
XVI Encontro de Iniciação Científica do Centro Universitário Barão de Mauá 
Anais, v. 8, 2023 – ISSN 2594-3723  

Pesquisa de Staphylococcus coagulase positiva em queijo artesanal 

com Selo ARTE comercializado em lojas virtuais 

Autores: Isabella Katlen Ribeiro Silva1, Luciano Menezes Ferreira2 

Colaboradores: Livia dos Santos Coelho3, Maria Laura Rosa Sinhorelli4 

1,2,3 e 4Centro Universitário Barão de Mauá 

1isakatlen@hotmail.com – Medicina Veterinária, 2luciano.ferreira@baraodemaua.br 

 

Resumo 

O queijo é um dos derivados lácteos mais 
consumidos no mundo. E, para garantir a 
qualidade dos queijos artesanais produzidos no 
Brasil, foi criado o Selo ARTE. Diante disso, o 
objetivo deste estudo foi pesquisar 
Staphylococcus coagulase positiva em queijos 
artesanais com Selo ARTE comercializados em 
lojas virtuais.  

Introdução 

O queijo é um alimento que tem um marco 
histórico significativo, e há indícios que sua 
história se iniciava anos a.C. sendo utilizado na 
alimentação humana. Anos depois, o queijo 
passou a ser produzido no mundo inteiro com uma 
variedade de tipos de leite (BARBOSA, 2021). 
Com o aumento da produção e o avanço da 
tecnologia foram surgindo novos estudos que 
permitiram a criação e implantação de leis mais 
elaboradas para garantirem uma melhor 
qualidade na mesa do consumidor (SILVA, 2022). 
Apesar de toda evolução, muitos produtores 
apresentam dificuldades na comercialização de 
seus produtos, resultando em produtos artesanais  
apresentados de maneira informal, ou seja, sem 
inspeção sanitária, o que resulta em um impacto 
na saúde do consumidor. Partindo desse 
princípio, foi criado o Selo ARTE para que por 
meio do mesmo o produtor consiga de forma 
menos burocrática a comercialização de seus 
produtos com alta qualidade em âmbito nacional 
sob inspeção sanitária (BRASIL, 2022).  
A crise global causada pelo coronavírus no ano de 
2020, marcou a história e causou danos a 
milhares de pessoas. Acredita-se que esta 
situação continuará a refletir-se na sociedade no 
futuro. Muitas áreas foram afetadas por esta nova 
realidade e, por consequência, as pessoas 
tiveram os seus hábitos e comportamentos 
transformados, um fato que se reflete no mercado 
e, por isso, se torna relevante perceber as 
mudanças no comportamento do consumidor 
durante a pandemia enfrentada (LOPES; LIMA; 

RIBEIRO, 2022).  
Segundo Schneider et al. (2020), a principal 
transformação decorrente da pandemia em 
relação à comercialização de alimentos está no 
aumento das compras virtuais. Essas novas 
dinâmicas de comercialização têm transformado 
as práticas de entregas e os modos como os 
agricultores ofertam seus produtos. Portanto, o 
comércio de alimentos mediado por tecnologias 
da informação está em crescimento.  
Para que aconteça a comercialização de queijos 
de forma regular, os mesmos devem ser 
submetidos a uma avaliação microbiológica, com 
o intuito de certificar a ausência de possíveis 
patógenos que possam oferecer riscos a saúde 
pública, dentre 25 os quais se destaca a pesquisa 
de Staphylococcus coagulase positiva por se 
tratar do principal agente causador de 
intoxicações alimentares. Staphylococcus aureus, 
por exemplo, é frequentemente pesquisado em 
alimentos, sendo o queijo um dos principais 
veículos causadores de toxinfecção alimentar, 
pois sua presença está associada a práticas de 
higiene e manipulação inadequadas (LOGUERCI; 
ALEIXO, 2001 apud FERREIRA et al., 2011).  

Objetivo  

O objetivo deste estudo foi pesquisar 
Staphylococcus coagulase positiva em queijo 
artesanal com Selo ARTE comercializado em lojas 
virtuais.  

