke, 2007), tendo em vista que este apresenta 

particularidades relacionadas à sua composição bioquímica e microbiológica 

(Morgan et al., 2003).  

O flavor do leite é uma das características que pode sofrer 

interferência dos processos tecnológicos (Morgan & Gaborit, 2001) e promover 

um impacto negativo na aceitabilidade dos derivados lácteos por consumidores 

não habituados ao sabor característico do leite de cabra.  

Muitos derivados, inclusive queijos finos de elevado valor agregados, 

como “Boursin” ou “Fromage Blanc”, podem ser fabricados a partir de leite de 

cabra, não apenas em grandes laticínios, mas também de forma artesanal por 

agricultores familiares (Egito et al., 2009). Na região Nordeste, no entanto, o 

queijo ¨tipo coalho¨ destaca-se como o derivado de leite de cabra mais 

tradicional e mais comercializado. A Figura 1 ilustra o fluxograma básico de 

elaboração desse produto. 

A consistência, o sabor e o odor dos queijos são, de forma geral, 

influenciados pelo fermento láctico adicionado após a pasteurização do leite e 

pelos microrganismos que existem normalmente no leite ordenhado. De acordo 

com a portaria 146/96 do Ministério de Agricultura, Pecuária e Abastecimento 

(MAPA), o queijo coalho, por sua umidade relativamente alta e período curto de 

maturação, deve ser elaborado com leite pasteurizado. Tal regulamentação, 

muitas vezes, não é seguida em algumas queijarias artesanais do Nordeste, 

promovendo diferenças acentuadas no sabor e nas características 

microbiológicas dos queijos (Queiroga et al., 2009), além de representar risco à 

saúde dos consumidores através de microrganismos patogênicos 

eventualmente presentes no leite. 
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Figura 1. Fluxograma de processamento de queijo “tipo coalho” 

elaborado com leite de cabra (Fonte: Embrapa, 2003). 

Leite de Cabra 

Pasteurização 

Resfriamento (35oC)  
 

Adição de Fermento 
(1,5 a 2L de fermento para cada 100L de leite) 

 

Adição do cloreto de cálcio 
(25g em 50mL de água filtrada para 100L de leite) 

 

Adição do coalho (40 minutos) 

 

Corte da coalhada 
(cubos homogêneos de 1,5 cm) 

 

Mexedura  (20 a 40 min.) 
 

Retirada do soro 
(Aproximadamente a metade) 

 

Aquecimento do soro a 75ºC e retorno do 
mesmo a massa 

 

Mexedura (5 a 10 min.) 
 

Salga 
Retirar o excesso de soro e adicionar 1,2% de sal 

 

Filtragem do sal 
 

Enformagem 
 

Prensagem (14 horas) 
 

Desenformagem 
 

Refrigeração e Comercialização 
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A legislação brasileira não dispõe de padrões de identidade e 

qualidade para queijos produzidos com leite caprino. Nesse caso, ao avaliar a 

qualidade microbiológica de queijos utiliza-se, normalmente, a resolução RDC. 

n. 12, de 2 de janeiro de 2001 da Agência Nacional de Vigilância Sanitária 

(ANVISA) ou, ainda, a Portaria 146/96 e a Instrução Normativa n. 30, de 26 de 

junho de 2001 do Ministério da Agricultura Pecuária e Abastecimento (MAPA), 

que caracterizam os parâmetros microbiológicos de queijos em relação ao teor 

de umidade (Tabela 1).  

A resolução da ANVISA não estabelece parâmetros para avaliação 

físico-química, enquanto o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do 

Queijo Coalho inclui os parâmetros físico-químicos e microbiológicos ao 

classificar o queijo coalho como um queijo de média (36,0 a 45,9%) a alta 

umidade (46,0 a 54,9%), com um teor de gordura variável entre 35% a 60% 

nos sólidos totais (BRASIL, 2001). 

Os valores de referência utilizados nas referidas legislações foram 

estabelecidos no leite e queijos bovinos. Contudo, sabe-se que as 

características e a composição do leite de cabra são diferentes. Portanto, a 

geração de conhecimentos sobre a composição físico-química e microbiológica 

de queijos produzidos com leite caprino poderá contribuir para o 

aprimoramento dos valores de referência estabelecidos na legislação e para a 

padronização dos processos tecnológicos envolvidos na elaboração dos 

produtos lácteos de origem caprina.  
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Tabela 1.  Padrões microbiológicos para análise de queijos de acordo com a 

resolução n. 12 da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) e a 

Instrução Normativa n. 30 do Ministério da Agricultura Pecuária e 

Abastecimento (MAPA). 

* Valores máximos estimados para parâmetros microbiológicos  

 

 

2.2 Propriedades do leite de cabra  

As características nutricionais do leite de cabra para a saúde humana 

têm sido pesquisadas em diversas partes do mundo. Sua elevada 

digestibilidade e baixo potencial alergênico são características conhecidas 

(Park et al., 2007) e contribuem sobremaneira para sua aceitação.  

Por outro lado, as características químicas do leite caprino podem ser 

afetadas por fatores genéticos, fisiológicos, climáticos e, sobretudo, pelo 

manejo alimentar de cabras de leite (Costa et al., 2009). Segundo Vilanova et 

al. (2008), a composição química do leite de cabras Saanen criadas em 

sistema intensivo sem controle nutricional tende a ser inferior ao leite de cabras 

leiteiras que não recebem cuidados nutricionais adequados. Em relação às 

tecnologias aplicadas durante a elaboração dos queijos, Queiroga et al. (2009) 

referem-se ao modo de fabricação, as diferentes concentrações e espécies de 

microrganismos nas cultura lácteas como variáveis que interferem na 

Parâmetro 

Microbiológico 

MAPA 

(Portaria 146/96) 

  

ANVISA 

(RDC 12/01/2001) 

 

Queijo coalho 

média umidade 

36-46% 

Queijo coalho 

alta umidade 

46-55% 

 Queijo coalho 

média umidade 

36%-46% 

Queijo coalho 

alta umidade 

46%-55% 

Coliformes a 30ºC 5 x 103 UFC/g 
10 x 103 

UFC/g 
 

- - 

Coliformes a 45ºC 5 x 102 UFC/g 5 x 103 UFC/g  5 x 103 UFC/g 5 x 103 UFC/g 

Staphylococcus 

coagulase positives 
103 UFC/g 103 UFC/g 

 
103 UFC/g 103 UFC/g 

Listeria 

monocytogenes 
Ausência Ausência 

 
Ausência Ausência 

Salmonella enteric Ausência Ausência  Ausência Ausência 
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composição físico-química dos queijos caprinos. De fato, tais fatores 

influenciaram significativamente os teores de gordura, proteínas e sólidos totais 

(Guo et al., 2001).  

As proteínas do leite são constituídas pelas caseínas e proteínas do 

soro. Essas últimas incluem beta-lactoglobulinas e alfa-lactoalbuminas, além de 

proteínas séricas, principalmente albumina e imunoglobulinas. O percentual 

médio das quatro frações da caseína, αs1, αs2, β e ҝ, variam influenciando a 

capacidade de fabricação de queijos (Scintu & Piredda, 2007).  

