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RESUMO 
 

Queijo artesanal é um alimento elaborado a partir do leite integral, fresco e cru e possui 

características específicas de acordo com o modo de fazer e cultura locais. 

Atualmente, há 13 regiões reconhecidas como produtoras de queijos artesanais no 

estado de Minas Gerais, confirmando sua importância para o cenário econômico, 

social e cultural. Contudo, em algumas regiões, há poucas pesquisas que tem avaliado 

a inocuidade alimentar destes queijos, que são amplamente comercializados e 

consumidos, sem que haja inspeção sanitária. Objetivou-se avaliar como o período do 

ano e as condições de comercialização podem interferir na qualidade físico-química e 

microbiológica de queijos artesanais comercializados em uma feira livre no município 

de Januária/MG. A pesquisa foi realizada durante os meses de janeiro, junho e julho 

de 2021, com dez produtores e comerciantes da feira do Ceasa. Observou-se a forma 

de exposição, manipulação e armazenamento no comércio, bem como as 

características físico-químicas e microbiológicas dos queijos durante o período 

chuvoso e seco. Os dados obtidos indicaram que as condições nas quais os queijos 

são submetidos na feira podem interferir na qualidade do produto. Percebeu-se, 

também, falta de padronização na elaboração dos queijos, principalmente nos 

quesitos teor de umidade e peso, além de alta contagem microbiana de 

microrganismos indesejáveis ou patogênicos, indicando uma preocupação em saúde 

pública. Diante disso, percebeu-se uma necessidade de intervenção tecnológica nas 

unidades produtoras e na comercialização, com o objetivo de melhorar as condições 

de produção dos queijos e investimentos nas condições de comercialização a fim de 

garantir a qualidade do produto comercializado.   

 
Palavras-chave: queijo de leite cru; legislação; comércio  

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
ABSTRACT 

 
Artisanal cheese is a food made from whole milk, fresh and raw and has specific 

characteristics according to the local way of making and culture. Currently, there are 

13 regions recognized as producers of artisanal cheeses in the state of Minas Gerais, 

confirming their importance in the economic, social and cultural scenario. However, in 

some regions, there is little research that has evaluated the food harmlessness of these 

cheeses, which are widely marketed and consumed, without sanitary inspection. The 

objective was to evaluate how the period of the year and the conditions of marketing 

can interfere in the physical-chemical and microbiological quality of artisanal cheeses 

sold at a street market in the municipality of Januária/MG. The research was conducted 

during the months of January, June and July 2021, with ten producers and traders from 

the Ceasa fair. It was observed exposure, handling and storage in trade and the physic-

chemical and microbiological characteristics of the cheeses during the rainy and dry 

season. The data obtained indicated that the conditions under which the cheeses are 

submitted at the fair may interfere with the quality of the product. It was also noted that 

there was a lack of standardization in the production of cheeses, especially in the areas 

of moisture and weight content, in addition to the high microbial count of undesirable 

or pathogenic microorganisms, indicating a public health concern. Therefore, there 

was a need for technological intervention in the production units and in the marketing, 

intending to improve the production conditions of the cheeses and investments under 

marketing conditions to ensure the quality of the marketed product. 

 
Key words: raw milk cheese; legislation; trade 
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1. INTRODUÇÃO 

O Brasil se destaca no cenário internacional agropecuário por ser um 

grande produtor de leite. No ano de 2020, a produção leiteira brasileira foi 

de 35,4 bilhões de litros de leite, sendo Minas Gerais o estado com maior 

produção, totalizando 9,7 bilhões de litros (IBGE, 2021).  

Uma parcela significativa do leite produzido é utilizada na fabricação de 

derivados lácteos. No país, 11 bilhões de litros de leite/ano eram 

transformados em queijos pelas indústrias formalizadas, em 2016, e 

estimava ainda que outros seis bilhões de litros de leite/ano eram utilizados 

na produção informal do queijo, ou seja, aqueles estabelecimentos que não 

possuem registro em órgãos oficiais de inspeção (ZOCCAL, 2016). 

Há também a produção de queijos artesanais, que são alimentos 

elaborados com leite integral fresco e cru e apresentam características de 

identidade e qualidade específicas. Esses queijos possuem um importante 

papel social, cultural e econômico no estado de Minas Gerais, tendo em 

vista a tradição da atividade e sua ampla aceitação comercial. Por ser um 

alimento muito manipulado durante sua produção, pois seu processo de 

elaboração envolve prensa manual, e em alguns tipos inclui a viragem dos 

queijos durante a maturação, este produto pode se tornar um importante 

vinculador de microrganismos deteriorantes ou até mesmo de patógenos, 

principalmente se não houver atendimento aos requisitos de sanidade 

animal, boas práticas de fabricação e maturação, o que pode configurar um 

grande risco à saúde pública (AZEVEDO et al., 2017, SOARES et al., 2018). 

O norte de Minas Gerais se caracteriza como uma região com baixos 

indicadores socioeconômicos, apesar das diversas potencialidades 

voltadas para o desenvolvimento sustentável a serem ainda exploradas. 

Neste sentido, políticas de valorização de produtos artesanais, locais ou 

regionais, têm sido uma ferramenta de grande impacto na implementação 

de projetos de desenvolvimento rural nestas regiões menos favorecidas 

(PINTO et al., 2016). 

O município de Januária está localizado no norte de Minas Gerais, 

sendo considerada a cidade-polo da microrregião do alto médio São 
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Francisco. E le  p ossui uma feira livre de grande importância para o 

desenvolvimento econômico local, denominada feira do Ceasa, onde vários 

produtos alimentícios são comercializados, entre eles queijos artesanais.   

 Apesar de diversos avanços envolvendo o reconhecimento de 

queijos artesanais no estado, é notória a escassez de dados científicos, 

regionais, que avaliam as características físico-químicas e microbiológicas 

desses produtos durante o ano e como as condições de vendas podem 

afetar a sua qualidade. 

 
2. OBJETIVO GERAL 

 
Avaliar as condições de comercialização e o efeito dos períodos chuvoso e 

seco sobre a qualidade sanitária de queijos artesanais comercializados em uma 

feira livre na cidade de Januária/MG. 

 

2.1 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
 

2.1.1 Conhecer o perfil microbiológico e avaliar as características 

físico-químicas destes queijos artesanais. 

2.1.2 Obter dados para auxiliar os órgãos de assistência técnica e 

autoridade sanitária na elaboração de planos de trabalho  ao 

longo do ano envolvendo a produção e a comercialização de 

queijos artesanais no Norte de Minas Gerais. 

