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RESUMO 
 

A qualidade microbiológica do leite cru e 
de queijo de produção artesanal, 
normalmente fabricado com leite cru, 
depende basicamente das condições 
higiênico-sanitárias adotadas no sistema 
de produção, no processamento e na 
comercialização desses produtos. No 
período de junho de 1998 a fevereiro de 
1999 foram adquiridas, em diversos 
estabelecimentos do comércio informal da 
cidade de São Luís-MA, 42 amostras de 
leite cru e 30 de queijo de coalho de 
produção artesanal. As amostras foram 
submetidas a análises microbiológicas 
para pesquisa de indicadores clássicos e de 
agentes patogênicos. Os resultados 
evidenciaram que, 22(52,4%), 38(90,5%) 
e 36(85,7%) amostras de leite cru estavam 
em desacordo com os padrões 
microbiológicos estabelecidos pelo 

Ministério da Saúde para o leite 
pasteurizado C (padrão de referência 
adotado) por apresentarem limites acima 
dos permitidos para bactérias mesófilas, 

coliformes totais e coliformes a 45
o
C, 

respectivamente. Identificou-se também, 
contaminação por cepas Staphylococcus 
coagulase positiva em 13(31,0%) 
amostras. Referente às análises do queijo 
de coalho observaram-se contaminações 

por coliformes a  45
o
C e Staphylococcus 

coagulase positiva em 20(66,7%) e 
sete(23,3%) amostras, respectivamente, 
indicando produto em desacordo com os 
padrões regulamentares vigentes. 
Observou-se também, contagem elevada 
de bolores e leveduras nas amostras 
analisadas. A avaliação apontou produtos 
com características higiênico-sanitárias 
insatisfatórias e risco para a saúde pública. 

 
Palavras chaves: Produtos lácteos, qualidade higiênico-sanitária, Staphylococcus 
coagulase positiva. 
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ABSTRACT 

QUALITY OF RAW MILK AND CURDLE CHEESE INFORMALLY 
COMMERCIALIZED IN SÃO LUÍS CITY, STATE OF MARANHÃO. 

 
The microbiological quality of raw 

milk and cheeses farmhouse produced, 
normally made with raw milk, is basically 
dependent on hygienic and sanitary 
conditions adopted in the production 
system, processing and 
commercialization. During june/1998 and  
february/1999, 42 samples of raw milk 
and 30 samples ofcurdled cheese were 
obtained at different informal commerce 
places in São Luís city. The samples were 
submitted to microbiological analysis in 
order to determine the classical indicator 
and pathogenic agents. The results 
obtained show clearly that 22(52.4%), 
38(90.5%) and 36(85.7%) samples of raw 
milk were in disagreement with the 
microbiological pattern established by the 
Heakth Ministry for pasteurized milk type 
C (reference pattern adopted) once they 

presented limits above the allowed for 
aerobic mesophilic bacteria, total and 
45oC coliforms, respectively. It was also 
identified contamination by 
Staphylococcus coagulase positive strains 
in 13(31.0%) samples. In the curdled 
cheese, contamination by total and 45oC 
coliforms and Staphylococcus coagulase 
positive were observed in 20(66.7%) and 
seven(23.3%) samples, respectively, 
indicating that the product was in 
disagreement with the pattern 
establishefor it. High yeasts and moulds 
countings were also observed in the 
samples analysed. The results presented 
here show that these products represent 
potencial risk to the public health due to 
their unsatisfactory hygienic and sanitary 
characteristics. 

 
 

INTRODUÇÃO 
 

O leite é um fluído biológico de 
elevado valor nutricional para as espécies 
mamíferas. Ao ser extraído da glândula 
mamária de animais sadios, sob condições 
assépticas o leite evidencia contagens 

médias de bactérias de 5,0x10
2 

a 

1,0x10
3
ufc/mL compreendidas 

principalmente, pela microbiota saprófita 
(REINBOLD, 1983). 