No leite caprino, as micelas das caseínas contêm mais cálcio e fósforo 

inorgânico em relação àquelas de outras species; são menos solúveis e 

estáveis ao calor. Além disso, podem perder β-caseína mais facilmente que as 

micelas do leite bovino e apresentam um tempo de coagulação mais curto. A 

consistência do coágulo formado a partir do leite caprino facilita a digestão, 

entretanto diminui o seu rendimento na produção de queijos (Park et al., 2007).  

A variabilidade na caseína do leite entre as raças caprinas estudadas 

pode resultar em diferentes formas de utilização do leite, agregando valor aos 

produtos. De acordo com Damián et al. (2008), a maior fração de αs1- caseína 

no leite de animais da raça Anglo-Nubiana, comparativamente à Saanen, 

implica em maior rendimento na produção de queijos.  

Algumas raças são caracterizadas pela baixa produção de leite, mas 

com alto teor de gordura, como a raça Anglo-Nubiana, ou pela elevada 

quantidade de leite, porém, com baixo teor de gordura, como a raça Saanen. 

Considerando as particularidades dos sistemas de produção de leite caprino no 

Brasil, muito pouco se sabe sobre o impacto do perfil racial utilizado na região 

Nordeste sobre a composição e as propriedades físicas do queijo caprino.  

A disponibilidade de determinados alimentos e a sazonalidade 

também interferem na quantidade da gordura do leite (Queiroga et al., 2007). 

Álvarez et al. (2007) trabalhando com cabras da raça Majorero alimentadas 

com forrageiras adaptadas a regiões áridas em diferentes relações  

volumoso:concentrado produziram leite com teor elevado de gordura, 

demonstrando que dietas com elevado teor de volumoso interferem no sabor, 

pH e no conteúdo de gordura de queijos fabricados com leite de cabra. A 

vegetação nativa da caatinga é uma fonte de alimento muito utilizada por 

produtores nordestinos na dieta dos rebanhos caprinos (Costa et al., 2008).  
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A produção e o aumento da gordura no leite podem ocorrer através do 

tipo de dieta recebida pelos animais. Os precursores desse componente no 

leite são derivados das reservas de gordura do corpo ou dos triglicerídeos 

provenientes da corrente sanguínea, que são produzidos a partir dos ácidos 

graxos voláteis sintetizados no rúmen. O consumo de alimentos fibrosos por 

ruminantes estimula a ruminação, mantendo o equilíbrio do pH ruminal e 

intensificando a produção de acido acético e butírico, principais precursores da 

gordura do leite no úbere (Berchielli et al., 2006).  

O uso de concentrado na alimentação de ruminantes está associado a 

alterações na composição do leite, principalmente em queda no teor de 

gordura. Esse tipo de alimento, em excesso, promove alterações na 

fermentação ruminal com aumento de produção de ácido propiônico e 

diminuição dos ácidos acético e butírico. O ácido propiônico é responsável pela 

produção de lactose e aumento na produção de leite (Berchielli et al., 2006).  

O uso de forragem, concentrados e óleos na dieta de cabras leiteiras 

podem provocar variações na gordura e no perfil dos ácidos graxos do leite 

(Sanz-Sampelayo et al., 2007). Entretanto, em queijos, os teores de ácidos 

graxos totais e os atributos sensoriais variam devido a diferenças no tempo de 

maturação e ao tratamento aplicado por diferentes fabricantes (Proveda et al., 

2006).  

O período de lactação também interfere na composição físico-química 

do leite de cabra. Conforme o período de lactação avança, o volume de leite 

diminui e, consequentemente, ocorre um aumento no teor de gordura e 

proteína (Costa et al., 2009). Essa fase também influência os teores de ácidos 

graxos de cadeias saturadas e insaturadas no leite (Queiroga et al., 2007).  

De acordo com Fekadu et al. (2005), a sincronia entre a produção de 

queijos e o período de lactação pode incrementar o rendimento deste produto 

lácteo à medida que os nutrientes do leite aumentam. Estes autores 

observaram elevado rendimento em queijos caprinos fabricados com leite 

obtido no início e no final da lactação, devido ao conteúdo de gordura, proteína 

e sólidos totais mais elevados.  

Vários autores têm pesquisado estas fontes de variação na 

composição do leite caprino como forma de potencializar caracteristicas 

funcionais e organolépticas desse alimento (Aganga et al., 2002; Pereira et al., 
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2005; Palmiquist & Griinari, 2006; Queiroga et al., 2007; Costa et al., 2008; 

Fernandes et al., 2008).  

Portanto, estudos sobre fatores relacionados à composição e 

propriedades físicas e organolépticas do leite caprino podem gerar 

conhecimentos para o aprimoramento dos queijos produzidos a partir do leite 

dessa espécie.  

 

2.3. Qualidade microbiológica do leite para a elaboração de queijos 

A qualidade do leite para a produção de queijos depende 

essencialmente da composição físico-química e de fatores higiênico-sanitários 

(Pirisi et al., 2007). A carga microbiana inicial no leite cru varia com o tempo e a 

temperatura de armazenamento e está relacionada ao manejo, à sanidade dos 

animais e à higiene na ordenha.   

A carga microbiana de origem ambiental e animal no leite, quando 

composta por microrganismos como coliformes, Staphylococcus aureus, 

Listeria monocytogenes e Salmonella entérica pode ser reduzida ou eliminada 

durante a maturação prolongada dos queijos, em função das condições 

adversas de pH e da competição com as bactérias ácido lácticas do leite (Mas 

et al., 2002; Manolopoulou et al., 2003; Guerra & Bernardo, 2005; Chioda et al., 

2006; Tamagnini et al., 2006; Caridi et al., 2007; Ortoloni et al., 2010). 

Para queijos que não sofrem maturação ou são maturados por um 

período curto, o principal mecanismo de controle do desenvolvimento de 

microrganismos patogênicos e deteriorantes é a pasteurização, que permite 

uma diminuição da carga microbiana inicial. O controle da qualidade 

microbiológica do leite após a pasteurização permite determinar a eficiência 

deste tratamento e detectar uma possível contaminação do leite após o 

processamento (Salmerón et al., 2002). Mesmo quando a pasteurização é 

eficientemente aplicada, os queijos podem sofrer contaminação durante o 

processamento por manipulação e higienização inadequadas de equipamentos 

e utensílios utilizados na fabricação dos queijos. Portanto, a implantação de 

boas práticas de fabricação é vista com alternativa muito importante para a 

produção de queijos inócuos.  

Muitos patógenos podem ser introduzidos em qualquer etapa da linha 

de produção de alimentos e encontrar condições favoráveis ao seu 
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desenvolvimento. As bactérias do gênero Staphylococcus spp. podem se 

desenvolver durante os estágios de produção ou estocagem e produzir toxinas 

quando encontram condições favoráveis ao seu desenvolvimento (Cunha Neto 

et al., 2002). 

