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APRESENTAÇÃO

A competência técnica aliada a responsabilidade social e ambiental é 
imprescindível para uma atuação profissional com excelência em determinada 
atividade ou função. Nas Ciências Agrárias, esta demanda tem ganhando destaque 
em função do crescimento do setor nos últimos anos e da grande necessidade por 
profissionais tecnicamente qualificados, com conhecimentos e habilidades sólidas na 
área com vistas à otimização dos sistemas produtivos. É importante ressaltar, ainda, 
que a atuação com uma ótica social e ambiental são extremamente importantes para 
o desenvolvimento sustentável das atividades voltadas às Ciências Agrárias.

Neste sentido, surgiu-se a necessidade de idealização desta obra, “Competência 
Técnica e responsabilidade Social e Ambiental nas Ciências Agrárias”, que foi 
estruturada em dois volumes, 1 e 2. Em ambos os volumes são tratados estudos 
relacionados à caracterização e manejo de solos, otimização do desenvolvimento de 
plantas, produção de alimentos envolvendo técnicas inovadoras, utilização de resíduos 
de forma ecologicamente sustentável, dentre outros assuntos, visando contribuir com 
o desenvolvimento das Ciências Agrárias.

Agradecemos a contribuição dos autores dos diversos capítulos que compõe 
a presente obra. Desejamos ainda, que este trabalho possa informar e promover 
reflexões significativas acerca da responsabilidade social e ambiental associada às 
competências técnicas voltadas às Ciências Agrárias.

Júlio César Ribeiro 
Carlos Antônio dos Santos
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CAPÍTULO 17

DESCRIÇÃO FÍSICO-QUIMICA E MICROBIOLÓGICA 
DO QUEIJO ILEGAL CONSUMIDO NA REGIÃO 

TOCANTINA DO MARANHÃO
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RESUMO: O queijo artesanal é visto como uma 
importante fonte de renda agrega valor para 
muitos produtores, e comercializa-se em todo 
o país. É um produto representado em grande 
parte por produtores familiar, feito à mão e sem 
utilizar muitos processos químicos e industriais, 
sendo assim um veículo para microrganismos 
de origem alimentar. Os objetivos deste estudo 
foram de avaliar a qualidade microbiológica e 

aspectos físico químicos de queijo artesanais, 
comercializados na cidade de Imperatriz- MA e 
municípios vizinhos, bem como compreender 
sobre manejo, tratamento e armazenamento 
do queijo através de questionários. Foi aplicado 
questionário sobre os aspectos higiênico 
sanitários dos queijos e coletadas 10 amostras. 
Para análises físico-químicas, obteve-se o 
pH, Acidez, Resíduo mineral fixo (Cinzas). 
Em relação as análises microbiológicas, foi 
verificado o NMP (número mais provável) de 
coliformes totais e termotolerantes, presença 
de Salmonella spp. e Enterobactericiae. Os 
valores para pH permaneceram entre 5,01 a 
6,74. Quanto a umidade apresentou variação 
de 37,62% a 61,94%. A acidez percentual 
expressa em ácido lático variou de 0,07% a 
0,67%. Os valores de cinzas estão entre 2,5 
% e 4,2%. Nas análises microbiológicas, de 
acordo com a Resolução RDC n. 12, de 2 de 
janeiro de 2001, foi verificado que todas as 10 
(100%) amostras apresentaram os resultados 
para coliformes dentro do padrão estabelecido 
pela legislação. Enquanto, para determinação 
de Salmonella sp., 70% das amostras 
apresentaram presença e 60% foram positivas 
para bactérias da família Enterobactericiae. 
Apesar dos valores de coliformes estarem 
de acordo com o padrão estabelecido pela 
legislação vigente, a presença de Salmonella 
spp. e Enterobactericiae nas amostras por 
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serem microorganismos patógenos, qualificam 70% dos queijos como impróprios para 
o consumo. Isso pode estar relacionado com problemas higiênico-sanitários, desde 
o momento da fabricação, transporte, armazenamento até o momento da venda ao 
consumidor.
PALAVRAS-CHAVE: Intoxicação; Queijo; Agricultura Familiar. 