Material e Métodos  

Nos meses de junho e julho de 2022 foram 
analisadas 15 amostras de queijos artesanais 
com Selo ARTE comercializadas em lojas 
virtuais. Os queijos utilizados foram produzidos 
no estado de Minas Gerais e Santa Catarina. As 
compras foram restritamente realizadas em sites 
específicos na comercialização de queijos 
artesanais. Ao receber as amostras, eram 
coletadas informações como data, horário e 
temperatura. Além disso, foram observadas 
condições das embalagens que o produto estava 
submetido, verificando-se inclusive que os 
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queijos foram enviados em caixas isotérmicas, 
porém sem resfriamento com gelo reciclável ou 
qualquer outra forma. Logo em seguida, as 
amostras foram encaminhadas ao Laboratório de 
Microbiologia do Centro Universitário Barão de 
Mauá dentro de suas embalagens originais e em 
caixa isotérmica. 
Para a preparação das amostras e diluições 
seriadas foram seguidas as recomendações do 
Manual de Métodos e Análise Microbiológica de 
Alimentos e Água (SILVA et al., 2021). No 
laboratório, antes da abertura das embalagens as 
mesmas foram higienizada com algodão 
embebido em álcool 70%. Em seguida, próximo 
ao bico de Bunsen, foram retirados 25 g de queijo 
com o auxílio de pinças e bisturis previamente 
esterilizados, transferidos para Erlenmeyers 
contendo 225 mL de solução salina peptonada a 
0,1%, correspondendo a diluição 10-1 . A diluição 
10-2 foi conseguida pela transferência de 1 mL da 
diluição 10-1 para tubo de ensaio contendo 9 mL 
do diluente. Por fim, as diluições subsequentes 
foram obtidas da mesma forma, até se chegar à 
diluição 10-3 (diluição seriada de razão 10).  
Para quantificação de Staphylococcus coagulase 
positiva em alimentos, foi seguido o protocolo da 
American Public Health Association (APHA) 
39.63:2015. Foi inoculado 0,1 mL das diluições 
10-1 a 10-3 de cada amostra, na superfície seca 
das placas de ágar Baird-Parker, em duplicata, 
com o auxílio da alça de Drigalski, espalhando em 
seguida o inóculo por toda a superfície do meio 
até sua completa absorção. As placas foram 
incubadas invertidas em estufa a 35-37 ºC por 48 
horas.  
Para realizar a contagem foram selecionadas as 
placas que apresentaram entre 25 a 250 colônias 
típicas e atípicas, e o resultado foi dado em 
UFC/g. Prioritariamente optou-se na seleção de 
cinco côlonias típicas e, em sua ausência parcial 
ou total, foram selecionadas as colônias atípicas 
para o teste de coagulase.  
Cada colônia foi transferida para tubos com 5 mL 
de Caldo Infusão Cérebro Coração (BHI) e 
incubadas a 35-37 ºC por 24 horas. Após, foi 
transferido 0,1 mL de cada cultura obtida no BHI 
para um tubo estéril de 10 x 100 mm, onde foi 
adicionado 0,3 mL de Coagulase Plasma-EDTA 
(plasma de coelho com EDTA) ao 0,1 mL de 
cultura.  
Os tubos foram misturados com movimentos 
circulares, sem agitar para evitar qualquer 
interferência na coagulação. Os tubos foram 
incubados a 35-37 ºC e observados após 4 a 6 
horas a formação de coágulo (Figura 1). 
 
 
 
 

Figura 1 - Teste de coagulase positiva nas 
primeiras 4 – 6 horas.  

Fonte: Arquivo pessoal, 2022. 
 
Em caso de teste negativo, os tubos foram 
incubados por 24 horas para ser examinados e 
reavaliados (Figura 2). Para considerar uma 
amostra positiva, era necessário apresentar a 
formação de coágulo ocupando mais da metade do 
volume original de líquido. 
 
Figura 2 - Teste de coagulase positiva após 24 

horas. 

Fonte: Arquivo pessoal, 2022. 