As enterotoxinas estafilocócicas permanecem no leite após a 

pasteurização e podem passar para a coalhada e o queijo. Apesar das 

enterotoxinas estarem associadas aos Staphylococcus coagulase positivos, 

tais como Staphylococcus aureus, a presença de Staphylococcus coagulase 

negativos na linha de produção de queijos não deve ser ignorada, pois os 

mesmos também apresentam potencial toxigênico (Borges et al., 2008b). 

Muitos autores descreveram a presença de enterotoxinas estafilocócicas em 

leite e queijo (Meyrand et al., 1998; Carmo et al., 2002; Adwan et al., 2005; 

Cremosi et al., 2007). 

Cepas de Staphylococcus aureus toxigênicas foram isoladas de 

manipuladores de leite de cabra por Rapine et al. (2008), o que representa 

risco de contaminação em queijos, pois o homem pode caracterizar-se como 

hospedeiro transitório ou definitivo, eliminando a bactéria de forma continua ou 

intermitente.O microrganismo S. aureus foi encontrado no fermento e em queijo 

frescal fabricado com leite de cabra (Picolli et al., 2006), sugerindo-se como 

fonte de contaminação o manipulador durante o processo de embalagem.  

Staphylococcus spp. representa perigo em saúde pública e pode 

causar mastite em animais destinados à produção láctea. Nesse caso, os 

animais infectados representam importante fonte de contaminação do leite cru, 

devido ao elevado número de bactérias eliminadas no leite (Jorgensen et al., 

2005). Adicionalmente, a mastite diminui o valor nutricional do leite e seu 

rendimento em produtos. O menor teor de caseína e acidez do leite mastítico 

dificulta o processo de coagulação, colaborando com a formação de uma 

coalhada mais frágil e porosa, facilitando a perda de gordura em queijos 

fabricados com esse tipo de leite (Matioli et al., 2000). 

De acordo com Campos et al. (2006), Escherichia coli 

enteropatogênica é um dos principais responsáveis por episódios de toxi-

infecção alimentar associados a condições higiênico-sanitárias insatisfatórias 

dos manipuladores. A presença de E. coli em queijos sinaliza a possibilidade 

da presença de outros enteropatógenos, como Salmonella enterica.  
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A presença de coliformes em queijos pode variar de acordo com o 

local e o período de produção (Micari et al., 2007). Em alimentos, os coliformes 

são considerados indicadores de contaminação ambiental e possível presença 

de microrganismos patogênicos, como alguns sorotipos de Escherichia coli. 

Várias linhagens patogênicas distintas de Escherichia coli são classificadas de 

acordo com os sinais clínicos e com os mecanismos de patogenicidade. Assim, 

podemos destacar E. coli entero-hemorrágica (EHEC), que inclui 

microrganismos produtores de toxina shiga (STEC), incluindo o sorotipo O157 

(Forsythe, 2002; Espié et al., 2006; Ray et al., 2006).  

Portanto, o controle microbiológico do leite para elaboração de queijos 

é fundamental na garantia da qualidade dos queijos. O monitoramento das 

etapas de produção de queijo caprino tipo coalho e uso de tecnologias 

adequadas em sua elaboração podem reduzir os riscos de contaminação por 

microrganismos patogênicos. 
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3. MATERIAL E MÉTODOS 

 

3.1.  Coleta de amostras 

No período de agosto de 2009 a janeiro de 2010, um total de 43 

amostras de queijo “tipo coalho” fabricados com leite caprino foram coletadas 

nos estados do Ceará (15), Paraíba (5) e do Rio Grande do Norte (23). As 

amostras avaliadas foram cedidas por 6 produtores rurais e 3 laticínios que 

totalizaram 9 queijarias pesquisadas. A escolha das queijarias deu-se em 

função da disponibilidade do produto para comercialização, tendo-se em vista a 

grande influencia da sazonalidade da produção sobre a oferta de leite em 

determinados períodos do ano, fazendo com que alguns produtores de leite de 

cabra fabriquem queijo apenas quando há excedente de leite. Neste contexto, 

a baixa disponibilidade de queijos produzidos com leite caprino nas regiões 

investigadas, durante a realização deste estudo, foi também reflexo direto dos 

programas governamentais, tais como o Fome Zero, de compra e distribuição 

de leite para famílias carentes. 

Durante a coleta de amostras foi aplicado um questionário para obter 

informações básicas relacionadas ao tipo de fabricação (industrializado ou 

artesanal), nome e endereço do fabricante, estado de origem, data de validade, 

data de fabricação, lote, local e a data de coleta, temperatura e local de 

armazenamento, selo de inspeção e tipo de leite utilizado na fabricação dos 

queijos (cru ou pasteurizado), conforme apresentado no Anexo 1.  

As peças foram coletadas em suas embalagens originais, colocadas 

em bolsas plásticas estéreis e transportadas em caixas isotérmicas com gelo 

reciclável até o Laboratório de Bromatologia do Centro de Ciências da Saúde 

da Universidade Federal da Paraíba, onde foram realizadas as análises físico-

químicas. As avaliações microbiológicas foram realizadas no Laboratório de 

Avaliação de Produtos de Origem Animal do Centro de Ciências Agrárias da 

UFPB, campus de Areia.     

 

3.2.  Processamento das amostras  

As amostras, ainda em suas embalagens originais, foram pesadas e 

desinfetadas etanol 70% (v/v). Após abertura das embalagens, os queijos 

foram divididos inicialmente em quatro partes iguais. Destas, duas partes 
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dispostas em lados opostos foram destinadas à avaliação físico-química. As 

frações selecionadas foram embaladas em papel filme, identificadas com 

etiqueta de papel e congeladas em freezer a -18 ºC até o momento da 

avaliação físico-química.  

Para as avaliações microbiológicas, as duas frações restantes foram 

cortadas em porções menores, sob folha de papel alumínio estéril e talheres 

previamente esterilizados. Foi realizada inspeção visual quanto à presença de 

corpos estranhos durante o procedimento de fracionamento das unidades 

amostrais. 

A partir das porções menores, 25g foram retiradas aleatoriamente e 

homogeneizada em 225 mL de água peptonada 0,1% estéril com o auxílio de 

um homogeneizador tipo stomacher por 2 minutos, seguindo-se a diluição 

seriada v/v (1:9) até a obtenção da diluição 10-7 de acordo com protocolo 

descrito pela APHA, (1984). 

 

3.3.  Avaliação Microbiológica  

A contagem de microrganismos mesófilos aeróbios foi realizada 

através da técnica de plaqueamento em profundidade, utilizando inóculos (1 

mL) das diluições seriadas em ágar padrão para contagem (PCA), inculadas 

em a 35ºC por 48 horas, conforme Morton (2004).  

Para a enumeração de Staphylococcus spp. utilizou-se a técnica de 

plaqueamento em superfície em ágar Baird Parker, a partir de inóculos (0,1 mL) 

das diluições decimais. As placas foram incubadas a 35ºC por 48 horas, de 

acordo com a metodologia descrita por Bennette e Lancette (2001). Após a 

contagem das colônias, 5 a 6 colônias com características típicas (circulares, 

pretas ou cinzas, lisas, convexas com bordas perfeitas, rodeadas por uma zona 

opaca e/ou halo transparente) foram selecionadas e submetidas aos testes de 

Gram, catalase e coagulase para a pesquisa de Staphylococcus coagulase 

positivos.  