 
3. REVISÃO DE LITERATURA 

 
3.1 . A história do queijo 

 

Apesar de existirem diversas teorias sobre a origem do queijo, não 

se sabe ao certo onde e quando iniciou sua produção no mundo 

(MARQUES JÚNIOR et al., 2019). Por esse motivo, não se pode descartar 

a possibilidade de o queijo ter aparecido, simultaneamente, em diversas 

partes do mundo, haja vista que diferentes povos domesticavam mamíferos 

há milhares de anos atrás (FRACASSO & PFÜLLER, 2014). 

Achados arqueológicos reforçam que a história do queijo remete aos 
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tempos da civilização antiga, entre os anos de 6000 a 7000 a.C. Uma 

hipótese é que o queijo pode ter surgido por acaso, quando um nômade 

árabe, durante uma jornada pelo deserto, percebeu que o leite que 

transportava, armazenado em um cantil feito de estômago de carneiro, havia 

se transformado em um sólido de sabor agradável (PERRY, 2004). 

Contudo, os gregos foram os primeiros povos a compartilhar os 

conhecimentos com a população sobre a arte de produção do queijo, 

utilizando-se do leite de cabras e ovelhas. Com a expansão do Império 

Romano,  a técnica de produção de queijos foi disseminada para diversas 

regiões da Europa, Ásia e África, dando origem a novos modos de produção 

e variedades, decorrentes das diferenças climáticas, diversidade de 

criações e o tipo de terreno (CHALITA et al., 2009). 

Nos séculos XIV e XV, com o advento das feiras e mercados, o 

consumo de queijos se difundiu; porém, somente no século XIX, deu-se o 

início da fabricação de queijos em larga escala (PERRY, 2004; CHALITA et 

al., 2009). 

No Brasil, a história do queijo remete à vinda da família real 

portuguesa, em 1808. Na segunda metade do século XIX, com a partida 

dos exploradores de ouro para as regiões das minas no Brasil Central, a 

arte da elaboração artesanal do queijo chegou às fazendas, desenvolvendo 

o chamado “Queijo Minas” (IEPHA, 2006). 

O queijo se adaptou aos gostos e costumes de diversas culturas, 

com uma grande variedades de formatos e sabores, sendo alguns 

fabricados a partir de leite pasteurizado, já outros elaborados com leite cru, 

conservando a tradição secular do modo de fazer (MELO E SILVA, 2014). 

 
3.2 . Queijos artesanais produzidos e legalmente reconhecidos pelo estado 

de Minas Gerais 
 

Em virtude da sua grande importância na manutenção do homem no 

campo, associado ao ambiente histórico e a preservação do modo de fazer, 

a cadeia de queijos artesanais precisa ser destacada e as regiões onde são 

produzidas necessitam ser reconhecidas legalmente (PINTO, 2008). 
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Em Minas Gerais, o queijo artesanal é caracterizado como um 

alimento elaborado a partir do leite integral, fresco e cru (MINAS GERAIS, 

2018). A diferenciação dos tipos dos queijos é feita por meio de um saber-

fazer compartilhado e repassado por gerações, a partir de um modo de vida 

específico e uma cultura local (CRUZ et al., 2008). Para o reconhecimento 

de um legítimo queijo artesanal, torna-se necessário padronizar o processo 

de elaboração e determinar seus parâmetros microbiológicos e físico-

químicos (SILVA, 2007). Atualmente, há 13 regiões reconhecidas como 

produtoras de queijos artesanais no estado de Minas Gerais, conforme 

observado na Figura 1.  

 

Figura  1 - Regiões produtoras de queijos artesanais e legalmente reconhecidas 
pelo estado de Minas Gerais 

 

Fonte: IPHAN, 2021 apud EMATER, 2021 

 

Araxá, Canastra, Campo das Vertentes, Cerrado, Serro, Serra do 

Salitre, Serra do Ibitipoca e Triângulo Mineiro são denominadas 

microrregiões do estado de Minas Gerais que constituem uma dinâmica de 

tradição nos modos de fazer de um queijo reconhecido como “Minas 

Artesanal”. Este, por sua vez, é elaborado a partir de leite cru de vaca, de 

produção própria, com utilização de soro fermento, denominado pingo 
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(MINAS GERAIS, 2002a; MARQUES JÚNIOR et al., 2019). 

Por conseguinte, outras regiões do estado receberam também o 

reconhecimento como áreas produtoras de queijos artesanais, como por 

exemplo a região do Vale do Jequitinhonha, com o cabacinha (IMA, 2014), 

a região da Serra Geral, como produtora de queijo artesanal (IMA, 2018),  

Alagoa, com o queijo artesanal de Alagoa (IMA, 2020a), a região da 

Mantiqueira, com o queijo Mantiqueira de Minas (IMA, 2020b), região do Vale 

do Suaçuí, com o queijo do Suaçuí (IMA, 2020c).   

Pelo visto, as regiões reconhecidas legalmente como produtoras 

tradicionais de queijos artesanais tendem a crescer, devido ao incentivo e 

a valorização do comércio e do consumo de produtos artesanais.  

 
3.3 .  Legislação e os impactos na regularização 

 

A regularização da produção de queijos artesanais no Brasil está 

incluída na polêmica que envolve a preservação do modo de fazer o queijo, 

a sua contribuição no papel social do agricultor familiar e aos aspectos 

relacionados  à informalidade da atividade (MENEZES, 2011). 

No Brasil, foi a partir da década de 1990 que despertou-se a 

necessidade de legalização dos queijos artesanais, tendo em vista as 

expressivas vendas destes alimentos em comércios informais. Estes, por 

sua vez, transpõem as fronteiras estaduais e chegam a outras regiões do 

país, às vezes sem oferecer garantia de inocuidade (SARAIVA, 2018). Em 

decorrência disso, o país está criando e atualizando as legislações sobre 

queijos artesanais, com o objetivo de formalizar a atividade e garantir 

inocuidade alimentar. 

Minas Gerais foi o estado pioneiro na regulamentação da produção 

e comercialização dos queijos artesanais no país, a partir da publicação da 

Lei nº 14.185, que define e identifica o Queijo Minas Artesanal - QMA (MINAS 

GERAIS, 2002a). Todavia, em 2011, houve o estabelecimento de nova base 

legal imposta pela Lei nº 19.492 (MINAS GERAIS, 2011), que definiu uma 

certificação diferenciada para os queijos elaborados a partir de uma tradição 
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cultural e histórica da região produtora, dando maior oportunidade para 

formalização das atividades em todas as regiões mineiras produtoras de 

Queijo Minas Artesanal (SARAIVA, 2018). 

