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O queijo manteiga é um produto típico e bastante consumido no nordeste do Brasil 
que apesar de ser submetido a tratamento térmico durante elaboração, pode 
apresentar problemas de contaminação devido à manipulação inadequada após o 
processamento. Objetivou-se com este estudo, avaliar as condições higiênico-
sanitárias do queijo manteiga e das superfícies de contato no momento da 
comercialização. Utilizou-se uma área de 25cm² para a colheita por meio da técnica de 
SWAB TEST na superfície onde os queijos eram cortados. Foram coletadas nove 
amostras de queijo em sacos estéreis identificados. Foi realizada à análise de 
microrganismos mesófilos aeróbios em duplicata em ágar para contagem (PCA). Após 
a incubação (37°C/48h), realizou-se a contagem das colônias. Uma amostra de queijo 
apresentou contagem igual a 24x10³ UFC/g, nas demais o número de microrganismos 
em placas foi maior que 6,5x106, demonstrando condições higiênicas insatisfatórias na 
manipulação do alimento. Quatro superfícies apresentaram variações de 15x10³ 
UFC/cm² a 1x105 UFC/cm², e cinco resultaram em contagem de microrganismos 
maiores que 6,5x106 UFC/cm², indicando deficiências nas técnicas de higienização. 
Conclui-se com esse estudo que as condições higiênicas das superfícies de 
manipulação na comercialização do queijo manteiga é um fator que pode promover a 
contaminação desse produto. Sugere-se treinamento dos manipuladores e ações de 
boas práticas de manipulação dos alimentos, garantindo assim o consumo de 
alimentos seguros à sociedade.  
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