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CONTAGEM DE BOLORES E LEVEDURAS EM QUEIJOS FRESCAIS
COMERCIALIZADOS NA REGIAO CENTRAL DE RONDONIA.

RESUMO

A qualidade microbiolégica de queijos frescais comercializados em Ji-Parana,
Rondébnia, foi avaliada com énfase na contagem de bolores e leveduras. Foram
coletadas quatro amostras de diferentes origens, incluindo feiras livres e
supermercados, e submetidas a analise laboratorial por meio de diluicdo seriada e
inoculacdo em placas de Petri contendo &gar Dichloran Rose Bengal
Chloramphenicol. As placas foram incubadas por cinco dias a temperatura ambiente,
seguida da contagem de coldnias e calculo das Unidades Formadoras de Coldnia por
grama (UFC/g). Os resultados mostraram que todas as amostras apresentaram
valores superiores ao limite maximo de 10°® UFC/g estabelecido pela Instrucao
Normativa n® 161/2022 da ANVISA. Esses achados indicam falhas nas praticas de
producao, manipulagdo e armazenamento, evidenciando risco potencial a saude do
consumidor. Conclui-se que é necessaria maior fiscalizagdo e conscientizagdo dos
produtores e comerciantes, bem como a implementacdo de boas praticas de
fabricacao, para garantir a seguranca alimentar da populacgao.

Palavras-chave: qualidade de produtos lacteos; condi¢gdes higiénico-sanitarias;
qualidade microbioldgica.


http://www.journals.ufrpe.br/index.php/medicinaveterinari

ABSTRACT

The microbiological quality of fresh cheeses marketed in Ji-Parana, Rondénia, was
evaluated, focusing on the count of molds and yeasts. Four samples from different
sources, including open-air markets and supermarkets, were collected and analyzed
in the laboratory using serial dilution and inoculation in Petri dishes containing
Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol agar. The plates were incubated for five days
at room temperature, followed by colony counting and calculation of colony-forming
units per gram (CFU/g). The results showed that all samples exceeded the maximum
limit of 10® CFU/g established by ANVISA Normative Instruction No. 161/2022. These
findings indicate deficiencies in production, handling, and storage practices, posing a
potential risk to consumer health. It is concluded that increased inspection and
awareness among producers and sellers, as well as the implementation of good
manufacturing practices, are necessary to ensure the population's food safety.

Keywords: dairy product quality; hygienic and sanitary conditions; microbiological
quality
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1 INTRODUGCAO

O queijo artesanal representa uma importante fonte de renda e emprego no
meio rural, especialmente em regides do Brasil onde sua produgao é tradicional, como
Minas Gerais, Rio Grande do Sul e alguns estados do Nordeste. Nesses locais, a
fabricacdo e a comercializagao desse produto tipico constituem atividade econémica
essencial, da qual milhares de familias dependem para sua subsisténcia, sendo que,
em muitas propriedades, a venda do queijo pode corresponder a metade ou até mais
da renda bruta anual (MARTINS, 2018).

O queijo Minas frescal € um dos mais populares do Brasil, consumido por
diversas camadas da populacdo. E um produto de massa crua, ndo maturado, com
alto teor de umidade, devendo ser consumido nos primeiros quinze dias apds a
fabricacdo devido a sua perecibilidade, mesmo sob refrigeracado. Apesar de sua facil
producao e elevado consumo, apresenta vida de prateleira curta e € suscetivel a
presenga de microrganismos patogénicos, evidenciando, independentemente da
origem, um quadro desfavoravel da qualidade microbiolégica desse alimento (FILHO
& BUENO, 2022), sendo aplicado a todos os queijos frescais.

A producéo informal de queijo em propriedades rurais € uma pratica comum,
com o produto sendo destinado ao consumo local ou comercializado em feiras livres
e pequenos mercados. Entretanto, frequentemente esse processo nido atende as
exigéncias sanitarias vigentes, aumentando o risco de contaminagao por
microrganismos deteriorantes e patogénicos. Embora surtos alimentares relacionados
a enterobactérias sejam frequentemente relatados na literatura, bolores e leveduras
sdo os principais responsaveis pela deterioragdo desses queijos, comprometendo sua
qualidade e seguranga para o consumidor (BAIRROS, et al., 2016).

