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Resumo: O sertdo paraibano, apesar das adversidades do clima semiarido, destaca-
se na producao de leite e derivados lacteos. Estes produtos sdo comercializados
em diversos estabelecimentos e devem seguir normas rigorosas de fabricacio. Por
demandarem intensa manipulacdo em suas etapas produtivas, os queijos
apresentam elevada suscetibilidade a contaminacdo, com énfase nos perigos de
natureza microbiolégica. O objetivo deste estudo foi verificar a conformidade de
amostras de queijos de coalho, manteiga e mucgarela de um produtor de Pombal-
PB, em relagdo aos padrdes microbioldgicos e fisico-quimicos estabelecidos pelos
orgaos reguladores. A avaliagdo microbioldgica compreendeu a determinagao de
coliformes a 35 °C e 45 °C, Staphylococcus coagulase positiva e a pesquisa de
Salmonella/25g. Simultaneamente, a caracterizagao fisico-quimica contemplou
teores de umidade, gordura, proteinas, cinzas e pH. As analises laboratoriais visam
monitorar se os processos de fabricagdo mantém a identidade dos produtos,
detectar falhas higiénico-sanitarias e atender as normas técnicas federais. Os
resultados indicaram que as amostras de queijos de manteiga e mucarela
apresentaram conformidade com as exigéncias sanitarias brasileiras, atendendo
aos requisitos de umidade, gordura e seguranga bioldégica. Em contrapartida, o
queijo de coalho revelou a presenga de Salmonella, tornando-o impréprio para o
consumo humano, uma vez que esta bactéria € agente causador de infec¢des
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alimentares graves. Quanto aos parametros fisico-quimicos, todos os produtos
mantiveram-se dentro dos padrdes, destacando-se o teor de gordura nos soélidos
totais (GST), que permaneceu na faixa regulamentar. Ressalta-se ainda que o
queijo de coalho, embora reprovado microbiologicamente, apresentou teor de
proteina significativamente superior aos demais. Conclui-se que os queijos de
manteiga e mugarela encontram-se adequados para a comercializagédo. Todavia, a
deteccao de Salmonella no queijo de coalho indica uma falha critica no controle de
higiene da producéo, exigindo a interrup¢cdo da venda do lote e a revisdo imediata
das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) para garantir a seguranga dos
consumidores.
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