A enumeração de coliformes a 35 ºC e Escherichia coli foi 

determinada pela técnica de semeadura em profundidade utilizando-se ágar 

vermelho violeta bile contendo 4-metilumbeliferil-β-D-glucuronídeo (VRBA-

MUG) e incubadação a 35ºC/48h, conforme Davidson et al. (2004). As colônias 

que apresentaram morfologia indicativa, coloração púrpura e emitiram 
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florescência sob luz ultravioleta foram consideradas E. coli. Os resultados 

referentes à enumeração dos microrganismos foram expressos em unidades 

formadoras de colônia por grama de queijo (UFC/g).   

Para pesquisa de Salmonella enterica, seguiu-se protocolo descrito 

por Andrews e Hammack (2006). Durante o pré-enriquecimento, as amostras 

de queijo (25g) foram diluídas em 225 mL de caldo lactosado a 35ºC por 24 h. 

Posteriormente, alíquotas de 0,1 e 1,0 mL foram transferidas para tubos 

contendo 9,9 mL de caldo Rappaport–Vassiliadis (RV) a 45ºC/24h e 9,0 mL de 

caldo tetrationato (TT) à 35ºC/24h, respectivamente. A partir dos tubos de 

enriquecimento seletivo foi realizado plaqueamento diferencial em ágar entérico 

de Hectoen (HE) e ágar xilose lisina desoxicolato (XLD), os quais foram 

incubados a 35ºC/24h. Colônias típicas de Salmonella enterica foram 

inoculadas em ágar tríplice açúcar ferro (TSI) e ágar lisina ferro (LIA), 

incubados a 35ºC/24h. Os isolados que apresentaram reação típica foram 

submetidos ao teste soroaglutinação em lâmina utilizando-se antisoro 

polivalente (anti-O) e flagelar (anti-H).  

A detecção de Listeria monocytogenes foi realizada de acordo com 

protocolo descrito por Hitchins (2003). Realizou-se enriquecimento seletivo 

utilizando-se 25g de queijo homogeneizado com 225mL de caldo Listeria 

modificado (LEB) suplementado com 0,5% de acriflavina, 0,5% ácido nalidixico 

e 1% de cicloheximida, os quais foram incubados a 30ºC/24h. Após essa 

etapa, as amostras foram semeadas em ágar Oxford (OXA) suplementado com  

200mg de cicloheximida, 10 mg sulfato de colistina, 2,5 mg acriflavina HCl, 1,0 

mg de cefotetan e 5,0 mg de fosfomicina, por fim incubado a 35ºC por 24-48 h. 

As colônias típicas (5) foram repicadas em ágar tripticase de soja 

suplementado com 0,6% de extrato de levedura (TSA-YE) e incubadas a 

30ºC/24h. A confirmação foi realizada através dos testes de motilidade 

rotacional, Gram, catalase e painel de fermentação para manitol, D-xilose e L-

ramnose. A identificação das espécies foi realizada por teste CAMP utilizando 

Staphylococcus aureus e Rodococcus equi. 
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3.4.  Avaliação físico-química 

As duas frações destinadas às avaliações físico-químicas foram 

descongeladas em temperatura ambiente, maceradas com auxílio de gral e 

pistilo e armazenadas em embalagens de polietileno. 

As avaliações físico-químicas foram realizadas de acordo com a 

metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008) e constaram das 

seguintes análises: proteína, pelo método de Micro-Kjedahl (método 467/IV); 

lipídeos, utilizando-se lacto-butirômetro de Gerber para queijo (método 465/IV); 

umidade, pela secagem até obtenção de peso constante (método 018/IV); 

cinzas, mediante carbonização e incineração a temperatura de 550ºC (método 

018/IV) e acidez mediante titulação, utilizando a acidez em ácido láctico 

(método 463/IV). 

 

3.5.   Análise de dados  

Os resultados foram avaliados por estatística descritiva utilizando-se 

medidas de tendência central. As unidades amostrais foram individualmente 

avaliadas utilizando-se os valores físico-químicos e microbiológicos de 

referência para queijo coalho estabelecidos pela Portaria 146/96 e Instrução 

Normativa n. 30, de 26 de junho de 2001, do Ministério da Agricultura Pecuária 

e Abastecimento (MAPA). Os dados referentes à embalagem dos queijos 

coalho foram comparados com os parâmetros descritos pela Resolução RDC n. 

259, de 20 de Setembro de 2002 da Agência Nacional de Vigilância Sanitária 

que dispõe do Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos Embalados. 
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4. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

A Tabela 2 apresenta a caracterização das amostras de queijo de 

cabra “tipo coalho” realizada por inspeção visual e pela aplicação de 

questionário (Anexo 1) no momento de aquisição dos queijos. De modo geral, 

os dados apresentados revelam ausência de padronização nos aspectos 

relacionados ao formato do produto, tipo de processamento (artesanal ou 

industrializado), matéria-prima (leite cru ou pasteurizado), presença ou 

ausência de embalagem, rotulagem, serviço de inspeção, lote, local de 

armazenamento e presença de corpos estranhos. 

Dos 43 queijos avaliados, apenas 30 foram pesados e apresentaram 

variação de peso de 157,04 a 735,6g. De acordo com Egito et al. (2008), o 

tamanho do queijo é um fator a ser considerado no processo de fabricação. 

Queijos pequenos perdem umidade rapidamente tornando-se duros em menor 

tempo.   

Os queijos de leite caprino tipo coalho fabricados artesanalmente 

pelas queijarias Q1, Q2, Q3, Q4, Q8 e Q9 apresentaram o mesmo formato, 

foram elaborados com leite cru, embalados em bandejas de polietileno, papel 

filme ou alumínio (Figura 2) e armazenados em geladeira na residência do 

queijeiro. A presença de fio de cabelo foi observada em pelo menos uma das 

amostras de queijo obtidas nas queijarias Q4 e Q9, sugerindo ausência de 

procedimentos higiênicos fundamentais. 

Quanto à matéria-prima utilizada, a presença de microrganismos 

indesejáveis e as bactérias lácteas naturalmente encontradas no leite cru 

participam igualmente da fermentação em queijos, podendo interferir no 

processo tecnológico resultando em um produto de qualidade indesejada.  

Ao final da fermentação, os microrganismos patogênicos de 

importância para a saúde pública não são encontrados no alimento devido às 

condições de acidez desenvolvidas no meio. Entretanto, alguns 

microrganismos do grupo dos coliformes produzem gás durante sua 

multiplicação, provocando o estufamento e o aspecto quebradiço nos queijos.  



- 18 - 

 

 

 

 

 

 

Figura 2. Embalagens de queijo “tipo coalho” produzido com leite caprino. papel filme 

(A), papel alumínio (B) e à vácuo (C). 