Diante desse contexto, este trabalho tem como objetivo geral avaliar as
condigdes microbiolégicas de queijos frescais comercializados na regiao de Rondénia,
na cidade de Ji-Parana, com énfase na presenca de bolores e leveduras.
Especificamente, busca-se identificar os principais micro-organismos isolados,
relacionar sua ocorréncia com as condi¢des higiénico-sanitarias observadas e discutir
os potenciais riscos a saude do consumidor, contribuindo para a compreensao da

qualidade desse produto amplamente consumido pela populagao.
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2 METODOLOGIA

Foram coletadas quatro amostras de queijos frescais, adquiridas tanto
de produtores quanto de fornecedores, sendo duas provenientes de feiras livres
e duas de supermercados, no periodo de 21 a 25 de agosto. A analise
laboratorial foi realizada em 26 de agosto, as 17 horas (horario local), no

laboratorio da Afya Centro Universitario de Ji-Parana.

Figura 1 - Aspecto dos queijos frescais produzidos artesanalmente.

S
an

Fonte: Autoria épria (2025).

Foram utilizados materiais estéreis a fim de evitar qualquer
contaminagdo externa nas amostras, incluindo sacos estéreis, alcool 70%,
lamparina, cabos de bisturi n° 4, laminas de bisturi n® 24, balanga analitica,
contador de colbnias, pinga anatémica, bico de Bunsen, placas de Petri (60 x 15
mm), algcas de Drigalski, pipetas de 0,1 mL e 1 mL, ponteiras, agar Dichloran
Rose Bengal Chloramphenicol, proveta de 100 mL, tubos de ensaio e agar
Buffered Peptone Water (agua peptonada), bem como os Equipamentos de
Protegao Individual (EPIs) basicos, como roupa fechada, touca, jaleco, mascara

e luvas.
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Figura 2 — Sacos estéreis.

I :
Fonte: Autoria prépria (2025).

O processo ocorreu de acordo com Campana et al. 2020, iniciando-se
pela coleta das amostras de queijo, realizada por meio da retirada de pequenos
fragmentos com o auxilio de bisturi estéril. Os fragmentos foram transferidos para
sacos estéreis previamente posicionados na balanca analitica, a qual se
manteve préxima a chama da lamparina a fim de minimizar o risco de
contaminagao. O procedimento foi repetido até que cada amostra atingisse a
massa de 10 g.

Figura 3 — Processo de coleta
das amostras.

:
N %
B

Fonte: Autoria prépria (2025).
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Figura 4 — Amostras coletadas.

ont: Autoria propria (2025).

Ap6s a coleta, foram adicionados 90 mL do meio de cultura Agar Buffered
Peptone Water (agua peptonada) em cada saco estéril, utilizando uma proveta de
100 mL previamente flambada. Todo o procedimento foi realizado préximo ao bico
de Bunsen, com o objetivo de reduzir o risco de contaminagdo. Em seguida, as
amostras foram homogeneizadas por meio de movimentos verticais repetitivos dos

Sacos.

Figura 5 — Medig&o do Agar Buffered Peptone Water.

Fonte: Autoria prépria (2025).
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Na etapa seguinte, foi utilizada uma pipeta de 1 mL com ponteira esteéril
para a transferéncia das amostras aos tubos de ensaio, sendo preparados quatro
tubos para cada amostra, totalizando 16 unidades. Cada grupo de tubos foi
identificado conforme a respectiva amostra, por exemplo: Amostra 1. 102, 1073, 10-
4 e 10°, considerando-se a diluigdo inicial (10-') aquela presente no préprio saco
contendo a amostra homogeneizada.

O processo de diluigao seriada foi realizado da seguinte forma: inicialmente,
pipetou-se 1 mL da amostra homogeneizada no saco (Amostra 1. 10") para o tubo
correspondente a Amostra 1. 10-2. Apds homogeneizagao, 1 mL desta solugao foi
transferido para o tubo Amostra 1. 103, repetindo-se o procedimento até a diluicdo
Amostra 1. 10°. O mesmo método foi adotado para as demais amostras (2, 3 e 4).
Todos os procedimentos foram executados préximo ao bico de Bunsen, a fim de

reduzir riscos de contaminagao.

Figura 6 — Amostras com o meio de cultura Agar Buffered Peptone Water.

