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RESUMO: 
 

O queijo coalho é um produto tipicamente nordestino, conhecido nacionalmente com formas de 

consumo cru, assado na brasa ou frito. Dentre os microrganismos patogênicos que representam 

risco em potencial para esse produto, o Staphylococcus aureus é relatado por eventualmente 

exceder os limites máximos permitidos pela legislação, podendo ser responsável em 

desencadear quadros de intoxicações alimentares, produção de biofilme e resistência aos 

antimicrobianos, como as cepas resistentes à meticilina conhecidas pela sigla MRSA (methicillin-

resistant Staphylococcus aureus). Sendo assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade 

microbiológica de queijos coalho artesanal e industrial, além de caracterizar molecularmente os 

isolados de Staphylococcus aureus quanto a presença do gene mecA e avaliar a capacidade in 

vitro de formação de biofilme. Para obtenção das amostras de queijos coalho, foram adquiridas 

quatro marcas de queijos industriais comercializadas na cidade de Araras-SP e duas amostras 

de queijos artesanais, um elaborado com leite cru (LC) e outro leite termizado (LT). Para 

avaliação da qualidade microbiológica, seguiu-se a normativa RDC n°12 de 2001, determinando 

quantitativamente a presença de E. coli e Staphylococcus coagulase positiva, e a presença/ 

ausência de Listeria monocytogenes e de Salmonella sp. Os resultados deste trabalho 

demonstram que todas as marcas industriais estavam de acordo com a legislação vigente para 

os microrganismos avaliados. Entretanto, os queijos artesanais apresentaram altas contagens 

de S. aureus (LC=4,1x106; LT=2,1x105) e E. coli (LC=6,7x103; LT=5,2x102), enfatizando a 

importância da pasteurização do leite para eliminação de microrganismos patogênicos. Em 

contrapartida, dos 29 isolados de S. aureus, foi observado a presença do gene mecA em apenas 

13 isolados oriundos das amostras industriais, podendo indicar o uso indiscriminado de 

antibióticos pelos rebanhos leiteiros. Em relação a capacidade de formação de biofilme, 

observou-se que dentre os 29 isolados, apenas 6 não apresentaram a capacidade de formação, 

enquanto os demais, apresentaram uma fraca capacidade (1 marca industrial e 2 artesanais), 

demonstrando possível fator de virulência associado ao microrganismo. Os resultados deste 

trabalho reforçam os cuidados que se deve preconizar durante o preparo e armazenamento deste 

alimento, visando a qualidade e a saúde do consumidor.  
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