 

Em relação aos aspectos organolépticos, os derivados do leite 

absorvem sabores e aromas diferentes dependendo do ambiente ou das 

condições de embalagem e armazenamento por quais são submetidos. Por 

outro lado, a embalagem inadequada pode proporcionar uma troca de resíduos 

da mesma com o alimento tornando-o impróprio para consumo. Dessa 

maneira, não apenas a pasteurização eficiente do leite e a higiene durante as 

etapas de processamento dos queijos são importantes, mas a escolha da 

embalagem adequada é também imprescindível para assegurar a inocuidade e 

as características organolépticas desejáveis do produto.  

Os queijos fabricados com leite caprino pasteurizado, nas queijarias 

Q5, Q6 e Q7, apresentaram formato retangular e redondo, embalagem a vácuo 

e ausência de corpos estranhos. Na embalagem das queijarias Q6 e Q7 

constava a origem, a designação queijo coalho e as informações relacionadas 

à composição do produto, peso, temperatura de armazenamento, data de 

fabricação, prazo de validade, identificação de lote e do tipo de sistema de 

inspeção sanitária ao qual foi submetido. As informações supracitadas não 

foram obtidas para Q5, pois o fabricante forneceu o produto sem o rótulo.       

Ao considerar o processamento térmico aplicado ao leite, a presença 

de embalagem e ausência de corpos estranhos, apenas os queijos elaborados 

pelas queijarias Q5, Q6 e Q7 encontraram-se de acordo com as especificações 

da Instrução Normativa n. 30, de 26 de junho de 2001 do Ministério da 

Agricultura Pecuária e Abastecimento. Os rótulos na embalagem, quando 

presentes, atenderam às exigências da Resolução RDC n. 259, de 20 de 

Setembro de 2002 da Agência Nacional de Vigilância Sanitária que dispõe do 

Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos Embalados. 
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 Os resultados das avaliações microbiológicas dos queijos ¨tipo 

coalho¨ elaborados com leite caprino nos estados do Ceará, Paraíba e Rio 

Grande do Norte encontram-se apresentados na Tabela 3. Pode-se observar 

que os valores para a contagem de mesófilos aeróbios, Staphylococcus spp. 

Staphylococcus coagulase positivos, coliformes a 35ºC e Escherichia coli 

apresentaram-se elevados. Todas as amostras avaliadas foram negativas para 

Salmonella enterica e Listeria monocytogenes.  

Embora a enumeração de aeróbios mesófilos seja utilizada como 

indicador da qualidade higiênica dos alimentos, as contagens elevadas obtidas, 

para os queijos elaborados com leite caprino podem ser atribuídas não apenas 

a contaminação indesejada. As bactérias mesofílicas homofermentadoras que 

compõem a cultura adicionada ao queijo durante a fabricação podem ter 

contribuído com os valores encontrados. De acordo com Dores (2007), a 

cultura láctica utilizada na fabricação de queijos inclui bactérias mesofílicas do 

grupo dos Lactococcus lactis ssp., Lactococcus lactis subespécie lactis e 

Lactococcus cremosis.  Tamagnini et al. (2006) obtiveram mesófilos em 

quantidades máximas de 2,1 x 108 e 1,5 x 1010 UFC/g em amostras de queijo 

de cabra “Crottin” aos 15 dias de estacagem nos períodos de verão e inverno, 

respectivamente.   



 

 

Tabela 2. Caracterização das amostras de queijo “tipo coalho” fabricado com leite caprino em queijarias (Q1 a Q9) relativamente à 

origem, peso, formato, matéria-prima, embalagem, rotulagem, serviço de inspeção, lote, local de armazenamento e avaliação 

de corpos estranhos. 

Queijaria Origem Formato 
Tipo de 

queijo 
Tipo de leite Embalagem Rotulagem 

Serviço 

de 

Inspeção 

Lote 
Local de 

venda 

Corpos 

estranhos 

Q1 RN Redondo 
Coalho 

Artesanal 
Cru 

Bandeja e 

Filme plastic 
Ausente Ausente Ausente Geladeira Ausente 

Q2 RN Redondo 
Coalho 

Artesanal 
Cru Ausente Ausente Ausente Ausente Geladeira Ausente 

Q3 RN Redondo 
Coalho 

Artesanal 
Cru Filme plástico Ausente Ausente Ausente Geladeira Ausente 

Q4 RN Redondo 
Coalho 

Artesanal 
Cru Ausente Ausente Ausente Ausente Geladeira Cabelo 

Q5 RN Retangular 
Coalho 

Industrializado 
Pasteurizado Vácuo Ausente Ausente Ausente Freezer Ausente 

Q6 PB Redondo 
Coalho 

Industrializado 
Pasteurizado Vácuo Presente SIE Presente Freezer Ausente 

Q7 CE Redondo 
Coalho 

Industrializado 
Pasteurizado Vácuo Presente SIE Presente Freezer Ausente 

Q8 CE Redondo 
Coalho 

Artesanal 
Cru Filme plastic Ausente Ausente Ausente Geladeira Ausente 

Q9 CE Redondo 
Coalho 

Artesanal 
Cru Papel alumínio Ausente Ausente Ausente Geladeira Cabelo 

- 2
 - 
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Staphylococcus spp. são microrganismos mesófilos de importância em 

alimentos e indicam contaminação por manipulação inadequada. As amostras 

de queijo ¨tipo coalho¨ apresentaram contagem de Staphylococcus spp. entre 

1,8 x 103 e 2,4 x 109 UFC/g. Os queijos que apresentaram maiores contagens 

para Staphylococcus spp. foram obtidos nas queijarias Q7 (amostras 1, 2, 3 ,4 

e 5) e Q8 (amostras 2, 3 e 4), sendo avaliados aos 18 e 24 dias após a 

fabricação, respectivamente. Os demais queijos foram avaliados entre 4 e 6 

dias após a data de fabricação.  

Das 41 amostras de queijo tipo coalho elaboradas com leite caprino, 5 

amostras apresentaram Staphylococcus coagulase positivos em quantidades 

superiores a 103 UFC/g, valor máximo estabelecido para queijo coalho pela 

Portaria 146/96 e Instrução Normativa nº 20/2001 do Ministério Agricultura, 

Pecuária e Abastecimento (MAPA). Os valores de Staphylococcus coagulase 

positivos encontrados nos queijos coalho de leite de cabra são preocupantes. 

De acordo com Almeida Filho e Nader Filho (2000), cepas enterotoxigênicas de 

Staphylococcus aureus requerem entre 105 a 109 UFC/g para produzir 

enterotoxinas em quantidades necessárias para causar surto de intoxicação 

alimentar. A presença de cepas de Staphylococcus spp. produtoras de 

enterotoxinas em leite possibilita sua veiculação para queijos, com risco à 

saúde pública (Rapine et al. 2005).  

Staphylococcus coagulase negativos foram obtidos em 36 amostras 

de queijos ¨tipo coalho¨ elaboradas com leite caprino. Possivelmente, a 

frequência com que essas bactérias foram identificadas nos queijos pode estar 

relacionada à prevalência da mesma na glândula mamária caprina. 