De maneira geral, a carga microbiana 
do leite depende do número de 
microrganismos que entram em contato 
com o leite antes da ordenha ou através de 
contaminações subseqüentes ressaltando-
se que a multiplicação microbiana 

depende do tempo e temperatura de 
estocagem do leite (BURTON, 1986). 

Apesar da legislação brasileira não 
autorizar a comercialização do leite cru no 

país e a Instrução Normativa n
o
51, de 18 

de setembro de 2002, do Ministério da 
Agricultura, Abastecimento e Pecuária 
(MAPA) ter aprovado a identidade e 
requisitos mínimos de qualidade para os 
vários tipos de leites, incluindo em suas 
disposições o regulamento de identidade e 
qualidade do leite cru refrigerado 
(BRASIL, 2002) é grande o comércio 
deste produto e de seus derivados sem 
passarem pelos serviços de inspeção e 
fiscalização sanitária do governo 
colocando em risco a saúde pública. 

Dentre os pontos críticos que 
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interferem na qualidade microbiológica 
do leite cru e na de queijos de produção 
artesanal, normalmente elaborados com 
leite cru, destacam-se: matéria-prima e 
água de má qualidade bacteriológica, 
sanitização deficiente dos utensílios 
utilizados no transporte do leite e 
comercialização a granel dos queijos, 
temperaturas de refrigeração impróprias, 
hábitos pouco higiênicos dos 
ordenhadores e todas as condições 
inadequadas de limpeza e higiene 
realizadas no processamento e 
comercialização dos produtos lácteos 
(ICMSF, 1991). 

Tendo em vista a importância do leite 
na alimentação humana, as condições 
propícias de deterioração e o risco de 
transmissão de doenças para o homem 
realizou-se a presente pesquisa com o 
objetivo de avaliar a qualidade higiênico-
sanitária do leite cru e do queijo de coalho 
de produção artesanal comercializados 
informalmente na cidade de São Luís-
MA. 

 
MATERIAL E MÉTODOS 

 
Um total de 42 amostras de leite cru e 

30 de queijo de coalho, de produção 
artesanal foram adquiridas, em diversos 
locais que comercializam informalmente 
os produtos na cidade de São Luís-MA, e 
encaminhadas para o Laboratório de 
Microbiologia de Alimentos e Água da 
Universidade Estadual do Maranhão onde 
se processaram as análises 
microbiológicas. Para as amostras de leite 
realizam-se as determinações do número 
mais provável de coliformes totais, 

coliformes a 45
o
C,  contagem de bactérias 

aeróbias mesófilas, Staphylococcus spp e 
Staphylococcus coagulase positiva; para 
as amostras de queijo realizaram-se as 

mesmas análises, excluindo-se contagem 
de mesófilos e incluindo-se a contagem de 
bolores e leveduras. 

O período de colheita das amostras 
compreendeu os meses de julho de 1998 a 
fevereiro de 1999, sendo as amostras 
analisadas de acordo com as técnicas 
descritas no Compendium of Methods for 
the Microbiological of Foods (RICHTER 
et al.,1992) e Laboratório Nacional de 
Referência Animal (BRASIL, 1993). 

 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
Os dados inseridos na Tabela 1 

mostram os valores obtidos nas 42 
amostras de leite cru analisadas, de 
acordo com os microrganismos 
pesquisados. A análise desses dados 
revela que as amostras de leite cru 
apresentaram uma carga microbiana total 
elevada, situando-se a maior ocorrência 

na faixa de contagem de 10
5 

a 10
7ufc/mL. 