Em 2018, pela lei nº 23.157 (MINAS GERAIS, 2018), houve o 

reconhecimento de toda a cadeia produtiva do queijo artesanal em Minas 

Gerais, incluindo novas variedades artesanais, elaboradas a partir do leite 

cru. A partir de então, diversas portarias foram publicadas para 

reconhecimento das regiões produtoras de queijos artesanais no estado. 

A abrangência da comercialização de queijos artesanais de Minas 

Gerais no âmbito nacional passou a ser objeto de atualização de legislação 

a partir 2012, com a Portaria 366 pelo Ministério da Agricultura, Pecuária e 

Abastecimento - MAPA (BRASIL, 2012), na qual o Instituto Mineiro de 

Agropecuária - IMA aderiu ao Sistema Brasileiro de Inspeção de Produtos 

de Origem Animal (SISB/POA). No entanto, somente no ano de 2013, com 

a publicação da Portaria 1.305 (IMA, 2013) e da Instrução Normativa nº 30 

(BRASIL, 2013), que determinam as diretrizes para a produção do QMA e 

o período de maturação, respectivamente, é que o Queijo Minas Artesanal 

pôde ser oficialmente comercializado em todo o Brasil. 

Mais recentemente, em 2018, com a sanção da Lei Federal nº 13.680 

(BRASIL, 2018a), teve-se a criação de um selo único, “Arte”, que permitiu a 

comercialização, entre estados, de produtos alimentícios produzidos de 

forma artesanal, desde que fiscalizados por órgãos de saúde pública do 

estado. Por meio do Decreto nº 9.918 (BRASIL, 2019a), uma nova 

atualização na legislação envolvendo o “Selo Arte” foi realizada, com 

regulamentação do artigo que dispõe sobre o processo de fiscalização de 

produtos alimentícios de origem animal produzidos de forma artesanal. No 

ano de 2019, com a promulgação da Lei nº 13.860 (BRASIL, 2019b), ficou 

permitida a comercialização a nível nacional de queijos artesanais, desde 

que cumpridos os requisitos exigidos na lei. No âmbito estadual, o IMA 

publicou a Portaria n°1.937 (IMA, 2019), que apontava as condições para a 

concessão do “Selo ARTE” às queijarias artesanais. 

O Brasil produz uma ampla variedade de queijos artesanais. Por 
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esse motivo, há uma grande necessidade de regulamentação 

complementar, com foco no estabelecimento do padrão de qualidade e 

segurança mínimos para os diversos tipos de queijos. 

 

3.4 . Fatores que determinam a qualidade dos queijos 

Entre os fatores que determinam os parâmentros físico-químicos e 

microbiológicos dos queijos, a qualidade da matéria-prima ocupa lugar de 

destaque. Neste contexto, altas contagens de células somáticas (CCS) e de 

contagem padrão em placas (CPP) do leite e o período do ano são os 

principais fatores responsáveis por modificações nos teores de sólidos, no 

rendimento dos seus derivados, na competitividade da atividade leiteira e na 

segurança alimentar dos seus produtos (PAIVA et al, 2012; PICININ et al., 

2019). Ademais, o modo de conservação do leite, o seu processamento, as 

condições de armazenamento e a qualidade microbiológica da água 

influenciam a microbiota presente nos seus derivados, podendo afetar a sua 

vida de prateleira e qualidade sensorial. (ZEGARRA et al., 2009). 

A CCS, além de ser um indicador da saúde do úbere e desempenho 

do rebanho, também é um fator determinante de mercado. Altas CCS nos 

rebanhos indicam ocorrência de mastite. Esta, por sua vez, é caracterizada 

como uma inflamação da glândula mamária, capaz de reduzir a produção de 

leite e a quantidade de lactose e aumentar a concentração de proteínas do 

soro do leite (FRANÇA et al., 2017).  

Já a CBT é um parâmentro indicador das condições sanitárias do 

rebanho e da higiene de ordenha, sendo influenciada pelas variações 

sazonais. Fatores ambientais como temperatura e umidade estão ligados à 

qualidade do leite. Nos períodos quentes e chuvosos, em que há também 

maior concentração de matéria orgânica no ambiente, temperatura e 

umidade aumentadas, observa-se redução dos sólidos totais do leite, maior 

susceptibilidade dos animais à doenças, como mastite, aumento da CPP e, 

consequentemente, baixa qualidade sanitária do produto (WEST, 2003; 

NÓBREGA & LANGONI, 2011).  

Atualmente, a legislação brasileira estabece parâmentros de 
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qualidade para leite cru, conforme Tabela 1 (BRASIL, 2018b). Para tanto, 

torna-se importante  a adoção de práticas que visam eliminar  ou minimizar 

os potenciais riscos que afetam a sua qualidade, como a aplicação e 

monitoramento das boas práticas de ordenha. Picinin et al. (2019) 

observaram que as condições sazonais e o monitoramento constante das 

práticas de ordenha exerceram uma influência significativa na qualidade do 

leite de fazendas leiteiras em Minas Gerais.  

 
Tabela 1 - Parâmetros de qualidade do leite cru, conforme Instrução Normativa 
nº 76 (BRASIL, 2018b) 

Requisitos Limites 

Proteína (g/100g) Min. 2,9% 

Gordura (g/100g) Min. 3,0% 

Sólidos totais (g/100g) Min. 11,4% 

Extrato seco desengordurado (g/100g) Min. 8,4% 

Contagem de células somáticas (CS/ml)* Máx. 500.000 

Contagem Bacteriana Total (UFC/ml)*  Máx. 300.000 

* médias geométricas trimestrais 

 

3.5 . O comércio de alimentos em feiras livres 

As feiras livres são consideradas o principal canal de comercialização 

que permite o contato direto entre o consumidor e o produtor. Por sua vez, 

ela desenvolve um elo de relação entre pessoas, formalizando-se como 

mercado social amplo e diferenciado (GAZOLLA & SCHNEIDER, 2017). Isto 

porque ela contribui na preservação da autonomia do produtor, na geração 

de renda, na redução do êxito rural, no desenvolvimento da agricultura e 

economia local de forma sustentável e reduz o poder de barganha de 

grandes supermecados, restaurantes e mercearias (CARVALHO et al., 

2019). 

A origem das feiras remete aos séculos XV e XVI. A sociedade 

europeia, durante o regime feudal, tinha sua economia voltada para a 

atividade agrícola de subsistência e, com isso, não havia produtos 

excedentes que pudessem estabelecer relações comerciais. No entanto, 
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com o avanço das técnicas produtivas e o consequente aumento da 

produção agrícola, houve a expansão comercial a partir dos excedentes de 

produtos, promovendo o desenvolvimento da sociedade europeia. Com o 

fortalecimento das relações comerciais, houve substituição do modo de 

produção feudal pelo capitalista, fixando os mercados periódicos e feiras 

livres.     

