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RESUMO

Amplamente produzido no estado de Minas Gerais e consumido em todo o Brasil, 0s
gueijos artesanais sao caracterizados, em sua maioria, pela producdo em pequenas
propriedades rurais, sendo importante fonte de renda familiar. O controle sanitario é
muitas vezes falho na producédo dos queijos artesanais, de modo a ndo garantir uma
boa qualidade microbiolégica do produto final, podendo colocar em risco a saude do
consumidor. Problemas como o ambiente de producéo, a sazonalidade das estacbes
e a falta de higiene do manipulador sdo os principais pontos que devem ser
observados a fim de evitar contaminacdes microbiolégicas, estando todas essas
ligadas as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e Boas Praticas de Ordenha (BPO).
Deste modo, o presente trabalho teve por objetivo realizar uma analise
microbiolégica quanto a presenca de Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
coliformes, Listeria monocytogenes e Salmonella spp. em 80 amostras de
produtores do municipio de Montes Claros/MG, sendo 40 do periodo de seca e 40
do periodo chuvoso. Os resultados indicaram contaminacdo de todas as amostras
em valores superiores a legislacao, salvo para Listeria monocytogenes e Salmonella
spp. Fica evidente a necessidade de uma maior fiscalizacdo dos Orgaos
competentes, bem como de treinamentos aos colaboradores e benfeitorias aos

locais de producao.

Palavras chave: queijo artesanal, contaminacao, chuvas, legislacéo, BPF.



ABSTRACT

Widely produced in the state of Minas Gerais and consumed throughout Brazil,
artisanal cheeses are characterized, for the most part, by production in small rural
properties, being an important source of family income. Sanitary control is often
flawed in the production of artisanal cheeses, so as not to guarantee a good
microbiological quality of the final product, which could endanger the health of the
consumer. Problems such as the production environment, the seasonality of the
seasons and the handler's lack of hygiene are the main points that must be observed
in order to avoid microbiological contamination, all of which are linked to Good
Manufacturing Practices (GMP) and Good Milking Practices. Thus, the present work
aimed to carry out a microbiological analysis regarding the presence of Escherichia
coli, Staphylococcus aureus, coliforms, Listeria monocytogenes and Salmonella spp.
in 80 samples from producers in the municipality of Montes Claros/MG, 40 from the
dry season and 40 from the rainy season. The results indicated contamination of all
samples at values higher than the legislation, except for Listeria monocytogenes and
Salmonella spp. The need for greater supervision by the competent bodies is

evident, as well as training for employees and improvements to production sites.

Keywords: Artisanal cheese, contamination, rains, legislation, GMP.
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1 INTRODUCAO

Os portugueses foram o0s grandes responsaveis por apresentar o queijo no
Brasil, durante o periodo de colonial, no século XVIIl. Desde entdo, 0 queijo vem
sendo amplamente produzido e comercializado por aqui (BORELLI, et al., 2016;
LIMA et al., 2009). Atualmente, com a industria alimenticia tAo avancada e atuante,
jA existem diversas opg¢des industriais, sem, é claro, deixar para tras as op¢des
artesanais (DA SILVA NASCIMENTO, et al., 2022).

Dentre as variedades artesanais, esta o queijo minas artesanal (QMA), tipo
tdo famoso dentro do estado. Desde 2002 o queijo Minas artesanal (QMA) possui
sua propria legislacéo, a lei estadual n° 14.185, de 31 de janeiro de 2002 (MINAS
GERAIS, 2002). Houve, neste momento, a regulamentacdo quanto a fabricagao,
transporte e armazenamento do QMA, além de exigir que todos os estabelecimentos
produtores tenham cadastro oficial junto ao Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA)
(DAS DORES; FERREIRA, 2012).