8 oo} F v ! ! g

Fonte: Autoria propria (2025).
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Figura 7 — Pipetagem da Amostra 1. 10,

Fonte: Autoria prépria (2025).

Em seguida, foram coletados 0,1 mL de cada tubo de ensaio para a
inoculagado em placas de Petri contendo o meio de cultura agar Dichloran Rose
Bengal Chloramphenicol, considerando-se que a diluicdo 10! correspondeu
sempre a amostra presente no saco estéril. Cada aliquota foi transferida para a
respectiva placa correspondente, de modo a manter a correspondéncia entre tubos
e placas (por exemplo: Amostra 1. 10-? do tubo de ensaio para Amostra 1. 103 da
placa de Petri).

No processo de inoculacdo das amostras nas placas de Petri, apds a
deposicao de 0,1 mL da suspensado com auxilio de pipeta estéril, utilizou-se a alga
de Drigalski para a distribuicdo uniforme do indculo sobre a superficie do meio de
cultura. Antes do contato com a amostra, a alca foi flambada e resfriada, sendo
novamente flambada ao término do procedimento, a fim de evitar contaminacgbes

cruzadas.



Figura 8 — Placas de Petri identificadas.

Fonte: Autoria prépria (2025).

Figura 9 — Espalhando a amostra na
Placa de Petri.

Fonte: Autoria prépria (2025).

19
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Figura 10 — Amostras prontas com o meio de cultura Agar Sabouraud dextrose.

Fonte: Autoria prépria (2025).

Ap0ds a conclusao do processo de inoculagao, as placas foram mantidas
em temperatura ambiente (média de 32 °C), condigéo favoravel ao desenvolvimento
fungico, durante um periodo de cinco dias. Decorrido esse intervalo, em 2 de
setembro, procedeu-se a analise das amostras por meio da contagem de colbnias

de bolores e leveduras, utilizando contador de colbnias.

Figura 11 — Processo de contagem dos
bolores e leveduras, através do contador de
colonias.

Fonte: Autoria prépria (2025).
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Figura 12 — Placa de Petri colonizada em
contador de coldnias.

Fonte: Autoria prépria (2025).

Foi selecionada uma diluicdo de cada grupo de amostras, considerando
aquelas que apresentaram contagens adequadas para analise: Amostra 1. 10,
Amostra 2. 102, Amostra 3. 10° e Amostra 4. 10°. Nessas amostras, realizou-se a
contagem de col6nias a fim de obter os resultados e posteriormente compara-los
com os limites estabelecidos pelo Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA).

De acordo com a Instrucdo Normativa n°® 161/2022 da ANVISA, o limite
maximo permitido para a presenca de bolores e leveduras em queijo frescal é de
10® UFC/g. A andlise foi realizada a partir da contagem de colénias seguida do
calculo das Unidades Formadoras de Colbnia por grama (UFC/g), por meio da

. NxF ’ a:
férmula: UFC/g = ——, em que N representa o nimero de colénias contadas, F
4

o fator de diluigdo (correspondente ao inverso da diluigao utilizada, por exemplo:

1072 corresponde a 103), e V o volume inoculado na placa, em mililitros.

Tabela 1 — Dados da contagem de col6nias em amostras em queijo frescal

Amostra N (Colbnias) Diluigao (F) Volume (ml)
1 23 105 0,1
2 50 1072 0,1
3 13 105 0,1
4 40 105 0,1

Fonte: Autoria prépria (2025).
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Os dados referentes ao numero de colbnias, diluicdes e volumes
semeados foram organizados na Tabela 1, servindo como base para o calculo

das Unidades Formadoras de Colénia por grama (UFC/g). Para exemplificar a
_ 23x10°

aplicacao da férmula, pode-se utilizar os dados da Amostra 1: UFC/g = -
0,1

> 23x10° = 2.300.000 + 0,1 = 23.000.000 -> UFC/g 2,3x107. O mesmo

procedimento foi realizado para as demais amostras, permitindo a obtengao dos

resultados finais.

3 RESULTADOS

Tabela 2 — Contagem de bolores e leveduras em amostras de queijo frescal (UFC/g)

Amostra UFC/g (bolores e leveduras)
1 2,3 x 107
2 5,0 x 104
3 1,3 x 107
4 4,0x 107

Fonte: Autoria propria (2025).

