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APRESENTAÇÃO

A obra “Agronomia: Elo da Cadeia Produtiva” aborda uma série de livros de 
publicação da Atena Editora. Nesta edição: “Agronomia: Elo da Cadeia Produtiva 3”, em 
seu Volume II, contendo 30 capítulos, novos conhecimentos científicos e tecnológicos, 
além da prospecção de arranjos produtivos locais, para a área de Ciências Agrárias 
(que inclui a produção vegetal e animal) com abrangência para piscicultura, produção 
leiteira, produção de madeira, frutos de espécies florestais, equinos, agricultura orgânica 
e agroecossistemas, bovinocultura, pós-colheita de frutas e hortaliças, polinização, 
captação de recursos hídricos e afins são apresentados. Aspectos técnico-científicos 
com forte apelo para a agregação imediata de conhecimento são abordados, incluindo 
mais de dez diferentes temáticas de importância agrícola, veterinária, zootécnica, 
florestal e sócio-rural para todo o território brasileiro. 

As cadeias agroalimentares presentes em território brasileiro têm se fortalecido nos 
últimos anos e, com isso, apontado as atividades relacionadas com o agronegócio em 
uma posição de destaque na economia mundial. Isto tem ocorrido como consequência 
dos superávits comerciais que são continuamente registrados na balança comercial 
brasileira, como resultado do desempenho dos setores agropecuários e agroindustriais. 
No entanto, essa posição do Brasil no cenário mundial não está consolidada. Para que 
isto ocorra, há necessidade de se promover melhoria do desempenho e conhecimento 
técnico-científico dos diversos setores envolvidos com a produção animal e vegetal, 
especialmente daqueles que formam os elos centrais das cadeias produtivas 
estruturadas com base na produção de alimentos de origem animal. 

Essa necessidade é reforçada pelas reações que o desempenho atual tem 
provocado em outros países e que vêm resultando em acirramento da competição 
pelos mercados internacionais. Todo conhecimento gerado a partir do esforço de 
pesquisas científicas que possam abranger várias realidades do território nacional são 
importantes para alicerçar o crescimento robusto em qualquer atividade produtiva. 

A presente obra, “Agronomia: Elo da Cadeia Produtiva 3”, compreendida pelo 
seu Volume II, cumpre o papel de agregar, aglutinar e reunir resultados de pesquisa 
nas áreas de manejo da criação de peixes, produção de leite, polinização, extrativismo, 
produção de madeira, produção de madeira e frutos de espécies florestais, pós-colheita 
de frutos e hortaliças, eqüideocultura, cultivo orgânico e agroecossistemas, agricultura 
familiar, prospecção de realidades voltadas a determinados arranjos produtivos locais 
na produção vegetal, animal e de captação de recursos hídricos, dentre outros.     



Por fim, esperamos que este livro possa fortalecer os elos da cadeia produtiva 
de alimentos de origem vegetal e animal, através da aquisição de conhecimentos 
técnico-científicos de vanguarda praticados por diversas instituições brasileiras; 
instigando professores, pesquisadores, estudantes, profissionais (envolvidos direta e 
indiretamente) das Ciências Agrárias e a sociedade, como um todo, nesse dilema de 
apelo mundial e desafiador, que é a geração de conhecimento sobre a produção de 
alimentos de forma sustentável, em respeito aos diversos arranjos produtivos regionais 
que compõe a agropecuária brasileira.   

