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RESUMO

Queijos artesanais possuem grande relevancia no ambito econémico e cultural
do estado. Embora muito apreciado pelos consumidores e com grande potencial
para alcangar mercados mais exigentes, ha necessidade de garantir a
inocuidade deste produto, tendo em vista seus meios de fabricagcdo. Este
trabalho teve como objetivo comparar as contagens microbiologicas de 20
queijos frescos e maturados adquiridos no comércio local de Montes Claros-MG.
Foram feitas analises microbiologicas de coliformes 30° C, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes e Salmonella. Os resultados
foram submetidos a andlise de variancia a 5% de probabilidade utilizando-se o
software R. As contagens populacionais médias dos queijos frescos e maturados
para Escherichia coli foram 3,64a + 0,45 e 1,76b £ 0,52 (Log UFC/mL), para
coliformes 30°C 5,81b + 0,67 ¢ 2,91a + 0,63 (Log UFC/mL) e, de 4,96a £+ 0,68 e
2,71b + 0,34 (Log UFC/mL) para Staphylococcus aureus, respectivamente.
Todos os 20 queijos apresentaram resultados negativos para Listeria
monocytogenes e Salmonella sp.. As analises microbioldgicas dos queijos
demonstraram a relevancia da maturagdo para assegurar a seguranca
microbiolégica de queijos artesanais, reduzindo os riscos a saude dos
consumidores.

Palavras-chave: Seguranga dos alimentos. Leite cru. Microbiologia dos

Alimentos.



ABSTRACT

Artisanal cheeses have great relevance in the economic and cultural
scope of the state. Although much appreciated by consumers and with great
potential to reach more demanding markets, there is a need to guarantee the
food safety of this product, considering its means of manufacture. This study
aimed to compare the microbiological counts of 20 fresh and matured cheeses
purchased at the local market in Montes Claros-MG. Microbiological analyzes of
coliforms at 30° C, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Listeria
monocytogenes and Salmonella were performed. The results were submitted to
analysis of variance at 5% probability using the R software. The mean population
counts of fresh and matured cheeses for Escherichia coli were 3.64a + 0.45 and
1.76b £ 0.52 (Log ufc/ml), for coliforms 30°C 5.81b + 0.67 and 2.91a + 0.63 (Log
ufc/ml) and, from 4.96a + 0.68 and 2.71b + 0.34 (Log ufc/ml) /ml) for
Staphylococcus aureus, respectively. All 20 cheeses showed negative results for
Listeria monocytogenes and Salmonella sp. Microbiological analyzes of the
cheeses demonstrated the relevance of aging to ensure the microbiological

safety of artisanal cheeses, reducing risks to consumers' health.

Keywords: Food Safety; Raw Milk. Food Microbiology.
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1. INTRODUGAO

O mercado de queijo movimentou em 2019 em média R$22 bilhdes apenas no
setor industrial brasileiro. No cenario mundial, o Brasil estava entre os 5 maiores
produtores de queijo, contudo, o maior volume € consumido internamente, exportando
apenas cerca de 3,6 mil toneladas. O estado de Minas Gerais tem grande destaque,

sendo responsavel por cerca de 25% da produgéo nacional (ABRAS, 2019).

Ha grande busca no mercado interno por queijos como mugarela, queijos
frescos, coalhos, e de massas fundidas. Entretanto, outro produto de grande consumo
€ o queijo artesanal que, com a regulamentagao a nivel nacional e legislagdées que
auxiliam na criagao de identidade prépria, aos poucos alcanga espago no mercado
formal (ABRAS, 2019).

Mesmo sendo muito consumido, o queijo artesanal ja sofreu com a
desvalorizagdao no mercado, pois eram atrelados a um produto de qualidade inferior e
eram comercializados de maneira informal. O queijo artesanal se fabricado sem
padronizacao de Boas Praticas de Fabricacdo, com matéria prima de ma qualidade e
armazenamento inadequado pode colocar em risco a saude do consumidor. Contudo,
com o passar dos anos, vem-se desenvolvendo legislacbes e aprimoramento das
técnicas de fabricagdo, trazendo valorizagédo aos produtos artesanais (CHALITA,
2012).

Por se tratar de uma fonte de renda para diversas familias, além da relevancia
cultural no estado, este produto merece atencéo pois, ao estabelecer mecanismos
que tragam seguranca biologica e qualidade ao produto, contribui-se para a
manuteng&o da saude publica e viabilizagdo econdmica de um produto amplamente

apreciado pelos consumidores (LEMPK, 2012).

Dentre as técnicas implementadas para viabilizar o consumo de queijos
artesanais feitos a partir de leite cru, esta a maturacao. Esta consiste em um periodo
de descanso do produto, onde por meio de diversas reagdes bioquimicas conferem
caracteristicas especificas aos queijos como textura, sabor, colocag¢des diferenciadas.
Além disso, cria condigbes que propiciam a redugdo das contagens de patdégenos

preconizados pelas legislagbes, conferindo mais seguranga aos consumidores,
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quando comparados aos produtos consumidos frescos (RODRIGUES, 2021;
MENESES, 2006).

