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RESUMO 
Considerando a grande importância 
socioeconômica do queijo coalho na região 
Nordeste do Brasil, o objetivo desta 
pesquisa foi verificar a ocorrência de 
Listeria spp em queijo coalho 
comercializado no estado de Sergipe. 
Foram coletadas 37 amostras em sete 
municípios sergipanos em 
estabelecimentos varejistas e feiras livres, 
entre janeiro e junho de 2023. Em duas 
amostras coletadas em Aracaju, capital do 
estado, foi isolada L. innocua, espécie não 

patogênica. A presença de Listeria em 
alimentos indica a necessidade de 
melhoria nas condições higiênico-
sanitárias na cadeia produtiva do queijo 
coalho. 
Palavras-chave: Inocuidade dos 
alimentos. Produtos lácteos. Listeriose. 
 
ABSTRACT 
Coalho cheese has great socioeconomic 
importance in the Northeast region of Brazil 
The preset research had as objective to 
verify the occurrence of Listeria spp in 
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coalho cheese commercialized in the state 
of Sergipe. A total of 37 samples was 
collected in seven municipalities in Sergipe 
in retail establishments and street markets, 
between January and June 2023. In two 
samples collected at the state capital, 
Aracaju, non-pathogenic L. innocua was 
identified. The presence of Listeria in food 
indicates the need to improve hygienic-
sanitary conditions in the coalho cheese 
production chain. 
Keywords: Food safety. Dairy products. 
Listeriosis. 

  

1 INTRODUÇÃO 

A produção de queijo coalho possui 

grande difusão e tradição no Nordeste 

brasileiro. Os padrões higiênico-sanitários 

estabelecidos para o processo de 

fabricação muitas vezes não são 

aplicados, levando consequentemente à 

contaminação do alimento e ao risco à 

saúde pública (Branco et al., 2003). A 

produção desse tipo de queijo é um 

importante indicador social e econômico, 

pois a atividade está concentrada 

principalmente em pequenas e médias 

queijarias e movimenta em torno de 10 

milhões de reais na região Nordeste 

(Santana et al., 2008). 

De acordo com a Instrução 

Normativa nº 30 (Brasil, 2001), o queijo 

coalho deve ser mantido durante sua 

comercialização e conservação a 

temperatura inferior a 12 ºC. Quando não 

são aplicadas boas práticas higiênico-

sanitárias, o produto apresenta elevadas 

taxas de microrganismos. Tais taxas 

aumentam se o alimento não é mantido sob 

refrigeração, observando-se inclusive a 

presença de microrganismos patogênicos, 

como coliformes, Staphylococcus, 

Salmonella e Listeria (Santana et al., 

2008). 

Das espécies que compõem o 

gênero Listeria, apenas L. monocytogenes 

causa enfermidades graves para homens e 

animais. Essa espécie é amplamente 

distribuída na natureza, tem como 

característica a capacidade de 

multiplicação em temperatura de 

refrigeração e apresenta relativa 

resistência térmica (Townsend et al., 

2021). 

A ocorrência de Listeria 

monocytogenes em leite e produtos lácteos 

tem sido relatada em muitos estudos. 

Dentre os produtos lácteos, os queijos são 

os mais comumente contaminados por 

essa bactéria, principalmente os de alta e 

média umidade, como o queijo coalho 

(Borges et al., 2009; Prates et al., 2017). 

Várias pesquisas já verificaram a 

ocorrência de Listeria em queijo coalho na 

região Nordeste, como Feitosa et al. (2003) 

no Rio Grande do Norte, Santana et al. 

(2008) em Sergipe e Sousa et al. (2020) na 

Paraíba. 

A principal forma de contaminação 

de alimentos por Listeria monocytogenes é 

possivelmente a contaminação cruzada, 

uma vez que há menos chances de o 

patógeno estar originalmente presente no 

leite utilizado no preparo. Apesar disso, a 

produção de queijo coalho muitas vezes se 
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dá por meio de leite cru, que não recebeu 

nenhum tipo de tratamento térmico nem 

passou por adequada manipulação 

higiênico-sanitária (Branco et al., 2003; 

Feitosa et al., 2003; Oxaran et al., 2017). 

Tendo isso em vista, o objetivo 

desta pesquisa foi isolar e caracterizar 

Listeria spp em queijo coalho 

comercializado em Sergipe. 