1 | 	INTRODUÇÃO

O queijo assim como o leite é um produto muito consumido pela população, é 
obtido através da separação parcial do soro, ação do coalho, enzimas, bactérias ou 
ácidos orgânicos específicos. Segundo Cavechia e Vasques (2017), o consumo por 
habitante no país cresceu de 4,7 quilos por ano em 2012, para 8 quilos em 2017. É 
notória que a importância do consumo de leite, queijo e outros em todas as fases da 
vida se evidencia pelas características intrínsecas de sua composição nutricional, com 
destaque ao teor de cálcio e proteínas de alta qualidade (PEREIRA, 2014).

 O queijo artesanal é geralmente produzido com leite cru não pasteurizado, isso 
o diferencia dos outros queijos industriais. A pasteurização é um processo que tem o 
objetivo de exterminar as bactérias ali presentes, no entanto, destrói e altera a parte 
boa da flora e as características do derivado. Existe assim, uma preocupação, pois, 
sem esse procedimento o produto pode não condizer com as normas higiênicas de 
produção necessárias (PODESTÀ, 2015). Esse derivado possui um grande valor 
nutritivo, além de ser uma fonte de renda para muitas famílias, que por meio deste 
agrega o sustento para o pequeno produtor (CARDOSO et al., 2013). 

Há patógenos que podem estar no leite e prejudicar a qualidade final do produto. 
Logo, é primordial que a matéria prima (leite) seja ele pasteurizado ou cru contenha 
as exigências legais para a qualidade do derivado (PIRES, 2015). O consumo habitual 
desses alimentos é recomendado, principalmente, para que se atinja a adequação 
diária de ingestão de cálcio, um nutriente que, dentre outras funções, é fundamental 
para a formação e a manutenção da estrutura óssea do organismo (MUNIZ ET AL., 
2013).

O Brasil é o 3º maior produtor de queijos do mundo, e os queijos artesanais como 
o coalho, frescal e mussarela são típicos produzidos pelas propriedades familiares 
(CAVECHIA E VASQUES, 2017). Uma grande produtividade de leite e derivados é um 
quesito muito importante para o âmbito econômico, entretanto, quesito qualidade é 
primordial, então são necessárias práticas adequadas de higiene e manejo sanitário, 
desde a obtenção do leite até a comercialização de produtos derivados como o queijo, 
para que seja garantida também a segurança alimentar para o consumidor. 

Segundo Silva e colaboradores (1999), a alteração da composição do leite, nos 
aspectos microbiológicos e físico-químicos, está associada a uma série de fatores, 
como manejo, alimentação, clima, ambiente, uso de medicamentos, condições 
higiênico-sanitárias, armazenamento e transporte da matéria-prima para a indústria.



Competência Técnica e Responsabilidade Social e Ambiental nas 
Ciências Agrárias 2

Capítulo 17 147

O objetivo deste trabalho é testar a qualidade do queijo artesanal comercializado 
no município de Imperatriz, integrando conhecimentos à cerca do que a Resolução- 
RDC Nº 12 da agência nacional de vigilância sanitária - ANVISA e Instrução Normativa 
Nº 68 do MAPA propõe.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS

Coleta de amostras

Foram coletadas 10 amostras de queijo artesanais do tipo mussarela e coalho 
das cidades de Imperatriz - MA, Açailândia - MA e Porto Franco - MA, em diversos 
pontos de vendas das cidades principalmente feiras livres e vendedores ambulantes. 
As amostras foram mantidas refrigeradas dentro de uma caixa de isopor com gelo de 
forma asséptica e acondicionados em sacos plásticos previamente esterilizados até 
o momento das análises realizadas no Laboratório de Microbiologia da Universidade 
Estadual da Região Tocantina do Maranhão- UEMASUL e no Laboratório de Lacticínios 
da Universidade Federal Do Maranhão- UFMA.

Foi elaborada uma pesquisa de campo por meio de um questionário simples 
destinado a alguns vendedores de queijo de Imperatriz- MA e cidades próximas. 
Participaram da pesquisa vendedores de queijos artesanais, os pontos de vendas 
dos mesmos variavam, com foco em feiras livres. As perguntas eram voltadas para os 
seguintes itens:

a) Tipo de queijo fabricado;

b) Produção da Matéria prima (Leite);

c) Vestimentas utilizadas para manipulação;

d)  Se possuía acompanhamento veterinário;

e) Tipo de abastecimento de água;

f) Limpeza do local e materiais;

g) Conhecimentos dos mesmos sobre as boas práticas para serviços de 
alimentação.