Diante do exposto, o objetivo deste estudo foi comparar as contagens
microbioldgicas de queijos artesanais frescos e maturados adquiridos no comércio

local de Montes Claros-MG.

2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 Relevancia do Queijo

O queijo vem sendo produzido desde os tempos antigos até a atualidade.
Estudos relatam o inicio da produc&o de queijo durante o periodo da idade média que
ocorreu entre 476 d.C. a 1453 d.C. Entretanto, estudos arqueoldgicos supéem que o
aparecimento deste produto em 7000 a.C. — 6000 a.C. o que realca a presenca do

queijo deste os primoérdios humanidade (PERRY, 2004).

A transformacao do leite do seu estado liquido para o sdlido foi uma das mais
importantes alternativas para conservagao do leite ao decorrer dos anos, sendo
aprimorado ao que conhecemos como queijo hoje no periodo romano, onde as casas
dispunham de local especifico para a produgao do produto. Com o aumento da pratica,
elevou-se o padrao do produto, que passou a ser utilizado nos banquetes realizados
pela nobreza- (PERRY, 2004).

O leite é a principal matéria-prima na producado de queijos. E rico em proteinas
e demais nutrientes o que demanda um elevado cuidado em assegurar estas
caracteristicas em produtos lacteos designados a alimentacdo humana, para que nao
haja perda destes durante processamento. Os queijos estdo entre os derivados
lacteos de maior consumo no pais, sendo produzidos artesanal ou industrialmente,
tendo, como principal diferenga, a utilizagdo de leite cru para o preparo de queijos
artesanais (MELO et al., 2009; FEITOSA et al., 2003).

De acordo com a portaria 146, de 07 de marco de 1996, do Ministério da
Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA), entende-se por queijo o produto fresco
ou maturado que se obtém por separacéao parcial do soro do leite ou leite reconstituido

(integral, parcial ou totalmente desnatado), ou de soros lacteos, coagulados pela agéao
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fisica do coalho, de enzimas especificas, de bactéria especifica, de acido organicos,
isolados ou combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem
agregacao de substancias alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos, aditivos
especificamente indicados, substancias aromatizantes e matérias corantes. (BRASIL,
1996).

Dados da EMBRAPA (2018) relatam a existéncia de, aproximadamente, dois
mil laticinios no Brasil, sendo 10% destes, responsavel por cerca de 80% da producao
de queijo, movimentado cerca de 18 bilhdes de reais por ano. Encontra-se no mercado
brasileiro mais de 70 tipos de queijos nacionais e, se forem levados em consideragao

0s queijos importados, o montante ultrapassa 200 variedades.

Alimentos artesanais de origem animal sdo produtos preparados com matérias-
primas de produgdo prépria ou origem conhecida, utilizando técnicas de producéo
manual onde os manipuladores detenham a dominio integral do processo de
producgao, resultando em um produto final unico e com caracteristicas regionais,
tradicionais e culturais (BRASIL, 2022).

2.2 Queijo Minas Artesanal

Dentre a diversidade de queijos produzidos no Estado, o Queijo Minas
Artesanal é muito popular e bastante apreciado em todo o pais, tornando-o, com o
passar dos anos, o simbolo da cultura e identidade das regides produtoras. O IPHAN
(Instituto do Patrimdnio Histérico e Artistico Nacional) reconheceu, no ano de 2008, a
forma artesanal de produgdo do Queijo Minas como patrimdnio nacional (IPHAN,
2008).

Produtos artesanais sao o reflexo da cultura da regido onde s&o produzidos,
transmitindo os ensinamentos de geragao a geracao, enriquecendo a identidade, os
valores e as tradicdes regionais. Os queijos artesanais constituem um exemplo desses
produtos, que possui diversas caracteristicas sensoriais, microbiolégicas e fisico-
quimicas (RESENDE, 2010).

Por ser elaborado, em sua maioria, com leite cru, os queijos artesanais sao
potenciais veiculadores de bactérias, tanto benéficas, como as laticas, quanto

patogénicas, que podem comprometer a saude do consumidor (RESENDE, 2010).
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O estado de Minas Gerais produz uma extensa variedade de queijos, podendo
ser produzidos a partir de leite pasteurizado como € o caso do Queijo Minas Frescal,
Queijo Minas Padrao, Provolone e algumas variedades de queijos artesanais, ou de
leite cru (sem o processo de pasteurizagdo) como os Queijo Minas Artesanal e a
maioria dos queijos artesanais. De acordo com dados fornecidos pelo Sindicato da
Industria de Laticinios do Estado de Minas Gerais (SILEMG), dos 1,2 milhdo de
toneladas de queijo produzido no Brasil no ano de 2020, cerca de 40% foi produzido
em Minas Gerais, tendo o pais arrecado cerca de 76 milhdes de dolares com a
exportagao do produto (EMATER, 2022).