No Brasil, as feiras livres se estabeleceram a partir do intercâmbio de 

produtos e receitas com as colônias. Durante o período colonial, as feiras se  

organizavam em grandes pátios localizadas em frente a uma igreja ou um 

largo, sendo circundada por casas comerciais que vendiam produtos 

regionais (IPHAN, 2019).  

Atualmente, as feiras livres estão presentes nas grandes cidades, 

tornando-se uma grande ferramenta de comercialização dos produtos da 

agricultura familiar, com possibilidade de renda e emprego, assim como uma 

forma de ocupação de espaço público, a partir do acolhimento de atores 

sociais do campo no cenário urbano. Ademais, não se pode excluir a 

importância das feiras livres como espaço de expressão cultural e social do 

público envolvido (CRUZ, 2019).  

 

3.6 . A feira do Ceasa, em Januária 
 

Januária está localizada no norte do estado de Minas Gerais, na 

região do Médio São Francisco, sendo o município com maior extensão 

territorial na região, com 6.661,59 km² e uma população estimada de 

67.742 habitantes (IBGE, 2019). Aproximadamente 40% da população 

deste município reside na zona rural, conforme observado na Figura 2. A 

economia da cidade concentra-se na prestação de serviço e na 

agropecuária, consolidando-se como importante centro de negócios e 

desenvolvimento regional (DRULLET, 2016).  

 

Figura  2 - População total, rural e urbana das principais cidades do norte de 
Minas Gerais - Montes Claros, Janaúba, Januária e Pirapora 
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Fonte: IBGE, 2010; Open Street Map, 2020; Org.: Dourado, 2020. 

 

A feira livre de Januária existe desde meados de 1979, em espaço 

denominado “Feira do CEASA”, na região central da cidade. Ela ocorre todo 

sábado, havendo a comercialização de vários produtos da agricultura familiar, 

como frutas, verduras, farinha, rapadura, grãos, cachaça e produtos de origem 

animal, em especial os queijos (FREITAS, 2010; SANTOS, 2021), conforme 

observado na Figura 3.  

 

Figura  3 - Área de comercialização de vegetais e queijos, respectivamente, na 
feira livre do Ceasa, em Januária/MG 

    
Fonte: SANTOS, 2021; do autor, 2022.  
 

As condições de comercialização de alimentos em feiras, especialmente 

aqueles de origem animal, podem provocar alterações na qualidade final dos 
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produtos expostos. A falta de infraestrutura, a ausência de equipamentos e de 

utensílios de conservação, a falta de higiene no processo de elaboração dos 

produtos, a deficiência de higienização das mãos dos manipuladores de 

alimentos e dos utensílios e a presença de vetores e pragas constituem os 

principais fatores que podem ocasionar alterações na qualidade dos alimentos 

(BEIRÓ & SILVA, 2009).  

Pesquisa realizada por Nunes e Ferreira (2016), no município de 

Januária/MG, revelou que esta feira livre se enquadra no grupo 3, de alto risco, 

levando em consideração o atendimento aos requisitos de Boas Práticas (BP), 

conforme proposto pela RDC nº 275 da Anvisa (BRASIL, 2002). Acrescentam-

se, neste estudo, condições higiênico-sanitárias inadequadas das bancadas e 

utensílios, o que reforça a necessidade de melhorias das condições de 

comercialização a fim de garantir inocuidade alimentar dos produtos ofertados.  

 

4. CONSIDERAÇÕES FINAIS  

Após as análises dos dados, constatou-se a necessidade de orientação aos 

produtores sobre a qualidade dos queijos ofertados na feira. Para tanto, foram 

realizadas distribuição de panfletos orientativos e reuniões com os produtores de 

queijos da feira do Ceasa com o objetivo de conscientizá-los sobre mudanças 

nas práticas agropecuárias, de produção e de comercialização. Neste contexto, 

foram abordados temas como a importância da obtenção higiênica do leite, 

controle de mastite, das boas práticas de fabricação e cuidados durante a 

comercialização dos queijos.  

Ademais, destaca-se a necessidade de novos estudos para servirem de 

subsídios na caracterização do queijo regional, com a inclusão de um número 

maior de amostras e adição de outras pesquisas físico-quimicas e 

microbiológicas. Em relação ao comércio, sugere-se a aplicação de um 

dignóstico participativo com os feirantes como estratégia para minimizar os 

riscos de contaminação ambiental no produto final. 
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CONDIÇOES DE COMERCIALIZAÇÃO E O EFEITO DO PERÍODO DO ANO 
SOBRE A QUALIDADE DOS QUEIJOS ARTESANAIS DE UMA FEIRA 

LIVRE DE JANUÁRIA, MG 
 

(Conditions of sale and the effect of the period of the year on the quality 
of artisanal cheeses of a street fair of Januária, MG) 

 
 

RESUMO: Queijos elaborados com leite cru são produzidos, comercializados e 

amplamente consumidos no Norte de Minas Gerais. Porém, ainda são poucas 

as pesquisas que têm avaliado a sua inocuidade alimentar. Objetivou-se estudar 

o efeito da época do ano sobre características físico-químicas e microbiológicas 

de queijos artesanais e as condições de comercialização em uma feira livre no 

município de Januária/MG. Foram adquiridos dois queijos de cada produtor, nos 

períodos chuvoso e seco, totalizando 20 amostras. Avaliou-se as condições de 

comercialização, os teores percentuais de umidade e proteína, o peso, pH e 

acidez titulável, além das contagens de Staphylococcus coagulase positiva, 

Staphylococcus aureus, coliformes totais e Escherichia coli. Utilizou-se de 

estatística descritiva, teste Shapiro-Wilk e Lilliefors para avaliar normalidade dos 

dados e o teste t de Student, para amostras pareadas. Verificou-se que as 

condições de comercialização podem afetar a qualidade do produto, pela forma 

de exposição, manipulação e seu armazenamento. Observou-se alta contagem 

de microrganismos indesejáveis, com destaque para o período chuvoso, o que 

gera uma preocupação em saúde pública. As variações dos resultados físico-

químicos indicam falta de padronização na elaboração do produto. O pH 

(P=0,029) e o teor de umidade (P=0,015) apresentaram variabilidade entre os 

períodos, sendo os queijos classificados, em sua grande maioria (60%), como 

de alta umidade. Portanto, os resultados sugerem necessidade de intervenção 

sanitária, a fim de melhorar a inocuidade alimentar.  