Análises Físico-químicas 

Ph, Umidade, Residuo Mineral fixo (Cinzas), Acidez.
Para determinar o Ph utilizou-se o pHmetro. Primeiro foi realizada a calibração 

do mesmo com as soluções tampões ph 4 e 7. Pesou-se 10g da amostra que foi 
diluída em um béquer de 50ml com 20ml de água e auxílio de um bastão de vidro até 
homogeneizar e depois obter o Ph.

 Utilizou-se o método das pérolas de vidro para determinação de umidade, os 
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cadinhos de porcelana foram aquecidos em estufa a 102º por 1 hora, e colocado no 
dessecador até temperatura ambiente, o transporte do cadinho foi feito com pinça, 
para não passar umidade da mão para o cadinho. Pesou-se 5g da amostra juntamente 
com as pérolas, e foi anotado o peso do conjunto (Cadinho + amostra + pérolas). O 
cadinho foi aquecido com o conjunto por mais 3 horas, retirado, pesado e repetiu-se 
a operação de aquecimento mais 2 vezes por 1 hora até determinação do resultado 
final.

O conteúdo de cinzas foi determinado pesando 5g da amostra em cadinhos 
de porcelana, ambos foram pesados em balança analítica e tarados. O conjunto foi 
aquecido na chapa aquecedora até carbonização completa e em seguida colocados 
no forno mufla em temperatura máxima de 550ºC por 3 horas. Por fim, transferiu-se os 
cadinhos para o dessecador para resfriamento e pesagem.

Para determinar acidez, foi pesado aproximadamente 10g da amostra, 
acrescentou-se 50ml de água morna, com o bastão agitou-se até diluição, em seguida 
foram transferidos para balão volumétrico de 100ml até completar volume, depois 
uma alíquota de 50ml foi transferida para um erlenmeyer de 125ml, acrescentou-se 
10 gotas de solução alcoólica de fenolftaleína a 1% e feita titulação com solução de 
hidróxido de sódio 0,1 N, até coloração rósea persistente.

Análises Microbiológicas

As amostras foram submetidas à pesquisa do Número Mais Provável (NMP) 
de Coliformes a Totais e Coliformes termotolerantes, empregando-se séries de três 
tubos por diluição, segundo metodologia recomendada pelo Ministério da Agricultura 
Pecuária e Abastecimento (BRASIL, 2003).

Para detecção de coliformes e patógenos intestinais, foi utilizada a contagem 
em placas com ágar MacConkey, com inoculação da amostra por estrias (BRENNER; 
FARMER, 2005).

Coliformes Totais e Termotolerantes

Utilizou-se a Diluição decimal seriada, foram selecionadas 3 diluições (10-¹ 10-² 
e 10-³) para cada amostra e diluída 25 g em 225 ml de água peptonada, que foram 
transferidas 1 ml para tubos contendo Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) a 35°C por 24 
horas, depois foi verificado se houve turvação do meio ou produção de gás, o resultado 
sendo positivo transferiu-se novamente com uma alçada para tubos contendo caldo 
verde brilhante (VB) incubados por mais 35°C por 24 horas e tubos com Caldo E. coli 
(EC) incubados a 45ºC por 24 hroas e observar se há ou não formação de gases.

Salmonella

Foi realizado pré–enriquecimento com a adição de 25g do queijo previamente 
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amostrado em 225mL de água peptonada e incubação por 18-24 horas a 35°C. 
Após esse período, agitou-se delicadamente e 1mL transferido para 10mL de caldo 
tetrationato (TT) e 1mL para 10mL de caldo selenito e cistina (SC), incubou-se por 24 
horas a 35°C e depois feito o plaqueamento estriando uma alçada nos meios contendo 
ágar Bismuto Sulfi to (BS) e ágar Salmonella shigella (SS) incubando novamente e 
aguardar a formação de colônias para confi rmação. Como complemento, foi realizada 
a coloração de Gram em lâminas.

Enterobactericiae 

Inoculou-se através da diluição 10-1 por estrias a partir de esgotamento com alça 
de níquel cromo, em placa com meio Ágar MacConkey. O meio inoculado foi colocado 
na estufa a 35+/- 2°C por 24 horas. Após a incubação, observou-se se houve formação 
de colônias.

3 |  RESULTADOS

No gráfi co 1 visualiza-se o resultado de uma das perguntas para pesquisa de 
campo, sobre qual o tipo de queijo era vendido. Assim, 2 das 6 pessoas que participaram 
vendiam somente queijo coalho, outras 2 vendiam queijo coalho e mussarela, 1 vendia 
somente mussarela e 1 queijo minas frescal e mussarela. Esses dados mostram que 
os queijos do tipo coalho e mussarela são os mais produzidos, cerca de 83%.