Dados obtidos pelo Sistema Safra Agroindustria da EMATER - MG,
demonstram a importancia da atividade para a economia mineira. No ano de 2021
cerca de 92,6% das plantas agroindustriais de leite e derivados do Estado pertenciam
a agricultura familiar. Um total de 2,3 mil agroindustrias familiares produziam Queijo
Minas Frescal, 927 Queijo Mugarela, e cerca de 400 estabelecimentos fabricavam
Queijo Minas Padréo. Ja em relagdo aos queijos artesanais, no mesmo ano, havia
cerca de 3,3 mil queijarias produtoras (EMATER, 2022).

Atualmente encontram-se em Minas oito microrregides certificadas pelo
Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA) para producado de Queijo Minas artesanal,
sendo elas: Araxa, Campo das Vertentes, Canastra, Cerrado, Serra do Ibitipoca, Serra
do Salitre, Serro e Triangulo Mineiro. Cada uma destas regides possui o seu fazer
caracteristico, porém possuem tragos comuns como a utilizagdo de leite cru, pingo,
coalho e sal (SANTILLI, 2015; RODRIGUES, 2021).

2.3 Principais legislagdes para o Queijos Minas Artesanais

2.3.1 Lei estadual 14.185/2002 (Revogada pela Lei N° 20549 DE 18/12/2012)

A lei estadual 14.185 foi assinada em 31 de janeiro de 2002, visando a
regulamentagéo da produgao do Queijo Minas Artesanal no Estado, onde para obter
o certificado que permitia comercializar o queijo de leite cru dentro do Estado, o
proprietario e a propriedade deveriam estar cadastrados no Instituto Mineiro de
Agropecuaria (IMA). Essa lei abrangia apenas queijos de leite cru produzidos em
microrregioes tradicionais (MINAS GERAIS, 2002a).
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2.3.2 Decreto estadual n® 44.864/2008

O decreto estadual n° 44.864, de 01 de agosto de 2008, altera o regulamento
da Lei n. 14.185/2002, passando a exigir que os queijos de leite cru s6 poderiam ser
embalados apds maturagdo minima, necessaria a obtengcdo de umidade (maxima de
45,9%). Além disso, passou-se a exigir o cadastro do rétulo no IMA (MINAS GERAIS,
2008).

2.3.3 Lei estadual n° 19.492/2011

A lei estadual n® 19.492 entrou em vigorem 13 de janeiro de 2011, alterando a
regulamentagao do Queijo Minas Artesanal, prevista na lei 14.185/2002. A partir deste
ano, para comercializar o queijo de leite cru, o produtor — obrigatoriamente cadastrado
no IMA — deveria apresentar um laudo técnico-sanitario da queijaria, emitido por
médico veterinario, que também assumiria a responsabilidade pela qualidade do
produto (MINAS GERAIS, 2011).

Houve ampliagao do reconhecimento das regides produtoras de Queijo Minas
Artesanal, onde todas as regides mineiras poderiam ser consideradas produtoras,
desde que houvesse comprovagao em seus municipios da fabricacdo do produto e os
produtores estivessem cadastrados junto ao IMA. A lei afirma ainda que, conforme a
tradi¢ao histérica e cultural da area em que o queijo artesanal fosse produzido — como
no caso do Serro, Canastra e Salitre - o produtor receberia uma certificagdo que
diferencia seu produto (MINAS GERAIS, 2011).

2.3.4 Lei federal n° 13.680/2018

Em 2018, no dia 14 de junho, o presidente em exercicio sancionou a lei n°
13.680, a fim de viabilizar a comercializagao de produtos de origem animal produzidos
artesanalmente em todo territério nacional. Para isso, as queijarias deveriam se
adequar aos processos de fiscalizacdo e de boas praticas de fabricagao, tornando
responsabilidade dos estados a padronizagao e a fiscalizagdo dos estabelecimentos
produtores (BRASIL, 2018).
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2.3.5 Lei estadual n°® 23.157/2018

Também no ano de 2018, o governo de minas sancionou, no dia 18 de
dezembro, a lei que regulamenta o processo produtivo, sanitario e comercial dos
queijos artesanais de Minas Gerais em todo o estado. Além de viabilizar o
reconhecimento de novas variedades de queijos artesanais, permitindo adigdo de
condimentos, especiarias ou outras substancias alimenticias, possibilitou alteracdes
pontuais no processo de fabricagdo e na etapa de maturagcédo, desde que isso nao
resulte na perda de qualidade do produto (MINAS GERAIS, 2018a).

2.3.6 Decreto estadual N° 48.024/2020

O decreto n°® 48.024, aprovado em 19 de agosto de 2020, regulamentou a Lei
n® 23.157/2018, estabelecendo condigdes para producdo e comercializagao dos
produtos, determinando normas sanitarias, boas praticas agropecuarias e de
fabricacdo para garantir a qualidade dos queijos. Além disso, reconhece o0s queijos
Minas artesanais elaborados com leite de outras espécies, e as novas técnicas para
produgao ou maturagéo dos produtos (MINAS GERAIS, 2020a).

