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A producgao de queijo artesanal é vital para a economia nordestina. A E. coli
habita o trato intestinal de animais de sangue quente, mas também pode
contaminar alimentos por fontes ndo fecais. Ela integra os grupos de coliformes
totais e termotolerantes. Sua distingéo ocorre pelo crescimento em Agar L-AMB
e pelas reagdes nos testes bioquimicos (IMVIC). O estudo objetivou avaliar a
qualidade microbiolégica de queijos artesanais em Juazeiro do Norte, CE,
focando em Coliformes Termotolerantes e Escherichia coli, para garantir a
seguranga do consumidor conforme a legislacdo. Conduzido no laboratério de
microbiologia da FATEC Cariri, 0 estudo envolveu amostras de queijos (QA1 e
QA2) de dois estabelecimentos comerciais que foram coletadas de marco a



maio de 2025 e mantidas sobre refrigeragdo ate o momento das analises. O
teste presuntivo utilizou meio rico em lactose, indicando coliformes pela
producao de gas. Para coliformes termotolerantes, empregou-se Caldo EC a
44-45°C com gas para determinar o NMP/g. Para E. coli, culturas de Caldo EC
foram estriadas em L-EMB (35°C/24h) para identificagdo de colbnias tipicas,
purificadas em PCA (35°C/24h) para coloragao de Gram e provas bioquimicas.
Os resultados foram expressos em laudo técnico e comparados com os limites
da ANVISA (RDC n° 724 e IN n°® 161) para classificagdo da qualidade. Em
margo, as amostras demonstraram resultados excelentes para Escherichia coli
(abaixo de 3 NMP/g), muito aquém dos limites legais (LMP\* 100 NMP/g;
LMP\*\* 1.000 NMP/g), indicando boas praticas de fabricacdo. Contudo, a
situagao se deteriorou em abril, enquanto a amostra QA1 manteve-se conforme
(<3 NMP/g em margo), a amostra QA2 revelou contaminagao alarmante de
**1.100 NMP/g de E. coli. Esse valor ultrapassou drasticamente ambos os
limites legais, caracterizando a amostra como insegura para consumo € um
risco a saude publica. Esse episddio ressalta a importancia vital do
monitoramento continuo. Felizmente, maio trouxe um retorno a conformidade.
As amostras QA1 (3 NMP/g) e QA2 (3,6 NMP/g) apresentaram niveis muito
baixos de E. coli, bem abaixo do LMP\*, confirmando a seguranca dos
produtos. A flutuagcdo observada reforga a necessidade de vigilancia constante
e adesao ininterrupta as boas praticas para garantir a seguranga alimentar,
concluindo que apesar da contaminagao alarmante da amostra QA2 em abril,
nos meses de margo e maio indicaram excelente qualidade microbioldgica.
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