Basicamente, as situações que contribuem 
para que haja elevada contagem de 
microrganismos mesófilos em produtos 
lácteos são condições higiênicas 
deficientes e inadequada refrigeração, 
possível situação constatada no estudo já 
que 22(52,4%) amostras apresentaram 

valores acima de 3,0x10
5
ufc/mL, limite 

máximo fixado pelo Ministério da Saúde 
para o leite pasteurizado tipo C, padrão de 
referência adotado para o leite cru (Tabela 
2). Destaca-se que a microbiota mesófila 
compreende a maioria dos contaminantes 
do leite e têm faixa ótima de crescimento 

entre 20 a 40
o
C (BRASIL, 1993) e como 

o produto é comercializado 
informalmente, sem a devida refrigeração, 
a susceptibilidade de deterioração é 
maior, o que contribuiu para a qualidade 
insatisfatória do produto analisado. 
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Resultados divulgados pela Rede 
Brasileira para Monitoramento da 
Qualidade do Leite (RBQL), após a 
implantação da IN 51 apontam que, entre 
os quesitos avaliados que não atendem à 
conformidade de qualidade do leite 
destaca-se a contagem bacteriana total 
(PINTO e IZIDORO, 2007). 

A quantificação de mesófilos nas 
amostras de leite cru mostrou resultados 
semelhantes aos achados de Froeder et 

al.(1985) que evidenciaram contagens de 

10
4
a 10

5 ufc/mL e Cerqueira(1994a) cuja 

contagem média observada foi de 10
6 

 
ufc/mL. Os resultados obtidos diferem dos 
de Mesquita et al. (1988), Queiroz (1994), 
Badini et al. (1996) e Nero et al.(2005) 
que em estudos semelhantes encontraram 
63,9%, 63,3%, 68,3% e 48,6% amostras 
fora dos padrões microbiológicos, 
respectivamente.

 
 
Tabela 1- Distribuição das quarenta e duas amostras de leite cru analisadas de acordo 
com o Número Mais Provável de coliformes totais e coliformes a 45° C, contagem de 
bactérias aeróbias mesófilas, Staphylococcus sp e Staphylococcus coagulase positiva, 
São Luís, MA, 1998 a 1999.  
 

Faixa de 
contagem em 

uf*/mL ou 
NMP**/mL 
da amostra 

Coliformes Bactérias 
Staphylococcus 

sp 

  
Staphylococcus 

    mesófilas      coagulase 
Totais 45° C            positiva 

N % N % N % N %    N   % 
< 3  3 7,1 6 14,3 - - - -     -   - 

3 ┤ 10  1 2,4 - - - - - -     -   - 

10 ┤ 102  3 7,1 5 11,9 1 2,4 2 4,8     -   - 

102 ┤ 103  5 11,9 5 11,9 2 4,8 1 2,4     -   - 

103 ┤ 104  2 4,8 2 4,8 2 4,8 6 14,3     2 4,8 

104 ┤ 105  2 4,8 5 11,9 7 16,6 6 14,3     1 2,4 

105 ┤ 106  9 21,4 7 16,6 16 38,1 9 21,4     4 9,5 

106 ┤ 107  1 2,4 1 2,4 14 33,3 15 35,7     3 7,1 

> 107  16 38,1 11 26,2 - - 3 7,1     3 7,1 

Total   42 100 42 100 42 100 42 100    13 31 

 
*UFC/mL: Unidade Formadora de 

Colônia/mililitro **NMP/mL: Número Mais Provável/mililitro 
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Tabela 2 - Percentagem de amostras de leite cru analisadas segundo os padrões 
microbiológicos estabelecidos pelo Ministério da Saúde, para leite pasteurizado tipo C, 
São Luís-MA, 1998 a 1999. 