 
ALEXANDRE IGOR DE AZEVEDO PEREIRA
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CAPÍTULO 27

AVALIAÇÃO MICROBIOLÓGICA DE QUEIJOS MINAS 
ARTESANAIS FRESCOS COMERCIALIZADOS NO 

MUNICÍPIO DE PATOS DE MINAS – MG

Laylla Nunes Fernandes
Centro Universitário de Patos de Minas – UNIPAM

Patos de Minas - MG

Eliane de Sousa Costa
Centro Universitário de Patos de Minas – UNIPAM

Patos de Minas - MG 

Maria Rejane Borges de Araújo 
Centro Universitário de Patos de Minas – UNIPAM

Patos de Minas - MG

RESUMO: Objetivou-se neste estudo avaliar 
a qualidade higiênico-sanitária de queijos 
Minas artesanais frescos comercializados no 
munícipio de Patos de Minas – MG, através de 
análise microbiológica. As amostras (n = 30) 
foram submetidas a análises para pesquisa 
de coliformes a 30ºC e 45ºC, Escherichia 
coli, Staphylococcus coagulase positiva e 
Salmonella spp. Os resultados foram avaliados 
de acordo com a RDC Nº12/2001 e o Decreto 
44.864 de 2008. Obteve-se 27 amostras 
(90%) com contagem acima do permitido 
para coliformes a 30ºC e 17 amostras (56,6%) 
com valores superiores ao estabelecido pela 
legislação para coliformes a 45ºC. Salmonella 
spp. foi detectada em 6,6%. Escherichia coli 
esteve presente em 40%. Quanto à presença de 
Staphylococcus coagulase positiva, 90% das 
amostras analisadas estavam em desacordo 

com a legislação em relação à sua contagem. 
Os resultados revelaram que 28 (93,3%) 
amostras do presente trabalho, estavam 
impróprias para o consumo por apresentarem-
se fora dos padrões em pelo menos uma das 
análises bacteriológicas, constando possíveis 
falhas do processamento e/ou armazenamento.
PALAVRAS-CHAVES: Análise microbiológica. 
queijo. agentes etiológicos 

MICROBIOLOGICAL EVALUATION OF 
FRESH ARTISANAL MINAS CHEESES 

MARKETING IN THE COUNTY OF PATOS DE 
MINAS – MG

ABSTRACT: The objective of this study was 
to evaluate the hygienic-sanitary quality of 
fresh artisanal Minas cheeses marketed in 
the county of Patos de Minas, MG, through 
a microbiological analysis. The samples (n 
= 30) were analyzed for coliforms at 30ºC 
and 45ºC, Escherichia coli, Coagulase-
positive Staphylococci and Salmonella spp. 
The results was evaluated according to RDC 
No. 12/2001 and Decree 44.864 of 2008.  
It obtained 27 samples (90%) with a count 
above that allowed for Coliforms at 30ºC and 17 
samples (56.6%) with values   higher than that 
established by the legislation for Coliforms at 
45ºC. Salmonella spp. was detected in 6.6%. 
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Escherichia coli was present in 40%. As for the presence of Staphylococcus coagulase 
positive, 90% of the analyzed samples were in disagreement with the legislation 
regarding with their count. The results revealed that 28 (93,3%) samples of the present 
study were unfit for consumption because they were out of standard in at least one 
of the bacteriological analyzes, counting with possible processing and / or storage 
failures.
KEYWORDS: Microbiological analysis. cheese. microbiological agents

1 |  INTRODUÇÃO

O leite devido sua constituição rica em nutrientes é um excelente substrato para 
o desenvolvimento e crescimento de micro-organismos, incluindo os patogênicos. 
Diante disto é necessário um controle de qualidade do leite em todas suas etapas, 
desde a obtenção da matéria-prima, inclua-se a saúde do animal, o processamento 
para elaboração de seus derivados até a entrega ao consumidor (PASSOS et al., 
2009).

Amorim (2014) diz que geralmente, o leite utilizado na fabricação de queijos 
informais não é submetido a qualquer processo que vise eliminar sujidades ou 
contaminações. Além de manipulação intensa realizada por pessoas sem conhecimento 
ou cuidado higiênico pessoal, falha na higienização dos tetos dos animais ou nos 
equipamentos de ordenha, em casos de ordenha mecânica, tornam-se fatores 
importantes para o comprometimento da qualidade final do produto. 