 

Palavras-chave: comércio; inocuidade alimentar; leite cru; sazonalidade 
 

ABSTRACT: Cheeses made from raw milk are produced, marketed and widely 

consumed in the North of Minas Gerais. However, few studies have evaluated its 

food harmlessness. The objective was to study the effect of the time of year on 

physic-chemical and microbiological characteristics of artisanal cheeses and 

https://www.linguee.com.br/ingles-portugues/traducao/harmlessness.html
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marketing conditions at a free market in the municipality of Januária/MG. Two 

cheeses were purchased from each producer during the rainy and dry periods, 

totaling 20 samples. It was evaluated the conditions of marketing, the percentage 

contents of moisture and protein, the weight, pH and titratable acidity, besides 

the counts of Staphylococcus coagulase positive, Staphylococcus aureus, 

coliforms total and Escherichia coli. Descriptive statistics, Shapiro-Wilk and 

Lilliefors tests were used to evaluate data normality and Student’s t-test for paired 

samples. It has been found that the marketing conditions may affect the quality 

of the product by way of exposure, handling, and storage. There was a high count 

of undesirable microorganisms, especially during the rainy season, which 

generates a public health concern. The variations of the physicochemical results 

indicate a lack of standardization in the elaboration of the product. The pH 

(P=0.029) and moisture content (P=0.015) showed variability between periods, 

with most cheeses (60%) being classified as high humidity. Therefore, the results 

suggest the need for health intervention to improve harmlessness safety.  
 
Key words: trade; harmlessness safety; raw milk; seasonality  
 

INTRODUÇÃO 

O queijo artesanal é caracterizado como um alimento elaborado a partir 

do leite integral, fresco e cru. A diferenciação dos tipos dos queijos é feita por 

meio de um saber-fazer compartilhado e repassado por gerações, a partir de um 

modo de vida específico e uma cultura local (CRUZ et al., 2008).  

De modo geral, a produção de queijos artesanais é desprovida de 

mecanização, não havendo, portanto, a padronização dos constituintes do leite. 

Associado a isso, a interferência da sazonalidade sobre a matéria-prima do 

queijo, que é resultante da interação de fatores nutricionais, fisiológicos, 

sanitários, climáticos e genéticos, contribuem para uma variação nos 

componentes físico-químicos e microbiológicos do queijo durante o ano, 

interferindo na sua qualidade (FIGUEIREDO et al., 2015). 

Minas Gerais foi o estado pioneiro na legalização dos queijos artesanais 

no país, a partir da definição do Queijo Minas Artesanal e do reconhecimento 

das microrregiões produtoras (MINAS GERAIS, 2011). Posteriormente, outras 

regiões também foram reconhecidas e novas variedades de queijos foram 

regulamentadas. Neste contexto, o norte de Minas Gerais teve o reconhecimento 

da região da Serra Geral como produtora de queijo artesanal (IMA, 2018). 

https://www.linguee.com.br/ingles-portugues/traducao/harmlessness.html
https://www.linguee.com.br/ingles-portugues/traducao/harmlessness.html
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Contudo, o processo de legalização dos queijos artesanais no Brasil ainda está 

inserido em uma polêmica, pois envolve a preservação do modo de fazer, a 

inocuidade alimentar e a contribuição da atividade no papel social do produtor. 

Dessa forma, há uma necessidade de investimentos em pesquisas para 

identificar, caracterizar e avaliar a qualidade destes alimentos.    

O município de Januária está localizado no norte de Minas Gerais, sendo 

considerada a cidade-polo da microrregião do alto médio São Francisco. Sob 

esta perspectiva, há uma grande quantidade de queijos artesanais, 

principalmente produtos não inspecionados, advindos de municípios vizinhos 

abastecendo o comércio local, em especial as feiras livres. Estas, por sua vez, 

são um dos principais canais de comercialização, de periodicidade semanal, 

que permite o relacionamento direto entre o consumidor e o produtor. Porém, 

estudo evidenciou que na feira livre de Januária, as bancadas e utensílios 

apresentaram condições higiênico-sanitárias inadequadas, revelando a 

necessidade de mais estudos envolvendo a qualidade dos produtos 

comercializados nestes locais (NUNES E FERREIRA, 2016). 

Embora agências de extensão rural e entidades públicas tenham se 

esforçado em contribuir para melhoria da produção de queijos artesanais na 

região, há escassez de dados científicos que avaliam as variações nas 

características físico-químicas e microbiológicas dos queijos durante o ano e 

como as condições de vendas podem afetar a qualidade destes produtos. 

Sendo assim, objetivou-se avaliar o efeito do período chuvoso e seco sobre a 

qualidade dos queijos artesanais comercializados em uma feira livre na cidade 

de Januária/MG e traçar um perfil de qualidade sanitária dos queijos 

encontrados nestes locais.  

 

MATERIAL E MÉTODOS 

 

Amostragem 

A feira livre de Januária existe desde meados de 1979, em espaço 

denominado “Feira do Ceasa”. Ocorre todo sábado, comercializando uma 

diversidade de produtos da agricultura familiar, em especial olericulturas, 
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farinhas, carnes e queijos (FREITAS, 2010).  

 Do total de 16 produtores de queijos artesanais cadastrados na 

Associação dos Agricultores e Feirantes de Januária (AGRIFERJAN) para 

comercialização na feira, dez foram aleatoriamente selecionados, sendo 

adquiridos dois queijos de cada produtor, um no período chuvoso e outro no 

período seco, totalizando 20 amostras.  

Conforme dados climatológicos, fornecidos pelo Institudo Nacional de 

Meteorologia (INMET) para os anos de 2020 e 2021, considera-se período 

chuvoso aquele compreendido entre os meses de outubro e abril e período seco 

entre maio e setembro (Figura 1). Partindo deste pressuposto, as amostras 

foram adquiridas no mês de janeiro, para representar o período chuvoso, e nos 

meses de junho e julho, correspondendo ao período seco. 

 

Figura 1 – Médias de pluviosidade e temperaturas no município de          
Januária/MG, nos anos de 2020 e 2021,  conforme dados disponibilizados 
pelo Instituto Nacional de Meteorologia (INMET) 

 
Fonte: Elaborado pelo autor 
¹ Precipitação média;  ² Temperatura máxima média; ³ Temperatura mínima 
média  

 

Aquisição das amostras 

Durante a compra dos queijos, foram observadas as condições gerais das 

bancas e do ambiente, a forma de exposição do produto, a presença de rótulo, 

a higiene do manipulador, a forma de manipulação do produto, a origem do 

queijo e as condições de armazenamento. Para os queijos que não possuíam 

informações sobre a sua origem, foi questionado ao produtor, informalmente, a 

localidade de produção. Todos os dados observacionais foram anotados em 
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formulário elaborado para tal fim.  