              

 Coliformes Coliformes             Bactérias 

Amostras 
totais a 45oC             mesófilas 

(NMP*/mL) (NMP*/mL)            (UFC**/mL) 

  N % N % N       % 

De acordo com os padrões 4 9,5 6 14,3 20       47,6 
Em desacordo com os padrões 38 90,5 36 85,7 22      52,4 

Total 42 100 42 100 42      100 

*NMP/mL: Número Mais 
Provável/mililitro 

**UFC/mL: Unidade Formadora de 
Colônia/mililitro 

 
Souza (2008) pesquisando a 

qualidade microbiológica de 15 amostras 
leite cru produzido na Ilha de São Luís-
MA evidenciou contagem de bactérias 

mesófilas de10
6  ufc/mL em 13,3 % das 

amostras analisadas. Também Almeida 
(2008) avaliando as condições higiênico-
sanitárias do leite in natura e pasteurizado 
tipo C, provenientes da bacia leiteira do 
Médio Mearim-MA encontrou bactérias 
aeróbias mesófilas variando de 2,8x103 a  
2,2x105 ufc/mL  

No que se refere à determinação do 
NMP de coliformes totais e coliformes a 

45
o
C no leite analisado, a maior 

freqüência de amostras foi com valores de 

NMP superiores a 10
7 

/mL (Tabela 1). 
Apresentaram valores acima dos limites 
máximos fixados para coliformes totais e 

coliformes a 45
o
C, 38(90,5%) e 

36(85,7%) amostras, respectivamente, 
portanto consideradas não recomendadas 
para o consumo(Tabela 2). Os resultados 
foram superiores aos descritos por 
Queiroz (1994), cujos valores para 
coliformes totais foram de 81,7% e de 

65,0% para coliformes a 45
o
C; aos de 

Vasconcelos e Jacinto(1998) que 

encontraram coliformes totais e 

coliformes a 45
o
C com valores máximos 

de 10
5
/mL e também aos de Beloti et 

al.(1998) que obtiveram 62,7% das 
amostras fora dos padrões 

microbiológicos para coliformes a 45
o
C. 

Os achados foram inferiores aos de 
Moraes et al.(2005) que em municípios do 
Rio Grande do Sul encontraram 
contaminações de 97,6%, para coliformes 

totais e a 45
o
C, respectivamente,em 42 

amostras analisadas; também foram 
inferiores aos resultados de Sousa (2008) 
que obteve 94,35 % de contaminação para 

coliformes totais e coliformes a 45
o
C, 

respectivamente. 
Concernente à determinação de 

coliformes nas amostras do queijo de 
coalho, as maiores contaminações 

ocorreram com valores superiores a 10
7
/g 

(Tabela 3). Embora o Ministério da Saúde 
não estabeleça padrão microbiológico para 
coliformes em queijo, contagens elevadas 
deste microrganismo em alimentos 
indicam condições deficientes de higiene, 
situação verificada no estudo já que 
19(63,7%) amostras revelaram valores em 

NMP superiores a 10
3
/g (Tabela 3).
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Tabela 3 - Distribuição das trinta amostras de queijo de coalho analisadas segundo o 
Número Mais Provável de coliformes totais e coliformes a 45oC, contagens de bolores e 
leveduras, bactérias Staphylococcus sp e Staphylococcus coagulase positiva, São Luís-
MA, 1998 a 1999. 
 

Faixa de 
contagem em 

ufc*/g ou  
NMP**/g  

da amostra 
analisada 

Coliformes  
Bolores e Staphylococcus 

sp 
Staphylococcus 

leveduras coagulase 
totais 45oC    positiva 

N % N % N % N %    N % 
< 3  8 26.7 10 33,3 - - - - - - 

3 ┤ 10  - - - - - - - - - - 
10 ┤ 102  - - - - - - - - - - 

102 ┤ 103  3 10,0 2 6,7 - - - - - - 

103 ┤ 104  1 3,3 - - - - 3 10,0 - - 

104 ┤ 105  3 10,0 3 10,0 10 33,3 4 13,3 1 3,3 

105 ┤ 106  3 10,0 4 13,3 15 50,0 10 33,3 2 6,7 

106 ┤ 107  2 6,7 2 6,7 5 16,7 12 40,0 3 10,0 

> 107  10 33,3 9 30,0 - - 1 3,3 1 3,3 

Total   30 100 30 100 30 100 30 100 7 23,3 

*UFC/mL: Unidade Formadora de 
Colônia/grama 

**NMP/mL: Número Mais Provável/grama 

 
Quanto à identificação de coliformes a 

45
o
C nas amostras de queijo de coalho 

verifica-se que 20(66,6%) amostras 
estavam em desacordo com os padrões 
microbiológicos regulamentares vigentes 
(Tabela 4). A identificação desta 