Em concordância com Pitta et.al (2016) é perceptível o aumento de produção 
de queijos artesanais devido aos investimentos e pesquisas proporcionados à estes 
produtos, principalmente em microrregiões tradicionais de elaboração, tomando como 
exemplo, os renomados queijos da Canastra e do Serro no estado de Minas Gerais.

Corroborando com o panorama artesanal, Martins e Reis (2012) afirmam que no 
Brasil, é uma tradição o consumo de produtos artesanais, devido às pessoas terem 
uma perspectiva de serem produtos naturais e de melhor sabor e dentre estes produtos 
está o queijo. 

Resende (2010) diz que o risco de contaminação de queijos artesanais se 
dá pelo seu método de produção. Menezes (2011) completa com outro fator de 
grande importância, a ausência de fiscalização sanitária e a cultura na elaboração e 
comercialização informal do produto que dificulta o controle de qualidade.

De acordo com a Lei Estadual 20.549, de Dezembro de 2012, a elaboração do 
queijo Minas artesanal é feita a partir de leite integral, fresco e cru, em propriedade que 
mantenha atividade de pecuária leiteira (MINAS GERAIS, 2012).  

No Estado de Minas Gerais, os queijos comercializados informalmente em geral 
não possuem dados de fabricação, ausência de selos de inspeção e normalmente são 
expostos em prateleiras sem nenhuma preocupação com refrigeração ou embalagem 
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e desta forma não oferece garantias de um produto adequado e inócuo ao consumo 
(AMORIM, 2013).

O cuidado com o processamento de alimentos é fundamental para evitar a 
ocorrência de doenças transmitidas por alimentos (DTAs). No caso dos queijos Minas 
artesanais não é diferente, Pinto et al. (2011) dizem que em razão da sua fabricação o 
queijo, é considerado um veículo potencial de patógenos, tendo como maior importância 
os produzidos de modo artesanal na ausência de Boas Práticas de Fabricação.

 Segundo Castro e Souza (2015) os casos de DTAs vêm elevando, mundialmente, 
de maneira significativa, tendo como fatores que contribuem à emergência destas 
doenças o crescente aumento das populações, o processo de urbanização 
desordenado, a produção de alimento em grande escala somados à baixa eficiência 
de ação dos órgãos de vigilância e inspeção sanitária.

Na área da microbiologia de alimentos, existem também micro-organismos 
indicadores que além de refletir condição sanitária insuficiente podem ainda definir 
um tempo de prateleira maior ou menor ao alimento e estabelecem o quão seguro 
é para o consumo, através da contagem e o envolvimento de patógenos presentes 
(FERREIRA, LIMA E COELHO, 2014).

Diante da alta comercialização e consumo de queijos Minas artesanais 
frescos na cidade de Patos de Minas – MG, objetivou-se com este estudo avaliar 
a carga microbiológica deste produto, por meio da pesquisa de coliformes totais e 
termotolerantes, Escherichia coli, Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella 
spp., conforme preconizado pela Resolução-RDC Nº 12, de 02 de janeiro de 2001 e 
Decreto 44.864, de 01 de agosto de 2008 do estado de Minas Gerais. Analisou assim, 
através dos resultados encontrados, a qualidade higiênico-sanitária e o potencial risco 
destes produtos lácteos à saúde dos consumidores.

2 |  MATERIAL E MÉTODOS

Para este estudo foram analisadas 30 amostras indicativas de queijo Minas 
artesanal, frescos, comercializados no munícipio de Patos de Minas – MG, no período 
de junho a dezembro de 2017. As amostras foram coletadas aleatoriamente em 
30 estabelecimentos diferentes, tais como: padarias, açougues, feiras, mercados, 
supermercados e armazéns em vários pontos da cidade. Alguns queijos usados 
na pesquisa não apresentavam nenhuma rotulagem e/ou informações sobre seu 
conteúdo, origem, data de fabricação e/ou validade.