Resultados e Discussão  

Para a contagem de Staphylococccus coagulase 
positiva foi utilizada, como parâmetro, a Instrução 
Normativa nº 60, de 23 de dezembro de 2019, 
vigente atualmente. Nela é estabelecido o valor 
máximo permitido desse microrganismo nos 
derivados do leite e, mais especificamente em 
queijos, de até 103 UFC/g (BRASIL, 2019).  
Nesta presente pesquisa, das 15 amostras 
analisadas de queijos artesanais com Selo ARTE 
comercializadas em lojas virtuais no período de 
junho a julho de 2022, uma (6,67%) das amostras 
apresentou contagem de Staphylococcus 
coagulase positiva de 4,0 x 104 UFC/g nas 
amostras de queijo, ou seja, não estava de acordo 
com o estabelecido pela legislação.  
A presença de estafilococos coagulase-positiva 
evidencia a falta de condições higiênico-sanitárias 
durante as etapas de produção, processamento, 
distribuição, armazenamento e comercialização 
(TIGRE; BORELLY, 2011). Além disso, não deve 
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ser consumido pela população caso a quantidade 
de unidades formadoras de colônias por grama de 
queijo esteja acima da legislação, pois oferece 
riscos a saúde pública devido à possível produção 
de enterotoxinas (SILVA; FEITOSA; RODRIGUES, 
2017).  
Em contrapartida, nesta pesquisa também foi 
verificado que 93,33% (14) das amostras 
apresentaram contagens de Staphylococcus 
coagulase positiva inferiores a 103 UFC/g nas 
amostras de queijo, o que significa estarem de 
acordo com o estabelecido pela legislação, ou 
seja, podem ser consumidos pela população no 
que tange a presença desse microrganismo. 
Visto que até o presente momento não foi 
encontrada nenhuma publicação científica sobre a 
qualidade microbiológica dos queijos artesanais 
com Selo ARTE, o que destaca ainda mais a 
importância deste trabalho, então foram utilizados 
trabalhos realizados com outros tipos de queijos, 
porém sem o Selo ARTE.  
Em um trabalho onde o objetivo foi avaliar a 
qualidade microbiológica de queijos Minas 
industrializados e artesanais comercializados em 
Belo Horizonte – MG, foram coletadas 18 amostras 
de queijos, sendo nove do tipo Minas frescal, 
industrializados comercializados em 
supermercados, e nove do tipo Minas artesanal, 
comercializados no Mercado Municipal. Em 
relação à contagem de Staphylococcus coagulase-
positiva foi observado que 100% das amostras, 
tanto de queijo industrializado quanto de queijo 
artesanal, apresentaram contagens superiores aos 
padrões legais, sendo que três (33%) das 
amostras industrializadas apresentaram valores ≥ 
105 UFC/g e cinco (55%) das amostras artesanais 
seguiram o mesmo padrão. Diante disso, conclui-
se que a presença deste microrganismo nos 
valores apresentados torna-se uma ameaça 
epidemiológica pela probabilidade da existência de 
enterotoxinas, que em quantidade significativa 
causam intoxicação caso a cepa de 
Staphylococcus spp. seja toxigênica (LOPES et 
al., 2020). 
Diferente do presente estudo, Souza et al. (2015), 
a fim de conhecer as características fenotípicas e 
genotípicas de estirpes de Staphylococcus aureus 
isoladas de queijo Minas artesanal, produzido na 
região de Araxá – MG, analisaram bioquímica e 
molecularmente 30 amostras de uma determinada 
marca comercializada no município de 
Sacramento-MG. Dessas, 28 (93,3%) 
apresentaram-se fora dos padrões estabelecidos, 
cujas contagens variaram de 3,0 x 102 a 2,0 x107 
UFC/g. Portanto, as análises efetuadas 
evidenciaram que 93,3% das amostras de queijo 
Minas artesanal estavam em condições higiênico-
sanitárias insatisfatórias. 
Em estudo realizado por Martins e Reis (2012) foi 
avaliada a qualidade microbiológica de queijos 