2.4 Principais Regidoes Produtoras de Queijos Artesanais do Estado de
Minas Gerais

Sao reconhecidas no estado de Minas Gerais oito microrregides tradicionais
produtoras de Queijo Minas Artesanal, Figura 1. Sendo a primeira regido reconhecida
o serro, conforme a Portaria n° 546 do IMA de 29/10/2002 (MINAS GERAIS, 2002b) e
Serras da lbitipoca, por meio da Portaria do IMA n° 2.016 de 26/11/2020 (MINAS
GERAIS, 2020b).
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Figura 1: Mapa das Regides Produtoras de Queijo Minas Artesanal
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Fonte: EMATER, 2022

2.4.1 Araxa

Localizada na regiao do Alto Paranaiba, no sudoeste de Minas Gerais a regiao
de Araxa possui a tradicdo em produgdo de queijos ha mais de dois séculos,
resultando e diversas referéncias histoérico-culturais. Os queijos produzidos na regiao
de Araxa possuem aspectos especificos, o que garante a identidade unica do produto.
Temos como exemplo de cidades pertencentes a esta regido Perdizes e Araxa
(NUVLAC - UFJF, 2022)

2.4.2 Campo das vertentes

Reconhecida pelo Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA) em 2009 como
produtora de Queijo Minas Artesanal, possui condi¢bées de clima e solo reconhecidas
por estudos agroecoldgicos que o caracterizam como tradicionalmente como
produtora de Queijo Minas Artesanal. Esta regidao possui 14 cidades, tendo como
exemplo Carrancas e Sao Joao Del Rei (MINAS GERAIS, 2012).
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2.4.3 Canastra

Localizada na regido sudoeste do estado, é a mais conhecida dentre as regides
produtoras de Queijo Minas Artesanal, possuindo produtos com sabor e
caracteristicas diferenciadas. O modo de preparo do queijo nesta regidao séo unicos,
enriguecendo ainda mais os aspectos socioculturais da regido. A agricultura familiar é
muito presente na regido, sendo produzidos em torno de 4.470 toneladas no ano, que
abastece o mercado local e de cidades e estados vizinhos. O queijo produzido na
Serra da Canastra detém um significado expressivo em relagdo ao das demais
regides, sendo em algumas cidades a principal fonte econémica (NUVLAC — UFJF,
2022).

2.4.4 Cerrado

Localizada na regidao do Alto Paranaiba, no oeste do Estado de Minas Gerais,
possui elevado valor socioecondmico, especialmente paras as familias produtora. A
produgao de queijo nesta regido é a principal fonte de renda e empregos na agricultura
familiar, sendo uma alternativa segura de renda para as familias (NUVLAC — UFJF,
2022).

2.4.5 Serras da Ibitipoca

A regido foi reconhecida no ano de 2018 como produtora de Queijo Minas
Artesanal. Estudo realizado pela Emater — MG e parceiros identificaram que a
produgao de queijos nesta regido ocorre deste o século XVIIl, caracterizando, assim,
0s municipios produtores da regido (NUVLAC — UFJF,2022)

2.4.6 Serra do Salitre

Caracterizada como regido produtora de Queijo Minas Artesanal, a Serra do
Salitre € uma das mais tradicionais se tratando de producdo de Queijo Minas
Artesanal, sendo reconhecida como tal no ano de 2014 (NUVLAC — UFJF, 2022)
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2.4.7 Serro

A regido do Serro possui valor incontestavel na formagao historica, cultural e
tradicional do Estado. A produgdo de queijo nessa regido foi introduzida pelos
colonizadores Portugueses da Serra da Estrela, ha, aproximadamente, dois séculos,
como suporte a exploragao de ouro e diamante. O queijo artesanal produzido no Serro
possui sabor tipico, o que garante ao produto um valor Unico, mas com algumas

semelhangas aos queijos produzidos na regido de Serra da Canastra (IEPHA, 2018).

2.4.8 Triangulo Mineiro

Reconhecida como regido produtora de Queijo Minas Artesanal em 2014, o
Triangulo Mineiro possui cerca de 1,3 mil produtores registrados. Seus queijos
possuem caracteristicas como maciez no interior envoltos por camada mais rigida e
amarelada. (NUVLAC — UFJF, 2022).

2.5 Regides Produtoras de queijo situadas no norte de Minas Gerais

2.5.1 Serra Geral

A microrregido da Serra Geral foi reconhecida em 2018 pelo IMA como
produtora de Queijo Minas Artesanal, sendo formada pelos municipios de Catuti,
Riacho dos Machados, Espinosa, Santo Anténio do Retiro, Gameleiras, Janauba,
Matias Cardoso, Jaiba, Pai Pedro, Montezuma, Verdeléndia. Nova Porteirinha, Mato
Verde, Porteirinha, Serrandpolis de Minas e Monte Azul (MINAS GERAIS, 2018b).
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Figura 2: Mapa da Regido Produtora de Queijo Minas Artesanal da Serra Geral
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Fonte: INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA (IBGE), 2015.