Os queijos foram identificados, transportados em recipientes isotérmicos, 

sob refrigeração e analisados, fisico-químico e microbiologicamente, em até 48 

horas, no Centro de Pesquisa em Ciências Agrárias do Instituto de Ciências 

Agrárias da Universidade Federal de Minas Gerais, em Montes Claros. 

 

Análises laboratoriais 

Inicialmente, as amostras foram pesadas. Em seguida, os queijos foram 

assepticamente dividos em quatro partes, sendo retirada uma alíquota de cada 

porção, totalizando 25g, que foram destinadas para as análises microbiológicas, 

realizadas imediatamente após chegada ao laboratório. Adicionalmente, 

alíquotas de aproximadamente 200g foram trituradas, identificadas e 

armazenadas individualmente em potes de polietileno de 250 gramas para 

avaliação do perfil físico-químico, sendo mantidas em refrigerador (Eletrolux®, 

modelo Cycla Defrost – São Paulo, Brasil) e analisadas um dia após a avaliação 

do perfil microbiológico. 

 

Análises Físico-químicas 

Foram determinados o pH, com auxílio de potenciômetro digital com 

eletrodo de vidro combinado (Lucadema, modelo LUCA-210 - São Paulo, Brasil), 

a acidez titulável (expressa em ácido lático) por meio de titulação ácido-base e 

os teores percentuais de proteína pelo método Kjeldahl (fator de conversão 6,38) 

e umidade por meio de  dessecação em estufa (102 ºC ±2 °C), segundo AOAC 

(2005) e INSTITUTO ADOLFO LUTZ  (2008). As análises físico-químicas foram 

feitas em triplicata.  

 

Análises Microbiológicas 

Foram preparadas diluições até 10-6 das amostras e alíquotas de 1000 

microlitros das diluições 10-4 e 10-6 foram utilizadas em plaqueamento Pour Plate 

para quantificações de Staphylococcus aureus, coliformes totais e Escherichia 

coli, utilizando-se placas Petrifilm 3M Rapid S. aureus (RSA) e Petrifilm Coliform/ 

E.coli, respectivamente, ambas da fabricante 3M® do Brasil Ltda (Sumaré/SP, 
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Brasil), de acordo com o método oficial AOAC 991.14 (AOAC, 2002).  Para 

contagem de Staphylococos coagulase positiva, foram utilizadas placas Probac® 

contendo agar Baird Parker (Probac do Brasil, São Paulo/SP), realizando 

plaqueamento spread-plate, segundo a metodologia recomendada pela 

Bacteriological and Analytical Manual (FDA, 2001). As análises microbiológicas 

foram feitas em duplicata.  

 

 Delineamento experimental e análise estatística 

Para análise dos dados foram utilizados os procedimentos usuais da 

estatística descritiva, tais como distribuição de frequência absoluta (n) e relativa 

(%), médias e desvio padrão, além do teste Shapiro-Wilk e Lilliefors para verificar 

a normalidade dos dados. Foi usada a transformação de boxcox nos dados que 

não seguiram distribuição Normal.  

𝑋′ =  {
ln(𝑌) , 𝑠𝑒 𝛼 = 0

𝑌𝛼 − 1

𝛼
 , 𝑠𝑒 𝛼 ≠ 0

 

Para comparar as médias das variáveis nos períodos chuvoso e quente 

foi usado o teste t de Student para amostras pareadas. Os dados foram 

tabulados e analisados programa R versão 4.1.1 e no IBM Statistical Package 

for the Social Sciences versão 20.0. O nível de significância adotado foi p ≤ 0,05. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

  Características gerais da comercialização  

A maioria dos queijos (60%) comercializados na feira de Januária são 

provenientes de municípios vizinhos e apenas 20% apresentavam rótulo de 

identificação. Estes, por sua vez, não seguiam as recomendações da Resolução 

nº 259, de 20/09/2002, da ANVISA (BRASIL, 2002), omitindo do consumidor 

informações importantes, como: ingredientes, data de fabricação, peso, validade 

e o registro sanitário do produto. Por se tratar de queijos artesanais frescos, era 

esperada a ausência do selo de qualidade emitido pelos órgãos sanitários, uma 

vez que a legislação estabelece obrigatoriedade de maturação para queijos 

artesanais (BRASIL, 2013). 
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Em relação à forma de exposição do produto, 100% dos queijos estavam 

embalados em sacos transparentes, expostos em temperatura ambiente, sob 

bancadas cobertas por panos (60%) ou plástico (80%). Foi possível observar a 

presença de soro nas embalagens, resultante da sinérese, em 90% das bancas. 

Além disso, observou-se o soro escorrendo sob as bancadas em 20 % das 

barracas. Adicionalmente, notou-se que uma banca (10%) recebia incidência 

direta de raios solares nos seus produtos. Estas condições desfavorecem a 

manutenção da qualidade dos alimentos, uma vez que a temperatura, quando 

elevada, cria ambiente propício para multiplicação de microrganismos mesófilos, 

sendo alguns potencialmente patogênicos. Situações semelhantes a este estudo 

também foram relatadas por AMARAL et al. (2020) e SILVA E COSTA (2020), 

em feiras livres no Distrito Federal e Campo Grande, respectivamente.  

Ainda, sobre a comercialização, em 90% das bancas, somente uma 

pessoa conduzia o comércio de queijos, manipulando dinheiro e o produto ao 

mesmo tempo e não utilizavam avental e touca. Além disso, somente uma banca 

(10%) continha álcool em gel disponível para uso. Embora a feira possua alguns 

pontos estratégicos para lavagem de mãos, o fato de alguns comerciantes 

estarem sozinhos na banca se torna um obstáculo para manutenção da higiene 

pessoal, dificultando, dessa forma, o cumprimento das normas de Boas Práticas 

contidas na Resolução nº 216 da ANVISA (BRASIL, 2004), além do risco de 

contaminação pelo vírus SARS-COV2, já que o período pesquisado, o país vivia 

a emergência sanitária do COVID-19.  

Ademais, constatou-se que o armazenamento dos queijos na feira era 

realizado, em sua maioria, sem refrigeração e utilizando-se de tubos de PVC 

(70%). Estes são improvisos comumente utilizados pelos produtores no 

processo de enformagem e no transporte dos queijos, conforme reportado por 

Araújo et al. (2011) no nordeste brasileiro. 