A Tabela 2 apresenta a contagem de bolores e leveduras nas amostras
de queijo frescal, expressa em UFC/g. Observou-se que a amostra 2 apresentou
a menor contagem, com 5,0 x 10* UFC/g, enquanto a amostra 4 apresentou a
maior contagem, com 4,0 x 107 UFC/g. As demais amostras apresentaram
valores intermediarios, variando entre 1,3 x 107 e 1,3 x 107 UFC/g. Nao foram
observadas diferencas significativas entre algumas amostras, sugerindo uma
variagao discreta na contagem de micro-organismos.

Ao comparar os valores obtidos nas amostras com os limites
estabelecidos pela ANVISA na Instrugdo Normativa n°® 161/2022, observa-se que
todas as amostras excedem o valor maximo permitido de 103 UFC/g para bolores
e leveduras em queijos frescal. Essa constatacdo indica que os produtos
analisados apresentam niveis de contaminacdo microbiana superiores aos
padrdes regulamentares, o que ressalta a necessidade de aprimorar as praticas

de produgao e armazenamento para garantir a seguranga alimentar.
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4 DISCUSSOES

Os resultados obtidos demonstraram que todas as amostras analisadas
apresentaram contagens de bolores e leveduras superiores ao limite
estabelecido pela Instru¢do Normativa n° 161/2022 da ANVISA, que determina
o maximo de 103 UFC/g para queijos frescais. Esse achado evidencia que os
produtos avaliados n&o atendem ao padrao microbiolégico exigido para consumo
seguro, configurando um risco potencial a saude do consumidor.

A elevada presencga de fungos nas amostras pode estar relacionada a
diversos fatores, como as condigdes higiénico-sanitarias durante a producgao,
manipulacdo inadequada do produto, armazenamento em temperaturas
improprias e tempo de prateleira prolongado. Estudos prévios também relataram
contagens elevadas de bolores e leveduras em queijos frescais comercializados
em feiras livres e supermercados, reforcando que a falta de boas praticas de
fabricagédo € um fator determinante para a qualidade final do alimento (JESUS et
al., 2024).

Além disso, é importante ressaltar que os queijos frescais, por
apresentarem alto teor de umidade e pH proximo a neutralidade, constituem um
meio propicio para o desenvolvimento de fungos e leveduras. Essa caracteristica
intrinseca, somada a deficiéncias na cadeia de producdo e comercializacio,
pode explicar os elevados valores encontrados no presente estudo (SILVA,
2003).

Os resultados obtidos indicam a necessidade de maior fiscalizagao e
conscientizagdo dos produtores e comerciantes quanto ao cumprimento das
normas sanitarias vigentes, bem como da implementagcédo de boas praticas de
fabricagdo e armazenamento. Dessa forma, seria possivel reduzir a carga
microbiana presente nos produtos e garantir maior seguranca alimentar ao

consumidor.

5 CONCLUSOES

O presente estudo permitiu avaliar a qualidade microbiolégica de queijos
frescais comercializados em feiras livres e supermercados de Ji-Parana — RO,

com foco na quantificacdo de bolores e leveduras. Os resultados demonstraram
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que todas as amostras apresentaram valores superiores ao limite maximo de 103
UFC/g estabelecido pela Instru¢do Normativa n°® 161/2022 da ANVISA, indicando
nao conformidade com os padrbes microbiolégicos exigidos para 0 consumo
seguro.

Tais achados reforgcam a vulnerabilidade do queijo frescal, que por suas
caracteristicas intrinsecas de elevada umidade e pH proximo a neutralidade,
constitui um meio favoravel ao desenvolvimento microbiano. A soma desses
fatores, associada a possiveis falhas no processo de producédo, manipulagao e
armazenamento, evidencia a importancia do cumprimento rigoroso das boas
praticas de fabricacao.

Dessa forma, conclui-se que ha a necessidade de intensificacdo da
fiscalizacdo sanitaria e da conscientizagao de produtores e comerciantes quanto
as normas higiénico-sanitarias, a fim de garantir a qualidade do produto e a
segurancga alimentar da populag&o. Sugere-se, ainda, a realizagdo de estudos
complementares que avaliem outras categorias de microrganismos patogénicos,
bem como a implementacdo de medidas educativas que possam contribuir para

a melhoria da qualidade dos queijos comercializados na regiéo.
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