Após a coleta, os queijos foram transportados em caixas isotérmicas, contendo 
gelo até o Laboratório de Microbiologia do Centro Universitário de Patos de Minas 
(UNIPAM). Em seguida foram avaliados quanto à presença de Salmonella spp., 
Escherichia coli, o número mais provável de coliformes totais (30ºC) e termotolerantes 
(45ºC) e contagem de Staphylococcus coagulase positiva, segundo métodos analíticos 
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descritos no Manual de Métodos de Análises Microbiológicas de Alimentos e Água 
(2017).

Procedeu-se preparação de diluições seriadas através da pesagem de 25g de 
cada amostra e adicionadas a 225mL de solução de Citrato de Sódio (2%) (10-1); 
homogenizou e transferiu para 3 tubos de 9mL de Citrato de Sódio (2%), obtendo 
assim, três diluições (10-1, 10-2 , 10-3).

Para a pesquisa de Salmonella spp. colocou-se a diluição 10-1 em estufa 
bacteriológica de 35ºC de 18 à 20 horas. Após, transferiu 1mL para tubo de Caldo 
Selenito Cistina e armazenou a 35°C por 24/48 horas, transferiu 0,1mL da diluição 
para tubo contendo caldo Rappaport e incubou a 45ºC por 24 horas. A seguir realizou 
plaqueamento de cada tubo em Ágar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD) e Ágar Entérico 
de Hectoen (HE) por estriamento e incubaram-se as placas a 35°C por 24 horas. 
Após, observou o crescimento de colônias sugestivas para Salmonella spp. (HE - azul 
a verde azulada, com centro negro se produz H2S, bordas claras), (XLD – róseas, 
avermelhadas com bordas amarelas). Em seguida realizou-se a prova bioquímica 
utilizando os meios, Citrato Simmons (CS), SIM e Ágar Ferro Tríplice Açúcar (TSI) 
incubando-os a 35°C por 24 horas e após, realizou a leitura das alterações bioquímicas. 

Para a determinação de coliformes totais utilizou a técnica do número mais provável 
(NMP). A partir de cada diluição inoculou 1mL em triplicata no caldo Lactosado Simples 
(LACS) e incubou a 35°C durante 24/48 horas. Dos tubos presuntivamente positivos, 
que houve turvação e produção de gás nos tubos de Durham, fez a confirmação em 
caldo Verde Brilhante Bile 2% (VB) e incubou nas mesmas condições de tempo e 
temperatura. Correlacionou o número de tubos positivos das respectivas diluições 
com a tabela de número mais provável (NMP) da Food and Drug Administration.

Para determinação de coliformes termotolerantes transferiu uma alçada do caldo 
LACS para caldo Escherichia coli (EC), incubou 45°C em banho-maria por 24/48 horas, 
e observou a produção de gás. Após observação, correlacionou o número de tubos 
positivos das respectivas diluições com a tabela de número mais provável. 

A presença de E. coli foi determinada a partir dos tubos com caldo EC positivos, 
transferiu com alça uma alíquota e inoculou por esgotamento em placas com Ágar 
Esosina Azul de Metileno (EMB). Incubou a 35º por 24h e observou a presença de 
colônias negras, pequenas com ou sem brilho verde metálico. Posteriormente, foram 
realizadas provas bioquímicas, utilizando Tríplice Açúcar e Ferro (TSI), Sulfeto-Indol-
Motilidade (SIM) e Citrato-Simmons (CS).