 Por fim, não foram observadas mudanças quanto ao ambiente de 

comercialização dos queijos nos períodos chuvoso e seco, exceto pelo fato de 

que no período chuvoso havia uma maior oferta de queijos no comércio quando 

comparado ao período de seca, o que está relacionado a uma maior 

disponibilidade de pastagens e, consequentemente, melhor produção de leite.  
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Qualidade físico-química   

Os resultados dos parâmentros físico-químicos dos queijos artesanais 

comercializados nos períodos chuvoso e seco na feira livre de Januária/MG são 

observados no Figura 2. Em relação ao peso, embora não haja diferença entre 

os períodos (P=0,244), já que a média entre o período chuvoso e seco foi de 

798g e 711g, respectivamente,  notou-se a falta de padronização dos queijos, 

identificando diferenças entre os limites superiores e inferiores de até 564g no 

período chuvoso e 423g no período seco. Estes dados revelam a necessidade 

de orientação sobre o processo de produção do queijo, a fim de que o produto 

tenha menor variação de peso e, consequentemente, maiores lucros sobre o 

produto vendido, já que são comercializados por peça e não por peso. 

 
Figura 2 - Parâmetros físico-químicos dos queijos artesanais comercializados 
em uma feira livre de Januária/MG no período chuvoso e seco do ano de 2021 
  
 
 
 
  
                               
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1– g ácido lático/100g queijo; 2Valores expressos em base seca; P<0,05.  

 
No que diz respeito ao pH, percebe-se que a média do periodo chuvoso 

foi significativamente (P=0,029) superior ao seco. O pH é um parâmetro que 

influencia na atividade microbiana, na textura e na maturação, já que as 
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modificações bioquímicas no queijo são catalizadas por enzimas provenientes 

da microbiota do leite e do coalho, que dependem do pH (SOUZA et al., 

2014).Valores altos para este atributo podem indicar deterioração do alimento, 

uma vez que cria condições para o desenvolvimento de microrganismos 

indesejáveis (CECCHI, 2003). 

Observando os limites superiores encontrados nesta pesquisa, os altos 

valores de pH podem ser explicados devido: ao leite de vacas com mastite, uma 

vez que a inflamação da glândula mamária deixa-o mais alcalino; à degradação 

proteica decorrente da ação de proteases naturais do leite, como plasmina, e 

das atividades dos bolores e leveduras ou até mesmo pelo fato dos queijos 

analisados estarem fresco e, com isso, ser influenciado pelo pH do leite, que é 

próximo da neutralidade (MARTINS, 2006; DA SILVA, 2011; FURTADO, 2017).  

A acidez titulável mede o percentual de acido lático na massa do queijo e 

seu aumento está relacionado principalmente à ação das bacterias ácido-láticas 

presentes no leite; porém,  fosfatos, citratos e proteínas também podem interferir 

neste parâmetro (FONSECA et al., 2008; SALES, 2015). À medida que o queijo 

matura, gradativamente aumenta o percentual de acidez no queijo. Todavia, 

como este estudo foi conduzido com amostras de queijos frescos, os valores 

médios de acidez em g de ácido lático/100g queijo permaneceram baixos, não 

apresentando diferenças (P=0,692) entre o período chuvoso e seco. Fato este 

observado também por Queiroga et al. (2009), que reportaram valores médios 

aproximados a este estudo em seu trabalho envolvendo queijo minas frescal 

elaborado com leite de cabra.  

O teor de proteína é o componente mais afetado no processo de 

elaboração do queijo e varia, principalmente, devido à proteólise. As perdas 

proteicas podem ocorrer durante o processo de adição do coalho à massa, na 

mexedura e também na dessoragem do queijo.  Adicionalmente, a presença de 

microrganismos psicrotróficos no leite também pode ocasionar a degradação 

proteica, por meio da ação de enzimas proteolíticas (CROMIE, 1992; SINGH et 

al., 2003). Embora não haja diferenças estatísticas (P=0,548) nos períodos 

estudados, observou-se uma maior variação nos teores de proteína durante o 

período chuvoso. Este fato pode ser explicado devido ao consumo de pastagens 
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de melhor qualidade pelos bovinos, o que pode acarretar em maior concentração 

de proteína no leite (LARSEN et al., 2010).  

Em relação à umidade, a média no período seco foi significativamente 

maior (P=0,015) que no período chuvoso. Em contrapartida, Figueiredo et al. 

(2015) observaram que na época de chuva a média de umidade dos queijos 

artesanais do Serro/MG foram maiores quando comparado a época seca. O fato 

de esse alimento ser resultado de um processo manual, é notória a dificuldade 

na padronização de algumas etapas do processo de fabricação, como a salga e 

a prensagem e, portanto, no controle da intensidade da sinérese (SILVA et al., 

2011). Por esta razão, os teores de umidade dos queijos podem variar bastante.  

De acordo com a Portaria nº 146 (BRASIL, 1996), a maioria dos queijos 

artesanais analisados (60%) foi classificada como de alta umidade, conforme 

observado na Tabela 1. Este fato reforça uma característica importante dos 

queijos regionais, já que eles são comercializados como queijos frescos, 

diferentemente dos queijos reconhecidos e legalizados no estado de Minas 

Gerais, que são de média umidade. Além disso, a alta umidade dos queijos  

podem propiciar reduzida vida de prateleira do produto e pior qualidade 

microbiológica, uma vez que o teor de umidade favorece o desenvolvimento de 

microrganismos indesejáveis e patogênicos. 

 
Tabela 1 - Classificação de queijos artesanais comercializados na feira livre do 
município de Januária/MG, nos períodos chuvoso (n=10) e seco (n=10) do ano 
de 2021 quanto ao teor de umidade 

Período 
analisado 

Nº de 
amostras 

% Classificação1 

Chuvoso 4 20 Média umidade (36,0 a 45,9%) 
Seco 1 5  
Total 5 25  

Chuvoso 6 30 Alta umidade (46 a 54,9%) 
Seco 6 30  
Total 12 60  

Chuvoso 0 0 Muito alta umidade (>55,0%) 
Seco 3 15  
Total 3 15  

1 Portaria nº 146 (BRASIL, 1996). 

 

 Qualidade microbiológica  
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Conforme observado na Tabela 2, que relaciona os resultados médios dos 

parâmentros microbiológicos nos períodos analisados, nota-se alta contagem de 

microrganismos com potencial patogênico em todas as amostras de queijo, o 

que gera uma preocupação em saúde pública. Comparando os períodos seco e 

chuvoso, observou-se que este foi mais propício para o desenvolvimento de 

microrganismos no queijo. Isto se deve a uma maior concentração de matéria 

orgânica no solo, a temperatura e umidade relativa do ar elevadas, que 

favorecem a multiplicação microbiológica no ambiente.  