Além do QMA, ha no estado de Minas Gerais grande consumo de queijos
artesanais (QA) produzidos com leite cru, mas sem a utilizacdo do fermento natural.
Tais queijos, assim como o QMA representam risco para O consumidor se
consumidos frescos, 0 que de fato ocorre em quase todos os estados. Importante
ressaltar que ha regides e microrregibes reconhecidas pelo IMA como
tradicionalmente produtoras de queijos artesanais e que também possuem grande
relevancia econdmica para o estado, sao elas: Serro, Araxa, Canastra, Cerrado,
Campo das Vertentes, Triangulo Mineiro, Vale do Jequitinhonha, Vale do Suacui,
Serra do Salitre, Alagoa, Serro, Serras do Ibitipoca, Diamantina, Entre Serras de
Piedade ao Caraca e Serra Geral (SARAIVA, 2018; CANDINHO, 2023).

Sabe-se que a economia em torno desse produto é grande para o estado,
estando em mais de 70% dos municipios e sendo fonte de renda, prioritariamente,
para a agricultura familiar e pequenos produtores (DAS DORES; FERREIRA, 2012).

Sua producdo é a partir do leite cru refrigerado, que, por ndo passar por
nenhum tratamento térmico, traz consigo uma alta carga microbiana, correndo risco,

inclusive, de transportar microrganismos patogénicos, células somaticas e até
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mesmo resquicios de antibiéticos (LOGUERCIO; ALEIXO, 2001; SOBRAL et al.,
2017). A legislacéo atual preconiza niveis aceitaveis de coliformes a 30°C, E. coli e
S. aureus, bem como a auséncia de Listeria spp e Salmonella spp (MINAS GERAIS,
2008). O processo de fabricagdo do QMA tem uma duragcdo média de trés dias,
partindo, posteriormente a etapa de maturacdo de, no minimo, 14 dias, prazo este
gue varia de acordo com a regido produtora (EMBRAPA, 2018; IMA, 2020).
Conforme apresentado por Bacargi et al. (2016), a producéo leiteira sofre
influéncia direta com os periodos de chuvas e secas do territério brasileiro. Fato
esse que esta também diretamente associado a qualidade do QMA em cada época,
bem como a qualidade microbiologica, que esta diretamente associada a essa

sazonalidade.

O presente trabalho teve por objetivo comparar as contagens populacionais
de QA produzidos no municipio de Montes Claros/MG, nos periodos de chuva e

seca.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Comparar as contagens populacionais de 80 amostras de QA produzidos no
municipio de Montes Claros/MG, nos periodos de chuva e seca

2.2  Objetivo especifico

e Investigar e discutir as diferencas entre as contaminacdes dos queijos
produzidos nos dois periodos (seca e chuva)
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3 REVISAO DA LITERATURA

3.1. Queijos artesanais

Sua producao é antiga e muitas vezes de carater familiar, sendo o estado de
Minas Gerais 0 maior produtor do pais (SOBRAL, 2012). A partir dos anos 2000 a
necessidade de regulamentacdo desse produto veio pela Lei Estadual n° 14.185, de
31 de janeiro de 2002, trazendo maior garantia de qualidade e seguranca em sua
producao (MINAS GERAIS, 2002).

Geralmente produzido em pequenas propriedades rurais, tanto os QA quanto
0os QMA apresentam caracteristicas sensoriais especificas de sua regiao de origem,
sendo essas regibes e microrregides reconhecidas pelo IMA e divididas em: Serro,
Araxda, Canastra, Cerrado, Campo das Vertentes, Triangulo Mineiro, Vale do
Jequitinhonha, Vale do Suacui, Serra do Salitre, Alagoa, Serro, Serras do Ibitipoca,
Diamantina, Entre Serras de Piedade ao Caraca e Serra Geral (SARAIVA, 2018;
CANDINHO, 2023).

Segundo Sobral et al. (2017), por se tratar de uma producdo com leite cru,
oriundo da prépria unidade produtiva, faz com que defeitos no produto final sejam
dificeis de prever e até mesmo de corrigir, comparando principalmente a producdes
industriais onde se utiliza de leite pasteurizado

O processo de fabricacdo do QMA tem uma duracdo média de trés dias,
partindo, posteriormente a etapa de maturacdo de, no minimo, 14 dias, prazo este
gue varia de acordo com a regido produtora (EMBRAPA, 2018; IMA, 2020).