2.5.2. Microrregiao de Montes Claros

O norte do estado de Minas Gerais é conhecido pela vasta diversidade social,
fisica e econdbmica, além de baixos indices socioecondmicos. Isso ocorre devido ao
clima semiarido da regiao, entretanto possui elevado potencial a ser explorado, tendo
politicas de valorizagdo das produgdes artesanais locais como meios de
implementacdo de planos de desenvolvimento da regiao (COSTA et al.,2010). A
microrregido de Montes Claros € composta por 22 municipios do norte ne Minas
Gerais tendo como principais exemplos as cidades de Montes Claros, Coracédo de
Jesus e Mirabela (ALMG, 2011).
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Figura 3: Mapa da Microrregido Produtora de Queijo Artesanal de Montes Claros

00000 550000 E00000 650000 700000

LOCALIZACAO DA MICRORREGIAC
DE MONTES GLAROS

P =
e -3

8300000
oooboss

7" J'_RL Ver |andi
JANUARIA \biraq%uéﬂ i dg ? A

N

0 0 20 @
g 8 3 =
g . g { JANAUBA 2 Wiz zs 0B
g Léntra \ 350 Jo#io da Po fg\ s Fonte Mam Gaopalitcos uoler. 1996
hy Org. LEITEM R 2010,
b
Ja pamem {
Paf %, }
LuwsLaﬂd%:a;[rJ { i b,
-y
5 Eras)l«a;du aSg erabéla‘j é _,_/ \_]. s ® Cidades
s ( o @Ubel /) rggptao Enéas A I Municipios
Hj w b 1 8 Microrregides
r‘ _,,/"{,._x \c. \l,,_‘ l
Campoﬁfl Francisco-Sé~"
<Moe do Pacul o ‘) f 2y
Pohte C ue ( 1
. i Coragho de(ﬁ[ﬂ\j = /( GRAO MOGOL & -
g > ’,;. { Muntes@CIarns S 2 )”L\m.‘ =
& L Sao 1030’ a Lagn(a G'auc“a“ﬁ“ﬁm Jur‘amanto 2 y (g
s ,-:uk\ f o E%f ‘ \"7
P

PIRAPORA gﬂﬂ‘(a‘;l:%’u@ﬁg { ~

.Aéﬁu BOCAIDVA '.‘ e | ’ 7‘:{;}“1_? %E;

500000 550000 600000 650000 T00000

3100000
e
ooobors

Fonte: ResearchGate (Google imagens)
2.6 Maturagao

A maturacao consiste na ultima etapa da producao do queijo, obrigatoria para
Queijo Minas Artesanal, onde sdo deixados em repouso, em temperatura ambiente,
por um tempo determinado pela legislagdo. O ambiente de maturagdo deve ser
arejado, limpo e com auséncia de qualquer tipo de pragas. Esta etapa final € de suma
importancia para definicido dos aspectos sensoriais e eliminagcdo de possiveis
patégenos, além da redugdo da atividade de agua, do desenvolvimento de sabor e
textura desejados, podendo garantir assim a qualidade e seguranga do alimento
(RODRIGUES, 2021; MENESES, 2006).

No processo de maturacdo acontecem numerosas reagcdes bioquimicas como
glicolise, protedlise e lipdlise. Estas reagbes ocorrem pela acdo enzimatica das
enzimas provenientes do proprio leite, além de microrganismos e coagulantes. Estas
reacdes sofrem influéncia dos tipos de microrganismos e enzimas existentes no
queijo, além das condigbes ambientais e concentragdes de sal e umidade (FARKYE,
2014; CIPOLAT-GOTET et al., 2020).
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A portaria n° 2051, de 07 de abril de 2021, define o periodo de maturacéo do
Queijo Minas Artesanal, com minimo de 14 dias para as microrregides de Araxa,
Canastra e Serra do Salitre, 17 dias para a microrregiao do Serro e 22 dias para as
demais regides (MINAS GERAIS, 2021b).

2.7 Parametros microbiolégicos

Na producéo de alimentos a seguranga alimentar € de suma importancia. No
Brasil € determinada pelo Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional
pela Lei n® 11.346, de 15 de setembro de 2006 (BRASIL, 2006).

Um alimento é considerado seguro quando n&o oferece riscos a saude do
usuario, sendo livre de qualquer contaminagdo, seja fisica, quimica ou bioldgica.
Entende-se por contaminagdes fisicas, quaisquer objetos estranhos presentes nos
alimentos e, majoritariamente, visiveis, como pregos, pedagos de madeira etc. Os
perigos quimicos sdo aqueles de natureza quimica, como sanitizantes, agrotoxicos,
residuos de medicamentos de uso veterinario, lubrificantes, micotoxinas, dentre
outros. Ja os perigos bioldégicos sao aqueles provenientes da contaminagao por
microrganismos patégenos, sejam eles fungos, virus, parasitas ou bactérias
(RIBEIRO-FURTINI; ABREU, 2006).