Gráfi co 1. Tipos de queijos produzidos

Conforme o gráfi co 2, é visto que 50% produzem leite na própria propriedade, 
entretanto, não possuem acompanhamento de um médico veterinário, já 33% 
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produzem leite juntamente com acompanhamento veterinário e 17% não produziam 
leite na propriedade.

Gráfi co 2. Produção da Matéria prima 

No gráfi co 3 observa-se que 50% dos produtores utilizavam roupas adequadas, 
o uso de luvas, botas e touca. A limpeza dos utensílios é feita diariamente por 5 
produtores dos 6 entrevistados e, apenas 1 realizava a limpeza dos materiais uma 
vez por semana. Os produtos mais usados para a limpeza da área de produção e dos 
equipamentos foram basicamente água, detergente, sabão em pó e desinfetante, 33% 
dos produtores utilizavam produtos específi cos, para os padrões de higiene.

Gráfi co 3. Trajes para produção do queijo



Competência Técnica e Responsabilidade Social e Ambiental nas 
Ciências Agrárias 2

Capítulo 17 151

O queijo apesar das exigências para ser feito a partir do leite pasteurizado, é 
mais utilizado pelos produtores in natura, cerca de 83% e apenas 1 dos vendedores 
(17%), utilizava leite pasteurizado. Quando perguntados sobre o abastecimento de 
água para todo o processo de manipulação, mais da metade utilizam poço artesiano e 
17% abastecem pela nascente de um rio.

Gráfi co 4. Conhecimento de Boas práticas de fabricação (BPF)

Como visto no gráfi co 4, todos respoderam, que sabiam sobre boas práticas de 
fabricação. Porém, ao responderem a pergunta “Para você o que seria Boas práticas 
na fabricação de alimentos?”, somente 50% mostraram realmente conhecimento sobre 
as BPF.

Na tabela 1 são apresentados os resultados das análises físico-químicas 
realizadas nos queijos. Pode se observar que os valores de pH variaram entre 5,01 a 
6,74. Quanto a umidade apresentou variação de 37,62% a 61,94%. A acidez percentual 
expressa em ácido lático variou de 0,07% a 0,67%. Os valores de cinzas estão entre 
2,5 % e 4,2%.

Amostra pH Umidade % Acidez% Cinzas%
1 5.24 37,62 0,22 2,8
2 6.74 45,63 0,19 3,1
3 6.68 41,3 0,19 2,5
4 6.18 50,14 0,07 4,2
5 5.42 40,75 0,28 3,3
6 5.33 40,58 0,04 3,6
7 5.59 43,69 0,24 3
8 5.22 42,05 0,44 3,3
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9 5.01 61,94 0,67 4,2
10 6.36 38,68 0,09 3,7

Tabela 1 - Resultados físico-químicos das amostras analisadas.  

Os resultados para as análises microbiológicas das análises de queijo podem 
ser observados na tabela 2. Em relação à determinação de coliformes totais/35º os 
resultados estão de acordo com os estabelecidos pela resolução RDC n°12 – ANVISA. 
Quanto aos valores de coliformes termotolerantes/45º, verificou-se que todas as 
amostras de queijo apresentaram valores de acordo com o preconizado pela atual 
legislação, que é de 5x10³ /g. A presença de Salmonella spp. foi observada em 80% 
das amostras. A legislação Brasileira estabelece ausência de Salmonella spp. em 
alimentos. As bactérias da família Enterobactericiae estavam presentes em 60%.

Amostra Coliformes 35°C 
(NMP/g)

Coliformes 45°C 
(NMP/g)

Salmonella spp. Enterobactericiae 

1 240 240 Presença Presença 
2 27 < 3 Presença Ausência
3 9 23 Presença Presença 
4 27 < 3 Presença Presença 
5 4 <3 Presença Presença 
6 4 4 Ausência Ausência 
7 <3 < 3 Ausência Ausência 
8 93 4 Presença Presença 
9 150 <3 Presença Presença 

10 <3 < 3 Ausência Ausência 

Tabela 2 - Resultados microbiológicos das amostras analisadas.

*Resolução RDC n°12, de 2 de janeiro de 2001, ANVISA.