A fabricacdo compreende as seguintes etapas, conforme fluxograma

apresentado na Figura 1.
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Figura 1 — Fluxograma de producédo do QA
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* A adicdo do Fermento natural somente para QMA

3.2. Questdes associadas a qualidade do produto final
Diversos sao os fatores que contribuem para uma boa qualidade de QA,
desde a producdao rural, passando pelo comércio, até chegar na casa do consumidor

final.

A comecar pela matéria-prima, que, por ndo passar por nenhum tratamento
térmico, traz consigo uma alta carga microbiana, correndo risco, inclusive, de
transportar microrganismos patogénicos, células sométicas e até mesmo resquicios
de antibioticos (LOGUERCIO; ALEIXO, 2001; SOBRAL et al., 2017). A saude do
rebanho tem um papel fundamental para uma boa qualidade da matéria-prima,
sendo necessario um rigido controle das normas de BPF desde o campo (DAS
DORES; FERREIRA, 2012). Inibicdo das bactérias lacticas, queda no rendimento,
alteracdo do pH, aumento do tempo de coagulacdo e queijos mais Umidos sdo
algumas das consequéncias geradas por uma matéria-prima de baixa qualidade
(SOBRAL et al., 2017).
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As Boas Préaticas de Fabricacdo englobam as estruturas do ambiente de
producdo bem como procedimentos e saude dos colaboradores (BRASIL, 1997).
Tais normas tém por objetivo assegurar a qualidade do produto final, tanto em
guestdes microbioldgicas quanto em padronizacgdo, priorizando um produto de boa
gualidade ao consumidor final (DAS DORES; FERREIRA, 2012).

Ultima e importante etapa do processo produtivo é a maturacio, sem ela, 0s
QMA nédo sdo compativeis ao consumo, por nao apresentarem apropriada qualidade
microbiologica (MARTINS, 2006). Nesse momento, o pH, temperatura, aw e 0
potencial redox sdo o0s principais fatores que irdo interferir no crescimento
microbiologico (FERREIRA, 2004). A temperatura ambiente ira favorecer a
fermentagcdo das bactérias &cido-lacticas, sendo extremamente desejavel. A
refrigeracdo inibe essa atividade, sendo recomendada apenas ap0s a maturacao
(MARTINS, 2006; DORES, 2007; DAS DORES; FERREIRA, 2012).

3.3. Influéncia de periodos de chuva e seca na qualidade da matéria-prima

Como dito por Swaisgood (2010), o leite € um alimento muito rico e complexo,
composto por agua (86,6%), gordura (4,1%), proteinas (3,6%), lactose (5,0%) e
cinzas (0,7%). Tais indices podem variar de acordo com a raca e espécie do animal,
bem como por fatores externos, o ambiente e até o tipo de alimentagdo (CAROLI,
CHESSA; ERHARDT, 2009)

Neves et al. associam que ha sim alteracdo na qualidade do leite de acordo
com o periodo sazonal. Em nosso pais o periodo de chuva é caracteristico de
maiores temperaturas e umidades, o0 que pode levar a contaminacdo do Ubere da
vaca, tornando-se assim um ambiente mais susceptivel ao desenvolvimento
microbiano, que afetara diretamente na qualidade do leite. Em contra partida, o
periodo de secas € marcado com temperaturas inferiores e baixas umidades,
podendo ocorrer o inverso: menores indices de contaminacdo do Ubere, com
menores contaminagdes microbiolégicas (ARCHER et al.,, 2013; LAMBERTZ;
SANKER; GAULY, 2014; BERNABUCCI et al., 2015).