Para a contagem de Staphylococcus coagulase positiva, inoculou 0,1mL das 
diluições, 10-1, 10-2, 10-3 em placas com Ágar Baird-Parked (BP), incubou a 35ºC por 
24/48h. Após, feito a contagem na diluição que apresentou 25-250 UFC, contou colônias 
típicas de Staphylococcus coagulase positiva (negra brilhante, forma redonda, convexa, 
com bordas regulares, circundadas por dois halos, um opaco e outro transparente 
contrastando com o meio). As colônias atípicas apresentaram-se cinzentas, sem um 
ou ambos os halos típicos. Para o teste de coagulase selecionou cinco colônias típicas 
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e atípicas nas placas e inoculou uma em cada tubo com caldo Brain-Heart Infusion 
Agar (BHI), incubou a 35ºC por 24 horas. Após, adicionou plasma de coelho liofilizado 
e incubou os tubos em estufa a 35ºC, após 24h observou-se a presença ou ausência 
de qualquer grau de coagulação ou ausência nos tubos indicando reação positiva ou 
negativa e então realizou cálculo para quantidade de unidades formadoras de colônias 
(UFC).

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

Durante a coleta das amostras observou-se que em alguns estabelecimentos os 
queijos eram expostos a condições impróprias de refrigeração, sendo armazenados 
em temperatura ambiente e, em alguns locais sem se quer proteção contra insetos e/
ou roedores e sujidades.

Diante da informalidade dos queijos analisados neste estudo, não existe um 
padrão microbiológico específico, uma vez que o mesmo é produzido com leite cru e 
não passa por período de maturação além da ausência de informações nas embalagens 
e serem produzidos e comercializados sem inspeção por órgão competente. 

Através desta problemática, os valores microbiológicos comparativos foram 
estabelecidos com base na Resolução RDC Nº 12, de 02 de janeiro de 2001 para 
queijos de muita alta umidade (>55%) e considerando tolerância para amostras 
indicativas (ANVISA, 2001). Entretanto essa resolução não estabelece critérios para 
enumeração de coliformes totais para o produto, sendo assim foi utilizado como padrão 
de referência o valor definido pelo Decreto 44.864, de 1 de agosto de 2008 (MINAS 
GERAIS, 2008).

Os resultados referentes à determinação do número mais provável de coliformes 
a 30ºC e a 45ºC, detecção de Escherichia coli, contagem de Staphylococcus coagulase 
positiva, ausência ou presença de Salmonella spp. das amostras de queijo Minas 
artesanal fresco comercializados em Patos de Minas-MG, encontram-se na Tabela 1.

Amostras Coliformes a 30°C
(5x103NMP/g*)

Coliformes a 
45°C
(5x102NMP/g)

Salmonella 
spp.
(Ausente 
em 25g)

Staphylococcus 
coagulase positiva
(5x102UFC/g)

Escherichia 
coli**

01 > 1,1 x 106 NMP/g > 1,1 x 106 NMP/g A 5,8 x 104 UFC/g P
02 > 1,1 x 106 NMP/g > 1,1 x 106 NMP/g A 1,2 x 105 UFC/g P
03 > 1,1 x 106 NMP/g 1,1 x 106 NMP/g A 1,7 x 104 UFC/g A
04 3 NMP/g 3 NMP/g A 1 x 105 UFC/g A
05 1,1 x 106 NMP/g 1,1 x 106 NMP/g A 9,4 x 104 UFC/g P
06 9,2 x 103 NMP/g < 3 NMP/g A 1,1 x 105 UFC/g A

07 < 3 NMP/g < 3 NMP/g A < 1,0 x 101 UFC/g A
08 < 3 NMP/g < 3 NMP/g A < 1,0 x 101 UFC/g A
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09 1,1 x 106 NMP/g 6,2 x 103 NMP/g A 6,4 x 104 UFC/g P
10 > 1,1 x 106 NMP/g 1,1x104 NMP/g A 4,6 x104 UFC/g P
11 > 1,1 x 106 NMP/g 3 NMP/g P 4,1 x 105 UFC/g P
12 4,6 x 105 NMP/g < 3,0 NMP/g A 1,3 x 105 UFC/g A
13 > 1,1 x 106 NMP/g 1,1 x 106 NMP/g A < 1,0 x 101 UFC/g A
14 > 1,1 x 106 NMP/g < 3 NMP/g A 9,4 x 104 UFC/g A
15 > 1,1 x 106 NMP/g < 3 NMP/g A 1,6 x 105 UFC/g P