Minas frescal comercializados no município de 
Frutal - MG, visando estabelecer a qualidade em 
relação aos microrganismos avaliados. Com isso, 
quanto à presença de Staphylococcus coagulase 
positiva, foi observado que 18 amostras (45,0%) 
estavam em desacordo com a legislação em 
relação à sua contagem.  
A ingestão de alimentos contaminados por 
agentes microbianos e/ou toxinas representam 
considerável risco para as pessoas. As 
enfermidades de origem alimentar não causam 
somente transtornos à saúde e ao bem estar dos 
indivíduos afetados, mas também se associam a 
graves consequências econômicas para a 
sociedade. Por exemplo, uma das intoxicações 
alimentares mais frequentes é causada por 
Staphylococcus aureus e é decorrente da ingestão 
de enterotoxinas préformadas no alimento 
contaminado pela bactéria (PRADO et al., 2015). 
O queijo, de acordo com Mendes et al. (2018), é 
um dos principais veiculadores de Staphylococcus 
aureus, pois a presença está associada à mastite 
dos animais, à prática de higiene inadequada para 
a produção e à manipulação do ser humano. 
Diante disso, para prevenir a contaminação são 
necessárias as boas práticas na fabricação do 
alimento. 
Caso ocorra a contaminação, em condições 
inadequadas de temperatura os estafilococos, que 
são bactérias mesófilas, podem multiplicar-se em 
temperatura ambiente e ainda produzirem 
enterotoxinas no alimento no período de quatro a 
seis horas (TIGRE; BORELLY, 2011). Portanto, 
visto que as amostras analisadas nesta pesquisa 
chegaram em Ribeirão Preto – SP com 
temperaturas variando entre 19,9ºC a 24,8ºC, a 
falta de controle de temperatura durante o 
transporte pode ter sido responsável pelo aumento 
de UFC/g de estafilococos coagulase positiva 
acima da legislação. 
De acordo com a Portaria do Instituto Mineiro 
Agropecuário nº 2.049, de 07 de abril de 2021, é 
de extrema importância os queijos serem 
armazenados e transportados em condições 
adequadas a fim de evitar a multiplicação de 
microrganismos indesejáveis. Portanto, devem ser 
mantidos refrigerados por temperaturas inferiores 
a 10 °C e deverão ser transportados, no mínimo, 
em veículo de carroceria isotérmica ou em veículo 
de carroceria fechada, desde que em caixas 
isotérmicas higienizáveis para que, no momento 
da entrega no comércio varejista, não estejam em 
temperatura superior a 10°C (MINAS GERAIS, 
2021). 
Já a provável causa de os resultados da maioria 
das amostras desta pesquisa terem sido abaixo de 
10 UFC/g, ou seja, inferiores ao máximo 
estabelecido pela legislação, é que provavelmente 
os produtores das marcas dos queijos analisados 
adotaram e respeitaram as boas práticas de 
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fabricação, resultando em produtos de boa 
qualidade quanto à pesquisa desse patógeno. 

Conclusão 

Na presente pesquisa foi observado que a maior 
parte das amostras analisadas (93,33%) 
apresentou-se dentro do estabelecido pela 
legislação para a contagem de Staphylococcus 
coagulase positiva, tornando os queijos artesanais 
com Selo ARTE comercializados em lojas virtuais 
aptos para consumo com vistas a esse 
microrganismo. No entanto, a presença de uma 
amostra (6,67%) acima do limite máximo 
estabelecido chama a atenção para a necessidade 
de controle de temperatura dos queijos durante o 
transporte, pois caso tivesse sido refrigerada, 
possivelmente teria apresentado contagem abaixo 
da estabelecida pela legislação. 
Diante disso, sugere-se a realização de novas 
pesquisas para verificar se os queijos artesanais 
com Selo ARTE comercializados em lojas virtuais 
atendem aos parâmetros de qualidade das 
legislações vigentes, para que não ofereçam 
riscos à saúde do consumidor e, ainda, sirvam de 
parâmetros de qualidade específicos para esses 
produtos.   
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