Staphylococcus coagulase negativos são relatados como os principais agentes 

causadores da mastite caprina (Virdis et al., 2010) e podem representar perigo 

à saúde humana caso sejam ingeridos, pois podem carrear genes com 

potencial toxigênico. De acordo com Borges et al. (2008b), a frequente 

presença de cepas coagulase negativas em leite e produtos lácteos indicam a 

necessidade de reavaliação dos padrões microbiológicos estabelecidos pela 

legislação brasileira para Staphylococcus spp. em alimentos.  

Em relação aos coliformes a 30ºC, os valores em queijo de coalho de 

leite de cabra variaram de 4,8 x 102 a 2,2 x 108UFC/g de queijo. Entre as 

amostras de queijos avaliadas, 15 amostras encontraram-se acima dos limites 
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máximos estabelecidos pela legislação, que estabelece um valor máximo de 5 

x 103 UFC/g para queijos de média umidade e de 10 x 104 UFC/g para queijos 

com umidade alta.  

A presença de coliformes totais e Escherichia coli em alimentos é 

considerada indicador de contaminação pós-processamento ou ineficiência do 

processo de pasteurização do leite. A legislação não dispõe de parâmetros 

microbiológicos para Escherichia coli. Considerando a elevada relevância de E. 

coli para o grupo dos coliformes termotolerantes, a interpretação dos valores 

obtidos de E. coli no presente estudo foi realizada considerando-se os valores 

estabelecidos para coliformes a 45ºC. Assim, as queijarias Q2 (amostra 3), Q7 

(amostra 4) e Q8 (amostra 3, 4 e 5) apresentaram valores superiores aos 

estabelecidos pela legislação, 5 x 102 e 5 x 103 UFC/g de queijo coalho de 

média e alta umidade, respectivamente.  

Quanto a Salmonella enterica e Listeria monocytogenes, os resultados 

estão de acordo com os obtidos por Arraya et al. (2008) em leite e queijo de 

cabra elaborados com leite pasteurizado. Salmonella enterica e Listeria 

monocytogenes são microrganismos encontrados no trato digestivo de animais 

e no ambiente, principalmente no solo ou em vegetais, respectivamente. 

Sugere-se que as condições bioquímicas desenvolvidas nos queijos artesanais 

e a temperatura de pasteurização do leite utilizado na fabricação dos queijos 

industrializados possam ter inviabilizado o desenvolvimento dos 

microrganismos acima. Outro aspecto a ser considerado sobre o 

desenvolvimento da Salmonella spp. está relacionado a sua pouca capacidade 

de competir por nutrientes em relação a outros microrganismos.  

Embora a ocorrência de Salmonella spp. e Listeria spp. não tenha sido 

relatada neste trabalho, outros estudos indicaram contaminação por ambos em 

queijo coalho bovino (Borges et al., 2003; Castelo Branco et al., 2003; Feitosa 

et al., 2003; Duarte et al., 2005; Santana et al., 2008; O`Brien et al., 2009).  

A Tabela 3 apresenta os resultados da análise microbiológica das 43 

unidades amostrais avaliadas, proveniente de 9 queijarias. Considerando o 

Regulamento Técnico Geral dos Requisitos Microbiológicos de Queijos do 

Ministério da Agricultura Pecuária e Abastecimento (MAPA), 10 (23,2%) 

unidades amostrais de queijo ¨tipo coalho¨ elaborados com leite de cabra 

apresentaram-se fora dos padrões requeridos quanto à contaminação por 
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Staphylococcus coagulase positivos (12,2%) e E. coli (12,8%), conforme pode 

ser visto na Tabela 4. Contagens elevadas de mesófilos aeróbios, 

Staphylococcus spp. e coliformes a 35ºC sugerem a necessidade de praticas 

higiênicas durante a elaboração do produto, pois além de representarem 

perigos aos consumidores, podem acarretar em redução da vida de prateleira 

dos queijos. 
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Tabela 3. Avaliação microbiológica de queijos ¨tipo coalho¨ elaborados com leite caprino em queijarias (Q1 a Q9) dos estados do Rio 

Grande do Norte, Paraíba e Ceará. 

Queijaria Origem 

Variáveis microbiológicas 

Amostra 
Aeróbios 
mesófilos 
(UFC/g) 

Staphylococcus 
spp. (UFC/g) 

Staphylococcus 
coagulase 

positivos (UFC/g) 

Coliformes a 
35ºC (UFC/g) 

E. coli 
(UFC/g) 

Listeria 
monocytogenes 

Salmonella 
enterica 

Q1 RN 
1 5,7 x 106 1,1 x 106 0 2,2 x 107 <103 Ausente Ausente 
2 4,1 x 106 1,1 x 105 0 7,9 x 106 <103 Ausente Ausente 

Q2 RN 

1 7,7 x 107 4,2 x 106 0 9,6 x 107 <103 Ausente Ausente 
2 1,0 x 108 3,2 x 106 0 1,9 x 107 <103 Ausente Ausente 
3 5,8 x 107 3,8 x 106 0 8 x 106 6 x 104 Ausente Ausente 
4 1,1 x 108 7,0 x 106 0 4,1 x 106 <103 Ausente Ausente 
5 2,8 x 107 2,0 x 106 0 1,8 x 105 <103 Ausente Ausente 
6 2,9 x 107 2,1 x 106 0 2,5 x 106 <103 Ausente Ausente 

Q3 RN 

1 3,4 x 106 4,3 x 106 0 3,4 x 105 <103 Ausente Ausente 
2 7,2 x 107 7,6 x 106 0 3,4 x 105 <103 Ausente Ausente 
3 8,1 x 107 6,3 x 106 0 3,5 x 107 <103 Ausente Ausente 
4 > 107 4,8 x 105 0 a a Ausente Ausente 
5 1,9 x 106 1,4 x 105 0 a a Ausente Ausente 

Q4 RN 

1 2,0 x 105 a a a a Ausente Ausente 
2 4,9 x 106 4,2 x 106 0 3,3 x 104 <103 Ausente Ausente 
3 3,0 x 106 7,2 x 106 0 2,5 x 106 <103 Ausente Ausente 
4 2,4 x 105 2,7 x 106 0 7,6 x 104 <103 Ausente Ausente 
5 4,6 x 105 a a a a Ausente Ausente 

Q5 RN 

1 3,6 x 109 2,2 x 105 3,6 x 104 3 x 106 <102 Ausente Ausente 
2 2,1 x 109 2,0 x 105 0 5,3 x 106 <102 Ausente Ausente 
3 1,8 x 108 2,1 x 105 0 2,2 x 106 <102 Ausente Ausente 
4 8,1 x 108 2,4 x 105 0 4,6 x 107 <102 Ausente Ausente 
5 3,6 x 109 2,2 x 105 0 2,6 x 107 <102 Ausente Ausente 
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Tabela 3. Avaliação microbiológica de queijos ¨tipo coalho¨ elaborados com leite caprino em queijarias (Q1 a Q9) dos estados do Rio 

Grande do Norte, Paraíba e Ceará. (continuação)  