16 > 1,1 x 106 NMP/g 6,1 x 103 NMP/g A 4,2 x 104 UFC/g A
17 > 1,1 x 106 NMP/g > 1,1 x 106 NMP/g A 1,1 x 105 UFC/g A
18 > 1,1 x 106 NMP/g > 1,1 x 106 NMP/g A 4,0 x 104 UFC/g P
19 > 1,1 x 106 NMP/g 3,6 x 104 NMP/g A 2,0 x 105 UFC/g A
20 > 1,1 x 106 NMP/g > 1,1 x 106 NMP/g A 4,0 x 104 UFC/g P
21 > 1,1 x 106 NMP/g < 3 NMP/g A 7,2 x 105 UFC/g A

22 > 1,1 x 106 NMP/g < 3 NMP/g A 5,9 x 103 UFC/g A
23 > 1,1 x 106 NMP/g < 3 NMP/g A 8,2 x 104 UFC/g P

24 7,4 x 103 NMP/g < 3 NMP/g A 9 x 104 UFC/g A
25 > 1,1 x 106 NMP/g < 3 NMP/g A 5,9 x 104 UFC/g P

26 > 1,1 x 106 NMP/g 1,5 x 104 NMP/g A 1,0 x 105 UFC/g A
27 > 1,1 x 106 NMP/g 2,0 x 104 NMP/g A 2,1 x 104 UFC/g A
28 > 1,1 x 106 NMP/g 2,1 x 105 NMP/g A 7,2 x 104 UFC/g A
29 > 1,1 x 106 NMP/g 3,6 x 103 NMP/g P 3,6 x 104 UFC/g P
30 > 1,1 x 106 NMP/g 2,1 x 105NMP/g A 1,1 x 104 UFC/g A

Tabela 1 - Resultados de análises microbiológicas de amostras de queijos Minas artesanais 
frescos coletadas no período de 03 julho a 04 de dezembro de 2017, no município de Patos de 
Minas-MG avaliados de acordo os parâmetros da Resolução – RDC Nº 12, de 02 de janeiro de 

2001 e *Decreto 44.864, de 01 de agosto de 2008.

=*Decreto 44.864, de 01 de agosto de 2008.

**Parâmetro não contemplado na legislação.

(P) = presença; (A) = ausência.

De acordo com a tabela 1, os resultados obtidos evidenciam que no conjunto 
de 30 amostras analisadas de queijos Minas artesanais frescos, 93,3% (28/30) não 
atenderam os padrões legais estabelecidos no Decreto 44.864, de 01 de agosto de 
2008 (MINAS GERAIS) e RDC Nº12 da ANVISA para pelo menos um micro-organismo 
pesquisado. Constatou-se, portanto, apenas duas amostras (07 e 08) aptas à 
comercialização e consumo.

Através dos dados representados na referida tabela observa-se que 27 amostras 
(90%), apresentaram contagem acima do limite máximo permitido para coliformes 
totais e 17 amostras (56,6%) estavam em desacordo com o padrão microbiológico 
estabelecido pela legislação vigente, para coliformes termotolerantes. Estes resultados 
foram semelhantes aos encontrados por Garcia et al. (2016), que ao analisarem 
18 amostras de queijos frescos artesanais constataram contagens elevadas para 
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coliformes a 35°C e a 45°C em 89% dos queijos comercializados.
É comum a detecção dos referidos micro-organismo acima dos valores 

ideais definidos por lei devido a maus hábitos higiênicos pessoais e na preparação 
dos alimentos. Neste trabalho o objeto em estudo foi o queijo artesanal produzido 
informalmente, que por conhecimento, possuem maiores chances de contaminação 
conforme já exposto, entretanto é necessário salientar que o produto pode se contaminar 
em diversas e diferentes etapas como, por exemplo, após o seu processamento, 
conforme atestado por Souza et al. (2016) em amostras industrializadas de queijo 
minas frescal, em que obtiveram valores acima do permitido para coliformes a 45º C 
em 75% das amostras analisadas.