Na figura 1, observa-se o crescimento de uma colônia típica de Salmonella spp. 
em ágar bismuto sulfito de uma das amostras de queijo. O Ágar Bismuto Sulfito é 
indicado nos procedimentos aprovados por diferentes órgãos reguladores para o 
isolamento de salmonella a partir de alimentos é particularmente recomendado para 
o isolamento de S. Typhi (BRASIL, 2011). Na figura 2, visualiza-se uma lâmina com 
bacilos gram negativos em coloração de Gram.
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Figura 1. Colônia típica de Salmonella spp. em Meio Agar Bismulto sulfi to

Figura 2. Presença de bacilos (bactérias gram -) em coloração de gram observados em 
microscópio.

4 |  DISCUSSÃO 

Segundo, Santos e Carvalho (2013) a importância do médico veterinário é 
fundamental para a saúde do rebanho, pois esses fatores estão relacionados a melhor 
qualidade da matéria prima e do produto fi nal, e como visto nos resultados da pesquisa 
de campo a maioria dos entrevistados não possuem acompanhamento do profi ssional 
veterinário. Os trajes e equipamentos próprios para produção de qualquer alimento 
é de suma importância, para evitar patógenos e contato direto com os ingredientes e 
não poderia ser diferente no momento de fabricação do queijo.

O leite in natura ou leite cru, não é muito adequado para produção de queijos,
pois não possui uma qualidade microbiológica necessária, por isso na fabricação de 
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queijos artesanais com esse tipo de matéria prima, os cuidados devem ser maiores 
para evitar a proliferação de patógenos (DORES E FERREIRA, 2012). 

De acordo com Agência Nacional de Vigilância Sanitária - ANVISA, o 
abastecimento de água no uso alimentício deve ser monitorado quanto a potabilidade 
e ser livre de possíveis fatores que comprometam a qualidade da água. Silva, (2015) 
afirma que a falta de conhecimento de boas práticas de fabricação por parte dos 
produtores, que fazem o queijo artesanalmente, sem controle do processo de fabricação 
também pode contribuir para a contaminação. As boas praticas de fabricação (BPF) são 
medidas tomadas no momento da fabricação, transporte e armazenamento, visando 
a certificação da qualidade e segurança do alimento até chegar aos consumidores e 
garantir um produto sem risco a saúde (BRASIL, 1997). 

Em relação as análises físico químicas os resultados do parâmetro potencial 
hidrogeniônico (pH) do presente estudo de 5,01 a 6,74 foram similares ao encontrado 
por Santos, et al (2011) que obtiveram valores de 5,61 a 6,48 para amostras de queijo 
coalho produzido com mistura de leite de cabra e de leite de vaca. No entanto, Castro 
et al. (2012) ao avaliar a qualidade físico-química e microbiológica de queijos do 
tipo mussarela comercializados no ceasa de Vitória da Conquista – BA encontraram 
pH entre 5,24 e 5,66 proporcionando assim um pH adequado para crescimento de 
microrganismos patogênicos. 

Quanto a umidade o regulamento técnico para fixação de identidade e qualidade 
do queijo mussarela estabelece que é um queijo de média, alta ou muito alta umidade a 
qual permite um valor máximo de 60% (BRASIL, 1997), enquanto a Instrução Normativa 
nº 30 preconiza que os queijos de coalho devem conter entre 36% a 54,9%. Os teores 
de umidade das amostras analisadas variaram de 37,62% a 61,94% podendo ser 
caracterizado como queijos de média (39% < umidade < 46%) alta umidade (46% < 
umidade < 55%) e muita alta umidade (> 55%). Os valores encontrados no presente 
trabalho diferiram dos resultados obtidos por, De Sousa, et al (2014) que observaram 
teores de umidade variando de 15 a 29,38% para os queijos de fabricação artesanal 
caracterizando, assim, queijo de umidade baixa (< 39%). Já Gomes et al, (2012) 
encontraram valores que ficaram entre 55,81% para queijos artesanais e 61,85% para 
a industrial, ambas classificadas em queijos de muita alta umidade (>55%). Todas as 
amostras avaliadas nessa pesquisa ficaram em acordo com os níveis de umidade 
estabelecidos pela legislação específica.

As amostras apresentaram valores de acidez variando entre 0,07% a 0,67% 
discordando com os valores encontrados por Da Silva, (2010) que variou de 0,34 
a 0,44. Já, Filho, et al. (2009) encontrou valores na faixa de 0,11 a 0,49% de ácido 
láctico. Os valores de acidez podem estar em desacordo com outros autores devido a 
temperatura do freezer que não estava adequada para condicionar as amostras até o 
momento desta análise, o que pode ter interferido no resultado final. 