 

2 MATERIAL E MÉTODOS 

Entre janeiro e julho de 2023 foram 

coletadas 37 amostras de queijo coalho em 

sete (7) municípios do estado de Sergipe: 

Aracaju, Feira Nova, Muribeca, Nossa 

Senhora da Glória, Nossa Senhora do 

Socorro, Salgado e São Cristóvão, em 

diversos pontos de comercialização, como 

feiras livres, padarias e mercearias. As 

amostras foram acondicionadas em caixa 

isotérmica e transportadas até o 

Laboratório de Microbiologia Veterinária da 

Universidade Federal de Sergipe em São 

Cristóvão, onde foram analisadas. 

Para a pesquisa de Listeria foi 

utilizada a técnica descrita por Hitchins 

(1992) com modificações. Foram pesados 

assepticamente 25 g de cada amostra, as 

quais foram homogeneizadas em 225 ml 

de caldo de enriquecimento de listeria 

(LEB) durante 24 h/30 ºC. Decorrido o 

tempo de incubação, foi transferido 0,1 ml 

do caldo LEB para um tubo contendo 9 ml 

de caldo Fraser modificado. Os tubos 

foram incubados a 35 ºC por 24-48 h. Os 

tubos que se apresentaram com o meio 

enegrecido foram semeados através de 

estrias em placas contendo ágar Palcam e 

ágar Oxford suplementadas e incubadas 

35 ºC por 24-48 h. Para cada amostra, as 

análises foram realizadas em triplicatas. 

Colônias com características de 

Listeria foram submetidas à análise 

morfotintorial e bioquímica e os isolados 

suspeitos foram enviados ao Laboratório 

de Zoonoses da Fundação Oswaldo Cruz, 

do Rio de Janeiro, para sua identificação 

molecular. 

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Das 37 amostras de queijo coalho 

analisadas, 2 (5,4%) foram positivas para 

Listeria (Tabela 1), sendo os isolados 

identificados como L. innocua. Ambas as 

amostras foram coletadas no município de 

Aracaju, no mesmo bairro, mas em 

comércios diferentes. 

 

Tabela 1 – Amostras de queijo coalho coletadas em municípios de Sergipe e  
% de amostras positivas para Listeria 

 

Município Nº de amostras 
coletadas 

% de amostras 
positivas para 

Listeria 

Espécie de Listeria 
identificada 

Aracaju 14 2 (14,3%) L. innocua 
São Cristóvão 11 0 - 
Salgado 5 0 - 
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Nossa Senhora das 
Dores 

3 0 - 

Nossa Senhora da 
Glória 

2 0 - 

Feira Nova 1 0 - 
Muribeca 1 0 - 

TOTAL 37 2 (5,4%)  

Fonte: elaborada para fins desta pesquisa. 

 

Esses resultados são semelhantes 

aos encontrados por Ramos e Costa 

(2003) em Manaus/AM, que encontraram 

L. innocua em duas de 58 amostras de 

queijo coalho, e por Carvalho (2014) no 

Piaui, identificando 3,3% de amostras de 

queijo coalho positivas para L. innocua. 

Em outras pesquisas, resultados 

semelhantes também foram encontrados. 

No Rio Grande do Norte, Feitosa et al. 

(2003) encontraram Listeria innocua em 

9% das amostras de queijo coalho 

analisadas. Em Pernambuco, após a 

análise de 127 amostras de queijo coalho, 

9,5% foram positivas para L. innocua e 

5,5% para L. monocytogenes (Duarte et al., 

2005). 

L. innocua também foi identificada 

em 28,5% das amostras de queijo coalho 

analisadas por Torres et al. (2019) em 

comércios de Arapiraca/AL. Na mesma 

pesquisa, 28,5% das amostras também 

foram positivas para L. monocytogenes. 

Nesta pesquisa, não foi encontrada 

L. monocytogenes. Sua presença no 

alimento não está descartada, uma vez 

que as espécies de Listeria não 

patogênicas crescem mais rapidamente 

em meios de cultura que espécies 

patogênicas. Esse fato foi evidenciado por 

Park et al. (2014). Em pesquisa realizada 

por Azevedo et al. (2014) ao analisar 30 

amostras de queijo coalho em 

Pernambuco, Listeria não foi detectada. 

 

4 CONCLUSÃO 

Detectou-se a presença de L. innocua 

em 5,4% das amostras analisadas. A 

presença de Listeria em queijos não é 

tolerada pela legislação vigente e indica a 

necessidade de melhorias das condições 

higiênico-sanitárias nos processos de 

produção, manipulação, sanitização e 

armazenamento de produtos alimentícios 

comercializados em Sergipe. 
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