Q6 PB 

1 5,1 x 107 1,2 x 105 0 5,9 x 105 <102 Ausente Ausente 
2 6,7 x 108 2,8 x 105 0 3 x 106 <102 Ausente Ausente 
3 3,9 x 108 2,2 x 105 0 2,1 x 106 <102 Ausente Ausente 
4 8,6 x 108 1,0 x 104 0 4,8 x 102 <102 Ausente Ausente 
5 3,6 x 105 3,8 x 103 0 9 x 102 <102 Ausente Ausente 

Q7 CE 

1 6,7 x 109 2,6 x 107 2,5 x 107 2,4 x 105 <102 Ausente Ausente 
2 1,3 x 109 2,4 x 109 4,0 x 108 3,5 x 106 <102 Ausente Ausente 
3 1,5 x 108 3,0 x 107 0 2,6 x 107 <102 Ausente Ausente 
4 1,3 x 109 5,2 x 107 0 1,9 x 108 1 x 107 Ausente Ausente 
5 5,1 x 109 1,1 x 107 5,2 x 106 6,8 x 106 <102 Ausente Ausente 

Q8 CE 

1 3,6 x 109 3,2 x 106 2,1 x 106 2,6 x 103 <102 Ausente Ausente 
2 2,1 x 1010 5,8 x 108 0 5,7 x 107 <102 Ausente Ausente 
3 7,7 x 109 5,2 x 107 0 2,1 x 107 10 x 106 Ausente Ausente 
4 1,1 x 1010 6,5 x 107 0 2,2 x 108 10 x 107 Ausente Ausente 
5 7,4 x 109 1,8 x 103 0 2 x 107 1 x 106 Ausente Ausente 

Q9 CE 

1 1,2 x 1010 3,5 x 105 0 2,7 x107 <102 Ausente Ausente 
2 7,8 x 108 1,1 x 106 0 2,6 x 107 <102 Ausente Ausente 
3 7,3 x 108 1,4 x 106 0 2,2 x 107 <102 Ausente Ausente 
4 6,5 x 108 1,0 x 106 0 2,1 x107 <102 Ausente Ausente 
5 8,9 x 108 2,9 x 106 0 2 x 107 <102 Ausente Ausente 

Limites máximos estabelecidos 
na legislação b 

NE NE 103 10 x 103 5 x 103 0 0 

a não observou-se crescimento do microrganismo pesquisado.  
b Limites estabelecidos pela Portaria 146/96 do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA) válidos para queijo tipo 

coalho com umidade entre 36 e 54,9% (média a alta umidade). NE: não existentes 
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Tabela 4.  Frequência absoluta e relativa das condições microbiológicas do queijo “tipo coalho” produzido com leite caprino em 

queijarias dos estados do Rio grande do Norte, Paraíba e Ceará, considerando a legislação vigente. 
 

Condição 

perante 

legislação* 

Variáveis microbiológicas 

Escherichia** 

Coli 

 Staphylococcus 

coagulase positivos 

 
Salmonella enterica 

 
Listeria monocytogenes 

 

Amostras 

 

% 

  

Amostras 

 

% 

  

Amostras 

 

% 

  

Amostras 

 

% 

Atende os 

requisitos 

 

34 87,2 

 

36 87,8 

 

43 100 

 

43 100 

Não atende os 

requisitos 
5 12,8 

 
5 12,2 

 
0 0 

 
0 0 

* Portaria nº 146/96 e Instrução Normativa nº 20/2001 do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA) 

** Considerou-se os valores estabelecidos pela legislação para coliformes a 45ºC e as amostras que apresentaram características de E. coli em VRBA com MUG.  
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A Tabela 5 apresenta os dados referentes às análises físico-químicas 

de queijos tipo coalho elaboradas com leite caprino. Os valores de proteína 

variaram de 21,20% a 32,4%, e foram superiores aos resultados obtidos por 

Katiti et al. (2006) em queijos elaborados com leite e coalhada caprinos 

submetidos ao congelamento. A quantidade de proteína em queijos está 

diretamente relacionada ao rendimento do produto devido à precipitação da 

caseína durante o processo de coagulação. Valores de proteína elevados 

podem representar eficiência no processo de coagulação resultando em maior 

rendimento do produto. Valores muito baixos podem representar perdas de 

proteínas para o soro.  

Variações no conteúdo de proteína em queijos podem estar 

relacionadas à qualidade do leite ou a falhas no processamento do queijo 

coalho, possivelmente relacionadas ao tempo e temperatura de execução de 

algumas etapas na fabricação do queijo. Cargas microbianas elevadas no leite 

cru estão relacionadas à maior acidificação e, consequentemente, à 

precipitação de proteínas, levando a perda deste componente. O índice de 

proteólise elevado influência no rendimento dos queijos pois acarreta em perda 

de proteínas. De acordo com Mendes e Lima (1999), o leite de cabra 

proveniente de diferentes fornecedores interfere no rendimento dos queijos, o 

índice de proteólise e a quantidade de proteína no queijo. 

 A umidade variou de 35,5 a 52,3% e os queijos foram classificados da 

seguinte maneira: 2 amostras (4,6%) como queijos de baixa umidade, 17 

amostras (39,5%) como queijos de média umidade e 24 amostras (55,8%), 

queijos de alta umidade. De acordo com a portaria nº 146/96 e Instrução 

Normativa nº 20/2001 do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento 

(MAPA), classifica-se como queijo coalho um queijo de média (36,0 a 45,9%) a 

alta umidade (46,0 a 54,9%), apresentando um teor de gordura variável entre 

35% a 60% nos sólidos totais. A umidade do queijo tem relação direta com a 

ocorrência de proteólise e, por conseqüência, mudanças na consistência e no 

sabor do queijo coalho (Cavalcante et al. 2007). Embalagens inadequadas, 

como observadas no presente estudo, podem contribuir para a perda de 

umidade do queijo. De fato, as duas amostras apresentando umidade abaixo 

do padrão para queijo coalho são originadas da queijaria 2 e, portanto, não 

apresentaram embalagem (Tabela 1). 
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Os valores de gordura obtidos nas 43 amostras de queijo de leite 

caprino variaram de 30,03% a 50,75% no extrato seco desengordurado. Dos 

queijos avaliados, 10 (23,3%) amostras foram classificadas como gordos (45% 

e 59,9%) e 33 amostras (76,7%) como semi-gordos (25% e 44,9%), de acordo 

com as especificações da legislação.  

As avaliações físico-químicas demonstraram que 4 (9,3%) amostras, 

apresentaram valores inferiores aos estabelecidos pela legislação para 

umidade e gordura (Tabela 6). Duas amostras com baixa umidade (amostras 5 

e 6) foram colhidas na queijaria 2 enquanto as amostras com baixo teor de 

gordura foram colhidas nas queijarias 2 e 7 (amostras 4). 

As variações podem estar relacionadas ao tipo de leite e a raça 

caprina. Entretanto, as condições de processamento, umidade e temperatura 

do ambiente interferem na composição físico-química do produto final. De 

acordo com Queiroga et al. (2009), as condições de processamento e de 

maturação dos queijos interferem diretamente nas características físico-

químicas dos queijos.  