A contaminagao biolégica pode ser uma das causas originais das doengas de
transmissao hidrica e alimentar (DTHA). Elas séo classificadas como intoxicagéo
alimentar, causada pela ingestdo de toxinas presentes nos alimentos, e infeccéo
alimentar, provocada pelo consumo de alimentos com células de microrganismos
patogénicos, que podem se proliferar no intestino, podendo atingir outros tecidos ou
produzir toxinas que alteram desempenho das células do trato gastrointestinal
(FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Os alimentos, artesanais ou industrializados, estdo sujeitos a passarem por
algum tipo de contaminagdo durante o processo produtivo. Em alguns produtos os
cuidados devem ser redobrados como € o caso dos queijos artesanais. As queijarias
devem estar atentas as normas e especificagdes sanitarias em vigor, uma vez que os
queijos sao produzidos com leite cru, sem conservantes, além de serem muito
manipulados durante a fabricacdo. Para isso, parametros microbiolégicos sao

estabelecidos pela legislacdo para assegurar a seguranca do produto e,
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consequentemente, do consumidor (RODRIGUES, 2021). Estes paramentos podem

ser observados na Tabela 1.

Tabela 1: Padrées microbiologicos estabelecidos pela legislagdo para queijos

artesanais do estado de Mina Gerais

Microrganismo Limites
n C m M
Coliformes 35° C ((UFC.g-1) 5 2 1.000 5.000
Coliformes 45° C ((UFC.g-1) 5 2 100 500
Listeria monocytogenes /25g 5 0 0 -
Salmonella ssp. 1259 5 0 0 -
Staphylococcus coagulase positiva {(UFC.g-1) 5 2 100 1.000

Fonte: Minas Gerais 2021a

Onde “n” é o numero de amostras; “c” 0 numero de amostras que podem ter contagens entre m e M;
‘m” o limite, em um plano de trés classes, que separa o lote aceitavel, daquele com qualidade
intermediaria; e “M” o limite, em um plano de trés classes, que separa o produto aceitavel do nao

aceitavel.

3 Material e Métodos

3.1Definicao de campo amostral

Os queijos artesanais da microrregiao de Montes Claros foram adquiridos no
mercado local oriundo de produtores. Foram adquiridos 20 queijos com até 5 dias de
maturagao, pertencentes a 10 produtores diferentes (duas pegas de cada produtor).
Primeiramente, foram feitas as analises microbioldgicas de 10 queijos com até 5 dias
de maturagdo. Os outros dez queijos foram maturados a temperatura ambiente (tal
como sao comercializados) e as analises foram feitas com 25 dias apds as analises
iniciais. Todas as analises foram feitas no Laboratério de Tecnologia de Produtos de
Origem Animal do Centro de Pesquisa em Ciéncias Agrarias do ICA-UFMG, situado

em Montes Claros-MG.

3.2 Analises microbiolégicas

Para analises de S. aureus coliformes totais e E. coli foram utilizados,
respectivamente o Petrifilm 3M — Rapid S. aureus (RSA) Count Plate (AOAC 981.15)
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e Petrifilm Coliformes/E.coli (AOAC 991.14 — Contagem de Coliformes e E. coli em
alimentos, pelicula Reidratavel Seca), de acordo com os procedimentos determinados
pelo distribuidor, sendo ambos indicados para analises em leite e queijos. Cada

produtor representou uma repeticdo.

Para as analises de Salmonella sp no queijo utilizou-se o Reveal - Salmonella
Test System (AOAC Licenga 960801), de acordo com os procedimentos determinados
pelo distribuidor. Para a detecg¢ao de Listeria sp no queijo, utilizou-se o Teste REVEAL

para Listeria (AOAC Licenga 960701), segundo instru¢des do fabricante.

Os resultados foram submetidos a analise de variancia a 5% de probabilidade

utilizando-se o software R.

4 Resultados e Discussao

Patogenos transmitidos por alimentos sdo de grande relevéncia para a saude
publica, devido aos transtornos causados a saude dos consumidores. Alimentos
artesanais, como € o caso dos queijos feitos a base de leite cru, merecem atencéo,
pois, podem ser veiculos de antigenos patogénicos por n&o passarem por tratamentos
térmicos, serem fabricados geralmente em estabelecimentos com pouca tecnologia,
situados em perimetros rurais, proximos a criagao de animais e sendo produzidos por

meio de manipulagao direta de colaboradores (LEMPK, 2012).

Durante as etapas de producdo, desde a obtencdo da matéria prima até a
expedigcao do produto acabado, podem ser inoculados diversos microrganismos, como
a Listeria monocytogenes, presente no ambiente e muito resistentes a processos de
limpeza e desinfecgdo, devido a sua capacidade de formagdo de biofilmes, a
Salmonella spp., coliformes e Escherichia coli, oriundas do trato gastrointestinal de
animais e pessoas, Staphylococcus spp., presente em pele e mucosas de animais e
humanos, dentre outros (ANDRETTA et al., 2019).