microbiota em elevada contagem no leite 
cru e no queijo de coalho indica possível 
presença de agentes patogênicos, 
conforme descreve IDF(1991) e portanto, 
os produtos podem representar risco para 
saúde dos consumidores.

Tabela 4 - Percentagem das trinta amostras do queijo de coalho analisadas segundo os 
padrões microbiológicos do Ministério Saúde, São Luís-MA, 1998 a 1999. 

        

 Coliformes Staphylococcus 

Amostras 
45oC, coagulase positiva 

(NMP*/g) (NMP*/g) 

  N %         N % 

De acordo com os padrões 10 33,3 23 76,7 
Em desacordo com os padrões 20 66,7 7 23,3 

Total 30 100 30 100 

*NMP/g: Número Mais 
Provável/grama **UFC/g: Unidade Formadora de Colônia/grama 
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O percentual de amostras de queijo 
com limites acima do permitido para 

coliformes a 45
o
C foi superior aos 

achados de Sena et al. (1997), cujas 

contagens variaram de < 3 a 10
3
ufc/g,  

Herreno et al.(1998) que encontraram 
23,8% das amostras em desacordo com os 
padrões microbiológicos legais,  
Florentino e Martins (1999) com valor 

médio de 2,6x10
4
/g e  também a Almeida 

Filho (1999) que obteve 35,0% das 
amostras em desacordo com os padrões 
microbiológicos regulamentares. Os 
resultados foram superiores ainda aos 
achados de Pereira (2006) que analisou a 
qualidade microbiológica e físico-química 
do queijo de coalho comercializado em 
supermercados e feiras- livres da cidade 
São Luís e detectaram 62,2% e 50,0% de 
contaminação para coliformes totais e a 

45
o
C, respectivamente . Já Alencar (2008) 

analisando microbiologicamente queijo de 
coalho e de manteiga produzidos no 
município de Igarapé Grande-MA 
constatou contaminação por coliformes a 

45
o
C na ordem de 6,67%, nas 15 amostras 

analisada de cada produto. 
A freqüente ocorrência de coliformes 

totais nas amostras de leite cru e no queijo 
de coalho decorrem, provavelmente, de 
matéria-prima, água ou aditivos de má 
qualidade bacteriológica, situações 
também descritas por Flowers et al. 
(1992) e Richter et al. (1992). As 
contaminações podem ainda estar 
associadas com deficiente limpeza e 
higiene dos utensílios utilizados no 
transporte do leite e/ou usados no 
processamento dos queijos, bem como 
manipulação inadequada. Destaca-se 
ainda, a possível multiplicação dos 
microrganismos em resíduos de matéria 
orgânica. 

Referente à quantificação e 
freqüência de Staphylococcus sp nos dois 
produtos estudados destaca-se que as 
contagens foram elevadas, com maior 

freqüência na faixa de 10
6 

a l0
7
ufc/mL ou 

g, para ambos os produtos (Tabela 1 e 3). 
Também foram identificadas cepas 
Staphylococcus coagulase positiva em 13 
(31,0%) amostras de leite cru, estando o 
maior percentual de amostras no intervalo 

de contagem de 10
5 

a 10
6 

ufc/mL (Tabela 
1), faixa que corresponde aos níveis de 
contagens necessárias para elaboração de 
toxina estafilocócica conforme afirma 
(IDF,1994). 
    Embora o Ministério da Saúde não 

estabeleça padrão microbiológico para 
Staphylococcus coagulase positiva em 
leite, os valores identificados são 
preocupantes, podendo o produto causar 
intoxicação alimentar. Oliveira et al. 
(1993) relatam a presença de enterotoxina 
em leite cru a partir de contagens de 

