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O leite é a principal matéria-prima para a elaboração do queijo 
devendo-se priorizar sua qualidade físico-quimica e microbiológica, 
além de um cuidado especial durante seu processamento para 

consumidores. Devido a sua composição é, considerado um dos 
alimentos mais nobres nutricionalmente, mas um ótimo substrato 
para a multiplicação de micro-organismos. A contaminação 

indústria pelas perdas econômicas, bem como para a Saúde Pública, 
pelo risco de causar doenças transmitidas por alimentos, além de 
comprometer suas características sensoriais e torná-lo impróprio 
para o consumo. O presente trabalho tem como objetivo, avaliar a 
qualidade microbiológica dos queijos Coalho adicionado de óleo de 
Caryocar brasiliense (Pequi); Coalho maturado defumado e Queijo 

30 amostras de queijos Coalho adicionado de óleo de Caryocar 
brasiliense (Pequi) (n=10); Coalho maturado defumado (n=10) e Queijo 

produzidos no Laboratório de Ciência e Tecnologia de Alimentos 
(LCTA) da Embrapa Caprinos e Ovinos, segundo tecnologias já 
disponíveis e seguindo os princípicos de Boas Práticas de Fabricação. 
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De cada amostra de queijo serão pesados assepticamente 25 gramas 
e homogeneizados utilizando um Stomacher com 225 mL de água 

diluição original (10-1) e as demais diluições. Posteriormente serão 
realizados os testes microbiológicos seguindo as recomendações de 
APHA de 2001: Contagem padrão em placas de micro-organismos 

(NMP) de coliformes totais/grama; Determinação do NMP de 
coliformes termotolerantes e Escherichia coli; Pesquisa de bactérias 
do gênero Salmonella. Todas as determinações serão confrontadas 
com os limites estabelecidos pela resolução da diretoria colegiada 

Sanitária – ANVISA. Os resultados obtidos servirão de subsídios para 
o monitoramento da qualidade do queijo produzido, com consequente 
melhoria nos programas de boas práticas de fabricação e segurança 
alimentar, visto que os consumidores esperam comprar e consumir 
um produto que seja nutritivo e de qualidade. 
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