A tabela 2 apresenta os resultados microbiolégicos médios de queijos
artesanais frescos (até cinco dias de fabricagdo) e maturados (de 25 a 30 dias de
maturagéo) da Microrregido de Montes Claros, Minas Gerais.
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Tabela 2. Média dos resultados microbiologicos de queijos artesanais da Microrregiao
de Montes Claros, Minas Gerais.
Coliformes 30°C E. coli S. aureus Listeria Salmonella
Fresco' 5,81a £ 0,67 3,64a+0,45 4,96a+0,68 negativo negativo
Maturado? 2,91b £ 0,63 1,76b £ 0,52 2,71b £ 0,34 negativo negativo

Letras diferentes na coluna indicam diferenga significativa na analise de variancia a
5%; 1 Até 5 dias de maturagdo; 2 entre 25 e 30 dias de maturagéo.

Conforme observado na tabela 2, os queijos frescos produzidos e
comercializados na regido de Montes Claros - MG, apresentaram contagens muito
elevadas para S. aureus, Coliformes a 30°C e E. coli, nao atendendo aos paréametros

sanitarios previsto em legislacao para consumo direto e trazendo risco ao consumidor.

Ao analisar queijos artesanais frescos produzidos na regidao de Montes Claros,
Lempk (2012), constatou que tais produtos apresentavam valores médios de S.
aureus (6,4 Log UFC/mi), Coliformes a 30°C (5,78 Log UFC/ml) e E. coli (4,65 Log UFC/ml)
acima dos parédmetros previstos na legislagdo vigente. No presente estudo, quando
comparado ao trabalho de Lempk (2012), realizado ha 10 anos, houve uma pequena
reducdo das contagens microbiologicas de Staphylococcus e E. coli, tendo as
contagens de Coliformes a 30° C apresentado valores aproximados, contudo ainda
demonstrando pouca evolugdo no aprimoramento da qualidade microbiolégica dos

produtos comercializados na regiao.

Alguns fatores podem trazer prejuizos a qualidade microbiologica de queijos,
como, por exemplo, a ndo empregabilidade das Boas praticas de Fabricacao (BPF).
Algumas praticas empregadas ao longo do processo de obtencdo do leite e de
fabricacdo, como a higienizagdo de superficies e tetos, o armazenamento dos queijos
em temperatura e ambiente adequados podem reduzir a quantidade de

microrganismos presentes e evitar a ocorréncia de contaminagdes cruzadas.

Um fator que pode ser comprovado por Carvalho (2017), ao analisar queijos
artesanais produzidos na regido de Medeiros-MG, onde houve altas contagens de
Staphylococcus spp. (13,5%), coliformes a 30°C (14,2%) e coliformes a 45°C (8,1%),

mesmo apos 22 dias de maturagao devido a ma empregabilidade das BPFs.

Outra correlagdo que podemos observar € a variagdao microbiolégica em fungao

da época do ano em que os produtos sao fabricados. Castro et al. (2016) constatou
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em seu trabalho que os queijos artesanais frescos produzidos na regiao do Campo
das Vertentes - MG no periodo de chuvas, quando comparados aos fabricados
durante a seca, que estes produtos apresentavam maiores contagens de fungos
filamentosos, leveduras, Staphylococcus coagulase-positiva, coliformes totais e
termotolerantes. Os autores concluiram que o emprego de Boas Praticas, como a
cloracdo da agua, a higienizagdo mais rigorosa de utensilios e superficies de
armazenamento poderiam ter influenciado na redugéo das contagens microbioldgicas

na época de chuvas.

A maturacdo pelo periodo entre 25 a 30 dias realizada nos queijos deste
estudo, apresentou resultados significativos (P < 0,05) para redugdo de
contaminagdes em queijos, reduzindo, aproximadamente, em 90% as contagens de
S. aureus, 95% as de Coliformes a 30°C e 80% de E. coli. Dessa forma, o periodo de
maturacao foi suficiente para que as contagens microbioldgicas dos queijos artesanais

atendessem aos limites maximos preconizados na legislacao.

A maturagao dos queijos favorece o aparecimento de condi¢coes adversas para
o desenvolvimento de microrganismos patogénicos, devido a redugao da atividade de
agua e pH, além de criar um ambiente favoravel para o desenvolvimento de bactérias
acido-laticas. Além disso, as bactérias lacticas podem ser antagonistas aos
patdogenos, pois diversas espécies produzem substancias antimicrobianas como
peroxido de hidrogénio, bacteriocinas, acido organico, dentre outras que inibem seu
desenvolvimento (LINDGREN; DOBROGOSZ, 1990).

Sales (2015) concluiu, em seu estudo com queijos artesanais da regido de
Araxa, que apos a maturagao de queijos produzidos nas épocas de chuva e de seca,
houve declinio significativo da contagem de coliformes a 30 °C, apés 7 dias de
maturagao. Castro (2019) também constatou que o tempo de maturacado de queijos
artesanais produzidos em épocas do ano distintas do ano no municipio de Santa
Vitéria — MG influenciou na reducdo das contagens de coliformes totais e
termotolerantes ao sétimo dia de maturagéo e auséncia de Salmonella spp., apos 21
dias. No entanto, a presenca de S. aureus acima dos parametros determinados pela

legislagao, ainda gerou preocupagdes por sua capacidade de produzir enterotoxinas.