Staphylococcus aureus  de 10
3 

a 10
5 

ufc/mL. Já Franco e Landgraf (1996) 
citam que 0,375 mg de enterotoxina 
estafilocócica / Kg corpóreo são 
suficientes para causar a sintomatologia 
de intoxicação alimentar. 
    A percentagem de amostras de leite 

cru contaminada por cepas 
Staphylococcus coagulase positiva foi 
inferior à encontrada por Mesquita et al. 
(1988), Gomes e  Gallo (1995), Queiroz 
(1994) e Badini et al. (1996) que 
evidenciaram percentuais de 71,4%, 
57,9%, 40,0% e 50,0% respectivamente. 
Em relação ao queijo de coalho a pesquisa 
evidenciou resultados inferiores aos 
verificados por Cerqueira et al. (1995), 
Gonçalves e Franco (1996), Mendes et al. 
(1997), Florentino e Martins (1999), 
Borges  et al. (2003), Alencar (2008) e 
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Silva et al. (2008) com percentuais de 
contaminações na ordem de 43,3%, 
50,0%, 83,3%, 75,0%,  93,1%, 73,33%  e 
75,0% , respectivamente. 
           Dentre as várias causas 

determinantes da presença deste agente 
patogênico em leite destaca-se a mastite, 
situação comprovada por Furnaletto et al. 
(1987), Nader Filho et al. (1988) e Vianni 
(1992) que identificaram Staphylococcus 
aureus em leite mastítico em percentuais 
de 44,6%, 54,2% e 52,2%, 
respectivamente. As contaminações 
podem ainda estar associadas com 
deficiente higienização durante a ordenha, 
água contaminada, ordenhadores 
infectados e condições inadequadas de 
processamento, refrigeração e 
comercialização dos produtos. 
Contaminações cruzadas e demais 
condições implicadas no desenvolvimento 
deste agente em produtos lácteos  também 
são apontadas pelo ICMSF (1991), Eley 
(1992) e Amaral et al. (1995). 

                Foi detectado Staphylococcus coagulase 
positiva em sete(23,3%) amostras de 
queijo de coalho, portanto em desacordo 
com os padrões microbiológicos 
regulamentares por apresentarem valores 

acima de 10
3
ufc/g (Tabela 4).  

A contaminação das amostras pode 
ser considerada como fator de risco para 
os consumidores podendo sua ingestão 
causar intoxicação alimentar, ocorrência 
relatada por Cerqueira et al. (1994b) e 
Pirhonen et al. (1996). 

Quanto à pesquisa de bolores e 
leveduras nas amostras de queijo de 

coalho, a maior freqüência foi 10
5
 a 10

6 

ufc/g. O Ministério da Saúde também não 
especifica limites microbiológicos para 
bolores e leveduras em queijo de coalho, 
contudo estes microrganismos são 

freqüentes contaminantes ambientais e 
deteriorantes, de modo que as contagens 
obtidas apontam características higiênico-
sanitárias indesejáveis do produto. Os 
resultados evidenciados foram 
semelhantes aos de Florentino e Martins 
(1999) e Leite Jr. et al. (1998). 

 
CONCLUSÕES 

 
 O leite cru e o queijo de coalho 
analisados evidenciaram condições 
higiênico-sanitárias insatisfatórias 
decorrentes da elevada carga microbiana 
identificada; 
 
Os produtos estudados representam risco 
para a saúde pública; 
 
Ressalta-se a necessidade de programas 
contínuos de educação sanitária junto a 
produtores, vendedores e consumidores na 
cidade de São Luís-MA, visando melhoria 
da qualidade dos produtos lácteos 
comercializados. 
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