 
Tabela 2 - Resultados médios, valores mínimo e máximo, desvio padrão, valor de p e 
padrão de referência para os parâmentros microbiológicos (LogUFC/g) de queijos 
artesanais comercializados em uma feira livre de Januária/MG  nos períodos chuvoso 
(n=10) e seco (n=10)  do ano de 2021 

  Chuvoso Seco    

Microrganism
os 

Mín - Máx 
Média ± 

DP 
Mín - Máx 

Média ± 
DP 

P-
valor5 

Padrão de 
referência6 

Staph. 
coag. 
positiva¹ 

5,70 - 9,25 
7,29 ± 
0,97 

5,10 - 6,23 
5,67 ± 
0,40 

<0,001 
103 

S. aureus² 4,00 - 7,44 
6,03 ± 
1,15 

4,00 - 7,25 
5,91 ± 
1,13 

0,289 
 

E. coli³ 4,00 - 7,02 
5,86 ± 
0,96 

4,00 - 7,63 
5,85 ± 
1,19 

0,954 
102*/103** 

Col. Totais4 5,70 - 8,48 
7,66 ± 
0,82 

5,43 - 8,18 
7,42 ± 
0,81 

0,323 
 

1 Staphylococcus coagulase positiva; 2 Staphylococcus aureus; 3 Escherichia coli; 4 
Coliformes Totais; DP – Desvio Padrão. 5 P-valor = teste t pareado;  P<0,05; 6 Conforme IN 
nº 60 de 2019 (BRASIL, 2019); *referência para queijos com umidade abaixo de 46%; ** 
referência para queijos com umidade igual ou acima de 46%. 
 

No que tange a contagem de Staphylococcus coagulase positiva, 

observou-se variabilidade (P<0,001), com contagem média superior no período 

chuvoso quando comparado ao período seco. As principais fontes de 

contaminação por este grupo de microrganismos incluem: os equipamentos de 

ordenha, os utensílios de produção do queijo, a água, os manipuladores e, 

principalmente, leite de vacas com mastite (SOUZA et al., 2014). Essas 

bactérias, quando encontram condições propícias e em populações elevadas 

podem produzir enterotoxina estafilocócica nos alimentos, sendo as principais 

responsáveis por causar intoxicação alimentar (BORGES et al., 2008).  

Ainda, sob esta perspectiva, Staphylococcus aureus são os 
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microrganismos de maior importância neste grupo de bactérias, pois podem 

produzir toxinas termoestáveis a partir de uma população de 1x105 UFC/g ou mL 

de alimento (SANTANA et al., 2010). Entre 2012 e 2021, S. aureus causaram 

201 surtos relacionados ao consumo de alimentos no Brasil (ANVISA, 2022). 

Adicionalmente, eles também  estão envolvidos em casos de mastite, 

comprometendo o rendimento da massa, a qualidade da coalhada e interferindo 

na composição dos sólidos totais do leite. Isto porque há o aumento da atividade 

proteolítica e lipolítica no leite, fazendo com que haja perda de gordura, caseína 

e sólidos totais no soro (COELHO et al., 2014).  Neste estudo, foram encontradas 

altas contagens de S. aureus nos queijos, superando o limite de 103 UFC/g 

exigido pela Instrução Normativa nº 60/2019 (BRASIL, 2019). Este resultado 

pode ser explicado pela influência do teor de umidade nos queijos, que dá 

condições propícias para o crescimento destes microrganismos. Diferentemente, 

Melo et al. (2021) e Frazão et al. (2021) não identificaram este microrganismo 

em queijos artesanais comercializados em feiras nas cidades de Campina 

Grande/PB e Macapa/AP, respectivamente. Percebeu-se, neste estudo, maior 

intervalo entre as contagens mínima e máxima durante a época da chuva, porém 

não houve variabilidade entre as medianas (P=0,289) nos períodos analisados.  

  Os coliformes são grupo de bactérias Gram-negativo e têm como 

principais representantes os gêneros Enterobacter, Escherichia, Citrobacter e 

Klebsiella. A alta contagem destes microrganismos em queijo está associada 

principalmente ao processo de obtenção do leite, ou seja, quando não são 

aplicadas as boas práticas agropecuárias e de fabricação do queijo e, como 

consequência, pode ocorrer o estufamento precoce nos queijos. Este é 

caracterizado pela produção de gás pelos coliformes, criando olhaduras nos 

queijos e interferindo no seu sabor e na aparência. Ademais, os coliformes 

também são responsáveis por casos de gastroenterites agudas e hemorrágicas 

em humanos (FRANCO E LANDCRAF, 2003; MARTINS, 2006; SOBRAL et al., 

2017).  

Neste estudo, os coliformes totais apresentaram médias superiores, tanto 

no período chuvoso quanto seco, ao limite de 103 UFC/g preconizado pela 

legislação (BRASIL, 2019). Em Montes Claros/MG, 100% das amostras de 
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queijos artesanais também estavam em desacordo do padrão estabelecido para 

coliformes a 30ºC (PINTO et al., 2016). Embora não haja diferença entre os 

períodos (P=0,233), Figueiredo et al. (2015) ressaltam que no período seco, 

quando a temperatura e umidade relativa estão mais baixas, a proliferação 

ambiental de microrganismos é menor, intercorrendo em menor contaminação 

cruzada, o que corrobora com os achados encontrados neste estudo.  

 No que se refere a Escherichia coli, suas contagens apresentaram poucas 

variações entre os períodos, não sendo reportado diferença entre eles 

(P=0,954). Este tipo de coliforme, quando presente, indica a possibilidade de 

contato do alimento com material de origem fecal e, portanto, oferece riscos à 

saúde humana (CARVALHO, 2015). Fonseca et al. (2020) também identificaram 

E.coli acima do permitido em todos queijos artesanais na Baixada 

Fluminense/RJ.  

 

CONCLUSÃO  

Os resultados apontam que as condições de comercialização na feira livre 

de Januária/MG, avaliadas neste estudo  podem interferir na qualidade sanitária 

dos queijos comercializados, uma vez que favorecem a multiplicação 

microbiológica. Neste aspecto, detectou-se contagem acima do limite permitido 

pela legislação para microrganismos indesejáveis e potencialmente patogênicos, 

oferecendo risco para consumo. Por fim, os aspectos físico-químicos sugerem 

falta de padronização durante a fabricação do alimento, o que pode comprometer 

a qualidade dos queijos e menor rentabilidade sobre o produto vendido.   
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7. APÊNDICE I –Passo a passo para uma boa ordenha 
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8. APÊNDICE II – Queijo artesanal: orientações sobre o processo de 

produção 
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9. APÊNDICE III – Instruções sobre comercialização de queijos em 
mercados e feiras 

 
 

 