Cangussu (2018) em seu estudo ao analisar amostras maturadas em

temperatura ambiente (25°C a 30°C) e sob refrigeracao (6°C a 11°C), obteve melhores
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resultados quanto a eficiéncia na reducao de microrganismos patogénicos em queijos
maturados na temperatura ambiente, visto que, no 15° dia de maturagcéo as amostras

ja apresentavam contagens previstas pela legislagdo para Coliformes a 35 °C e E. coli.

Nao foi detectada a presencga de Listeria spp. nas amostras analisadas dos
queijos frescos e maturados, como mostra a tabela 2, mas a pesquisa de sua presenca
em queijos € de grande relevancia para a saude do consumidor. Pinheiro (2018),
constatou que a maturagédo de queijos a temperatura ambiente demonstra eficiéncia
na eliminagcao deste patdgeno ja a partir do 7° dia. Por outro lado, sob refrigeracao (8°
C) esse periodo precisou ser de, pelo menos, 22 dias para proporcionar contagens
seguras. Carvalho (2017) também salienta que a maturagdo dos queijos artesanais
de Medeiros - MG, por 22 dias, pode ter contribuido para a auséncia de Listeria

monocytogenes e Salmonella spp. nas amostras analisadas.

No presente estudo, queijos frescos e maturados ndo apresentaram contagens
de Salmonella spp., sendo um bom indicativo da qualidade microbiolégica. A pesquisa
da presenca de Salmonella spp. € de extrema relevancia devido as injurias causadas
por este microrganismo para o consumidor, como febre tifoide e gastroenterites, sendo
muito preocupantes quando acometem pessoas imunossuprimidas e de faixas etarias
de risco (SILVA & FERREIRA, 2021).

De la Rosa-Alcaraz et al. (2020) ao realizar andlises em todas as etapas de
produgao do queijo mexicano Poro de Tabasco de laticinios locais, constatou a
presenca Salmonella spp. em leite cru, cultura inicial de soro natural e soro de todos
eles, contudo, ndo foi identificada a presengca do patdgeno nos produtos finas,
demonstrando uma baixa resisténcia dos microrganismos ao processamento do

produto em questao.

As altas contagens de Staphylococcus aureus, E. coli e coliformes a 30° em
queijos frescos como as encontradas no presente trabalho, se devem a deficiéncia
das boas praticas de fabricagdo, armazenamento e expedicdo dos queijos da

microrregido de Montes Claros.

Biolcati et al. (2020), demonstrou em sua pesquisa com queijos italianos
Robiola di Roccaverano a relevancia da fabricacdo de produtos artesanais com
elevados padrdes de higiene, tendo em vista que seus queijos analisados entre 5 e

15 dias de maturagao apresentaram auséncia de
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Salmonella spp. e L. monocytogenes, além de contagens Staphylococcus coagulase-

positivos dentro dos parametros estabelecidos pela legislagao europeia.

Soares et al. (2018) constatou que a maturagao, associada a treinamentos de
boas praticas para produtores de queijo artesanal do municipio de Uberlandia, foi
efetivo na redugdo aos niveis preconizados pela legislagdo para contagens de
coliformes totais com 3 dias de maturacéao e, para E. coli, com 12 dias. No entanto, as
contagens de Staphylococcus coagulase positiva mantiveram-se acima do
preconizado, mesmo com 22 dias de maturagao, evidenciando que a fiscalizagao e o

monitoramento sdo necessarios para que os procedimentos sejam adequados.

Campos (2021) verificou, por meio de analises de queijos Canastra com
produtores da regido de Sdo Roque de Minas, que as falhas nas BPF trazem prejuizos
a qualidade de queijos, mesmo em propriedades -certificadas pelos 6Orgéos
competentes, tendo em vista que, mesmo apds 22 dias de maturacdo, como
determinado pela legislagdo, a época, para queijos da regido especificada, muitos
produtos apresentaram contagens de Staphylococcus coagulase positiva acima dos
parametros do preconizados, além da presenca de L. monocytogenes em uma das

amostras analisadas. Estes resultados trazem preocupacgdes a saude do consumidor.

5 CONCLUSAO

Diante dos resultados obtidos, observou-se a elevada contagem microbiolédgica
em queijos frescos adquiridos no comércio local de Montes Claros, quando

comparado aos queijos com maturagao entre 25 e 30 dias.

Os queijos artesanais comercializados frescos na microrregidao de Montes
Claros avaliados nesse estudo, encontram-se com contagens microbianas de
patdgenos elevadas acima do que € preconizado pela legislagdo, demonstrado a
necessidade do aprimoramento das boas praticas de fabricagdo nas queijarias da

regiao.

De acordo com os resultados obtidos pode-se verificar a eficiéncia da
maturacdo na redugao consideravel das contagens microbiolégicas dos queijos,

quando comparados aos produtos analisados frescos, sendo uma técnica efetiva na
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reducido das populagdes microbianas preconizadas pela legislacdo e que pode

garantir a inocuidade dos queijos artesanais comercializados na microrregiao.
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