Salmonella spp. foi detectada em 6,6% das amostras (Tabela 1) tornando as 
impróprias para consumo conforme estabelecido pela legislação e por ser um micro-
organismo patogênico que causa inúmeros casos de infecção alimentar. Garcia e 
colaboradores (2016) constataram também a presença deste micro-organismo em 67% 
(12/18) das amostras de queijos frescos artesanais comercializados na região norte 
do estado de Minas Gerais. Santos et al. (2017) ao contrário afirmaram a ausência de 
Salmonella spp. em 100% de suas amostras de queijos artesanais produzidos em seis 
propriedades da cidade de Uberaba – MG.

A Salmonella spp. naturalmente vive no trato intestinal do homem e de outros 
animais infectados, sendo presente nas fezes de animais domésticos, selvagens ou 
do homem (SANTOS et al., 2015). Desta forma, à obtenção do queijo de forma manual 
e a base de leite sem processamento térmico, como o caso de queijos artesanais, 
demanda ações higiênicas do manipulador e durante todas as etapas de produção. 

Diante de queijos fabricados a partir de leite cru e que dispensam qualquer 
processamento térmico, a maturação é uma etapa fundamental para controlar a 
microbiota deste derivado lácteo, promovendo qualidade e estabilidade ao produto. 
Em seu estudo, Dores e Ferreira (2012), constataram que em 15 dias de maturação 
em temperatura ambiente ocorreu a eliminação de Salmonella spp em queijos do 
Serro, já os queijos analisados no munícipio de Patos de Minas-MG não passaram 
pela maturação o que influencia na atividade de água utilizada pelos micro-organismos 
para sua sobrevivência e desenvolvimento.

Os queijos Minas artesanais frescos oriundos do munícipio de Patos de Minas 
– MG, apresentaram Escherichia coli (Tabela 1) em 12 amostras (40%). Conforme 
dito por Santos et al. (2015) esta bactéria pertencente à família Enterobacteriaceae, 
é a espécie predominante entre os micro-organismos anaeróbios facultativos que 
compõem a microbiota intestinal dos animais de sangue quente e humanos.  Sua 
presença em alimentos indica uma contaminação fecal, sendo as mãos e objetos 
fundamentais na transmissão.

Em pesquisa para avaliar a presença de E.coli na cadeia produtiva de queijos 
elaborados a partir de leite cru no estado de São Paulo, realizada por Ribeiro et al. 
(2015), 100 amostras foram analisadas e detectou-se cepas patogênica extra intestinal 
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(ExPEC) em leite, fezes, balde, água, tubulação de ordenha mecânica, superfície de 
elaboração de queijo, peneira e queijo. Além de cepas enteropatogênica (EPEC) em 
queijos e E.coli shigatoxigênica (STEC) em leite e fezes. Tais achados demonstram 
insatisfatórias condições sanitárias no processamento do produto e risco a saúde 
pública ao consumir queijos contaminados.

De um modo geral, a contaminação se dá pelas falhas no processo produtivo, 
distribuição e conservação dos alimentos. Algumas medidas básicas de higiene 
pessoal como uma higiene rigorosa das mãos ao manipular alimentos, podem evitar 
a transmissão de patógenos e a ocorrência de doenças transmitidas por alimentos 
(DTAs) (SANTOS et al. (2015). 