O leite de cabra e derivados tem sido recomendado na alimentação 

humana devido às suas características nutricionais, e, principalmente, indicado 

na dieta de lactantes e idosos. Entretanto, os consumidores buscam, 

atualmente, alimentos com teores mais reduzidos de gordura. A classificação 

de alguns queijos coalho em relação ao teor de gordura tem um impacto 

importante sobre a comercialização dos queijos elaborados com leite de cabra. 

Nesse sentido, o setor de produtos lácteos de origem caprina deve estar muito 

atento e, em função da grande variação nos teores de gordura observado no 

presente estudo, definir os padrões para essa variável, dentro de um 

planejamento de uniformização do produto.   
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Tabela 5. Avaliações físico-químicas de queijos “tipo coalho” elaborados com leite 

caprino em queijarias (Q1 a Q9) dos estados do Rio Grande do Norte, Paraíba e Ceará. 

 

Queijaria 
 

Origem 

Variáveis físico-químicas 

Amostra 
Umidade 

(%) 
Proteínas  

(%) 
Gordura no extrato 

seco (%) 
Acidez em g 
de ác. láctico 

Cinzas 
(%) 

Q1 RN 
1 45,54 21,93 37,58 0,01 2,65 
2 45,36 24,50 42,62 0,01 2,77 

Q2 RN 

1 41,25 27,15 40,78 0,02 2,01 
2 41,40 28,44 35,70 0,02 2,51 
3 38,93 26,67 38,86 0,02 4,30 
4 38,50 21,79 30,03 0,01 2,55 
5 35,62 26,31 36,78 0,01 3,75 
6 35,50 27,15 36,58 0,02 4,15 

Q3 RN 

1 38,61 26,21 39,09 0,01 2,71 
2 40,30 24,89 36,86 0,01 2,97 
3 39,35 25,27 41,20 0,01 4,39 
4 42,18 24,47 43,26 0,01 2,89 
5 40,76 27,11 37,98 0,01 2,13 

Q4 RN 

1 50,89 25,35 38,67 0,02 2,67 
2 47,51 32,46 40,02 0,01 2,87 
3 50,20 25,74 43,20 0,01 2,55 
4 50,24 26,58 48,20 0,01 2,53 
5 49,90 27,57 40,91 0,01 3,29 

Q5 RN 

1 51,06 25,33 40,86 0,02 3,27 
2 51,88 25,27 39,49 0,02 3,37 
3 51,36 25,25 41,12 0,02 3,46 
4 51,84 24,43 35,30 0,02 3,26 
5 51,65 24,38 41,37 0,02 3,37 

Q6 PB 

1 54,57 21,20 46,53 0,01 3,65 
2 47,86 23,58 36,21 0,02 3,16 
3 40,53 23,29 40,45 0,01 4,57 
4 39,29 21,52 41,06 0,02 3,64 
5 50,38 22,92 50,65 0,02 3,60 

Q7 CE 

1 48,22 29,09 48,28 0,02 3,36 
2 45,82 29,70 38,76 0,02 4,03 
3 44,64 29,67 37,94 0,02 3,82 
4 51,23 30,23 34,86 0,02 4,09 
5 44,46 28,70 41,41 0,01 4,05 

Q8 CE 

 44,40 25,55 35,97 0,02 2,32 
2 52,37 24,51 41,99 0,03 3,27 
3 50,92 22,47 48,90 0,02 2,72 
4 51,82 25,99 47,74 0,02 3,46 
5 50,74 25,64 50,75 0,02 2,73 

Q9 CE 

1 48,40 27,62 46,51 0,02 2,80 
2 47,70 30,36 45,89 0,03 3,74 
3 48,37 29,82 44,55 0,01 3,85 
4 48,89 28,03 48,92 0,02 3,82 
5 48,23 29,72 46,36 0,01 3,99 

Limites estabelecidos na 
legislação para queijo coalho 

36,0 a 
54,9% 

Não  
existente 

35 a 60% 
Não  

Existente 
Não  

Existente 
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Considerando a legislação vigente, a maioria dos queijos ¨tipo coalho¨ 

elaborados com leite caprino apresentaram-se dentro os valores preconizados 

para umidade e gordura, conforme demonstrado na Tabela 6. 

 

 

Tabela 6. Frequência absoluta e relativa dos teores de umidade e gordura de queijos 

“tipo coalho” produzidos com leite caprino em queijarias do Rio Grande do 

Norte, Paraíba e Ceará, em vista da legislação vigente (MAPA). 

* Portaria n. 146/96 e Instrução Normativa n. 20/2001 do Ministério da Agricultura, Pecuária e 

Abastecimento (MAPA) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

Variável Padrão* N 
De acordo  Em desacordo 

n %  n % 

 

Umidade 
36-54,9% 43 41 95,3 

 
2 4,7 

 

Gordura 
35-60% 43 41 95,3 

 
2 4,7 
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5. CONCLUSÕES 

 

A grande variação dos queijos ¨tipo coalho¨ produzidos com leite 

caprino nas regiões avaliadas, quanto à forma de apresentação e aos 

processos de elaboração, indica a necessidade de padronização do fabrico, já 

que trata-se de um alimento tradicional no nordeste e pode representar 

alternativa estratégica para o desenvolvimento da caprinocultura leiteira da 

região;  

O elevado número de amostras de queijo ¨tipo coalho¨ produzido com 

leite caprino fora dos padrões microbiológicos requeridos pela legislação 

vigente demonstram a necessidade de melhoria nos procedimentos higiênicos 

associados à obtenção da matéria-prima e aos processos de fabricação; 

As contagens elevadas de microrganismos nos queijos avaliados 

podem representar, além de riscos ao consumidor, prejuízos econômicos às 

queijarias, através da diminuição do rendimento do produto e de sua vida de 

prateleira; 

O queijo ¨tipo coalho¨ produzido em algumas regiões do nordeste 

apresentou, de forma geral, teores elevados de umidade, proteína e gordura. 

Quanto à umidade, os queijos foram classificados como queijos de baixa 

(4,6%), média (39,5%) e alta umidade (55,8%). Relativamente ao teor de 

gordura, os queijos foram caracterizados como gordos (23,3%) e semi-gordos 

(76,7%). Apenas duas amostras apresentaram valores abaixo dos parâmetros 

recomendados pela legislação para queijos coalho. 
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ANEXO 

 

Dados sobre coleta 

Tipo de queijo: 

(     ) coalho industrializado          (      ) coalho artesanal      

Fabricante:______________________________________________________ 

Endereço:_______________________________________________________ 

_______________________________________________________________ 

Estado de origem: _________________________ Validade .______________                                     

Data de fabricação:______________________ LOTE:____________________ 

Local de coleta:___________________________________________________ 

Local de armazenamento:__________________________________________ 

Temperatura de armazenamento:____________________________________ 

INSPEÇÃO SIF/SIE:_______________________________________________ 

(     ) Não apresentação registro de inspeção  

Tipo de leite utilizado: (     ) Cru                (     ) Pasteurizado  

Data  da coleta: ______/ _____/_________ 

Data do inicio da análise: _____/ ______/ _____ 

 

 