Com relação ao teor de cinzas o percentual variou de 2,5 % e 4,2%, valores 
próximos foram encontrados por Pinto, et al. (2016) em torno de 4,05%. Soares, et 
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al. (2018) declara que para a textura final dos queijos o teor de cinzas é de grande 
importância. 

Segundo a Resolução RDC n°12 de 02 de janeiro de 2001 da Agência Nacional da 
Vigilância Sanitária (ANVISA), valores são estabelecidos para cada microorganismo. 
De acordo com esses valores 10 (100%) das amostras apresentaram resultados para 
coliformes totais e termotolerantes dentro do padrão estabelecido pela legislação 
vigente. Esses resultados divergiram com os encontrados por Amorim et al. (2014) 
que avaliaram 21 amostras de queijos do tipo Minas padrão de produção industrial, 
artesanal e informal, e 14,28 % das amostras artesanais estavam em desacordo. 
No entanto, no estudo feito por Freitas, (2015) as amostras analisadas de queijos 
artesanais produzidos na cidade de Taió, Santa Catarina apresentaram valores de 
número mais provável (NMP) de coliformes de ≥ 2.400 por grama ou ml, onde segundo 
a legislação em vigor, deve apresentar no máximo de 5000 (5x10³) por grama/ml, ou 
seja, dentro do padrão estabelecido, portanto, as amostras estavam dentro do limite 
permitido para comercialização e consumo.

Na pesquisa de Salmonella spp. 7 (70%) das amostras obtiveram presença, 
indicando que estavam em desacordo com a legislação vigente para esse parâmetro e 
apenas 3 (30%) das amostras observou-se ausência. Feitosa, et al. (2003) detectaram 
a presença em 9% das amostras de queijo de coalho, e em 15% das de queijo de 
manteiga. Já no estudo realizado por Silva, et al. (2018) em queijos minas frescal 
produzidos de forma artesanal, os resultados foram a ausência de Salmonella spp. em 
todas as amostras da pesquisa. Por ser uma bactéria entérica responsável por graves 
infecções alimentares, a presença dessa bactéria nas amostras qualifica os queijos 
como impróprios para o consumo (FAVA et al, 2012).

Para a pesquisa de enterobactérias, foi realizado a semeadura em meios Ágar 
MacConkey, esse é um meio de cultura destinado ao crescimento de bactérias gram 
negativas, Ele também irá separar os microorganismos em fermentadores de lactose 
ou não por mudança de cor do meio (bactérias lac - e lac +), pois possui lactose em sua 
formulação. Segundo, Alves, et al. (2006) em alimentos processados, a presença de um 
número considerável de coliformes ou de Enterobacteriaceae indica processamento 
inadequado e/ou recontaminação pôs-processamento, sendo as causas frequentes 
aquelas provenientes da matéria-prima, equipamento sujo ou manipulação sem 
cuidados de higiene. Neste estudo ocorreu crescimento de colônias de coloração rosa 
em 6 (60%) das amostras. Acredita-se que o microogasnismo envolvido seja a bactéria 
E.coli, por ser a principal Lactose positiva (Lac +), e de acordo com Silva, et al (2006) 
E.coli é o microrganismo de escolha como indicador de contaminação fecal, uma vez 
que é de fácil isolamento nos meios de cultura convencional e mais resistente por um 
período de tempo maior.
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5 | 	CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Com base nos resultados das análises físico químicas e microbiológicas, apesar 
dos valores de coliformes estarem de acordo com o padrão estabelecido pela legislação 
vigente, a presença de Salmonella spp. e bactérias da família Enterobactericiae nas 
amostras por serem microorganismos patógenos, qualificam 70% dos queijos como 
impróprios para o consumo. 

Isso pode estar relacionado com problemas higiênico-sanitários, desde o 
momento da fabricação, transporte, armazenamento até o momento da venda ao 
consumidor. A falta de um profissional veterinário pela maioria dos entrevistados 
no questionário pode ser um fator que afeta a qualidade da matéria prima, além da 
utilização de leite cru pelos produtores de queijos artesanais apresentando riscos à 
segurança alimentar da população.

Visto isso, as boas práticas de fabricação para todo processamento se faz 
necessária, além da capacitação e educação sanitária dos pequenos produtores para 
melhoria na qualidade alimentar e saúde dos indivíduos.

APOIO FINANCEIRO: FAPEMA (BIC-06004/18)
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