O Ministério da Saúde publicou em janeiro deste ano (2018) o perfil epidemiológico 
da série de surtos alimentícios no Brasil entre os anos de 2000 e 2017, no qual foram 
registrados 12.503 surtos de doenças veiculadas por alimentos, com um total de 
2.340.201 pessoas expostas, 236.403 indivíduos doentes e 182 óbitos. O órgão realizou 
também um levantamento da proporção de agentes etiológicos identificados nos surtos 
de DTA no país durante este período, sendo que de 2.593 surtos com identificação de 
agentes etiológicos 92,2% foram causados por bactérias (MINISTÉRIO DA SAÚDE). 
Estes números registrados evidenciam a necessidade de controle higiênico-sanitário 
eficaz no mercado alimentício. 

No que diz respeito à Staphylococcus coagulase positiva, foi constatado que de 
30 amostras de queijos Minas artesanais frescos 27 (90%) apresentaram contagem 
superior ao estabelecido pela RDC 12/2001 de 5 x 102 UFC/g, apresentando uma 
variação de 5,9 x 103 UFC/g a 7,2 x 105 UFC/g. 

Souza et al. (2015) obtiveram  contagens semelhantes de contaminação por 
Staphylococcus coagulase positiva em amostras de queijo Minas artesanal, de 30 
amostras analisadas, 28 (93,3%) apresentaram-se fora dos padrões estabelecidos 
pela Lei Estadual de Minas Gerais nº 14.185, de 31 de janeiro de 2002.

A elevada contagem deste micro-organismo e outros encontrados corroboram 
com uma realidade ainda existente em pequenas propriedades como, a ausência de 
controle sanitário dos animais e Boas Práticas de Fabricação na produção dos queijos 
artesanais, tais situações impactam negativamente sobre a qualidade e inocuidade do 
produto. 

Em afirmação, Pinto (2004) diz que a alta presença desta bactéria nos produtos 
analisados pode ser associada principalmente à saúde do úbere das vacas ordenhadas, 
por exemplo, um quadro de mastite subclínica bovina não detectada pelo ordenhador. 
Outro fator que pode elevar o índice de Staphylococcus coagulase positiva é a rotina 
de obtenção do leite inadequada aos critérios higiênicos.

Castro e Souza (2015) traz que os queijos artesanais, por serem produtos 
elaborados manualmente e em sua grande maioria, com leite cru são passíveis de 
contaminação por Staphylococcus spp. Além disso, erros no processo de higienização 
ao longo da cadeia de produção desse queijo, o armazenamento inadequado e a 
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comercialização desse derivado lácteo ainda fresco favorecem para o aumento da 
taxa de contaminação por esse micro-organismo.

Os resultados encontrados nessa pesquisa confirmam possíveis falhas higiênicas 
durante as etapas de elaboração dos queijos, estocagem em temperaturas inadequadas 
e possivelmente utilização de matéria-prima contaminada com coliformes totais e/ou 
termotolerantes, Escherichia coli, Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella 
spp.

Fica evidente que a produção artesanal deve possuir um planejamento higiênico 
em sua produção, além de ser necessário informação e capacitação de produtores e 
comerciantes quanto aos perigos de DTAs e, neste caso, através do queijo fresco a 
base de leite cru. Faz-se necessário ainda uma constante e eficaz fiscalização das 
queijarias, dos produtos e dos estabelecimentos que os comercializam, objetivando 
assim a garantia da qualidade e segurança dos queijos vendidos aos consumidores.

4 |  CONCLUSÃO

Diante do contexto de produção, armazenagem e comercialização de queijos 
Minas artesanais frescos comercializados no munícipio de Patos de Minas – MG 
analisados neste referido estudo, puderam ser comprovadas a ausência de qualidade 
higiênico-sanitária e de segurança alimentar deste alimento, haja vista que 93,3% 
das amostras analisadas apresentaram contagem de micro-organismos patogênicos 
acima dos padrões legais vigentes, sendo níveis inaceitáveis para o consumo desse 
derivado lácteo colocando em risco a saúde dos consumidores.
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