3.4. Qualidade microbiolégica dos QMA

O leite € um alimento nutricionalmente rico, o que faz com que seja um
2020). Assim

como sua matéria-prima, 0 queijo também tem essa caracteristica nutricional que

ambiente favoravel ao desenvolvimento microbiano (TILOCCA et al.,

favorece a vida de microrganismos patogénicos e deteriorantes, principalmente se
ndo houver adequada aplicacdo das BPF desde o momento da ordenha,
manipulacido e armazenamento (PINTO, 2004; FELICIO et al., 2013; PINTO et al.,

2020).

A legislacdo atual para andlise dos parametros microbioldégicos do QMA é o

Decreto Estadual n° 44.864, de 01 de agosto de 2008, que altera a antiga Lei

Estadual n® 14.185, de 31 de janeiro de 2002 (MINAS GERAIS, 2008). Nela estao

listados os padrdes microbiol6gicos exgidos para cada microrganismo, conforme

tabela 1.

Tabela 1 — Padr6es microbiologicos dos QA

n c m M
Microrganismo analisado
UFCl/g
Coliformes a 30° 5 2 1X10° 5X10°
Coliformes a 45° 5 2 1X10? 5X10?
Staphylococcus coagulase
pry B J 5 2 1X10? 1X10°
positiva/g
Salmonella spp/25g 5 0 0 -
Listeria spp/259g 5 0 0 -

Sendo: n=namero de amostras, c=nimero maximo de amostras contaminadas, m=contagem

minima de amostras contaminas, M=contagem maxima de amostras contaminadas.

Fonte: MINAS GERAIS, 2008.

Segundo Santos (2010), tais microrganismos Sao 0s principais patogénicos a

serem monitorados na producdo de QA, uma vez que sao 0s principais causadores

de toxinfeccdes alimentares decorrentes do consumo de queijos artesanais.
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3.4.1 Coliformes a 30°C

Importante microrganismo da familia das Enterobacteriaceae utilizado na
analise de agua e alimentos. Sua analise e consequente presenca no produto final
retrata a falta de higiene durante os processos produtivos, desde a ordenha, e na
manipulagdo do operador, uma vez que essas bactérias podem ser originarias do
trato gastrintestinal de humanos e outros animais de sangue quente (SILVA et al.,
1997; GARCIA et al., 2016).

Essas bactérias, ao fermentarem a lactose presente no leite, produzem
gases, provocando pequenas e indesejaveis olhaduras no interior do queijo, que,
além de alterar a aparéncia, causa indesejavel gosto ao produto final
((McSWEENEY, 2007; SOBRAL et al., 2017).

Conhecido como estufamento precoce, esse é um defeito relativamente
comum devido a falta de tratamento térmico da matéria-prima e mas condicfes de
higiente na producédo, podendo ocorrer na primeiras horas de fabricagdo do queijo
(entre 24 e 48h) em temperatura de 35°C, pela producdo de acido latico, acido
acético, etanol, COz e Hz (SILVA et al., 2007; McCSWEENEY, 2007).

3.4.2 Escherichia coli

Bactéria também pertencente a familia das Enterobacteriaceae, podem ser de
origem fecal ou ndo, porém sua cepa E. coli € comprovadamente patogénica ao
homem, causando gastrenterites agudas, principalmente em criancas (MARTINS,
2018).

As cepas desse microrganismo possuem um periodo de incubacéo de 24 a 72
horas, e, ao serem ingeridas, se alocam e crescem no intestino, provocando
diarreias que podem durar de 1 a 3 dias, além de vomitos (LOGUERCIO; ALEIXO,
2001).

3.4.3 Staphylococcus aureus
Bactérias do tipo cocos, gram positivas, anaerobios facultativos e produtores
de toxinas. Sao microrganismos que nao resistem ao calor, destruidos por

tratamentos térmicos, embora suas toxinas sejam resistentes ao mesmo (MARTINS,
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2018). Sua temperatura 6tima € entre 35 e 45°C, pH entre 4,2 e 9,3 e Aw minima de
0,85 (SILVA et al, 2010).

Os manipuladores sdo os principais hospedeiros e transmissores desse
grupo, que estdo presentes em mais de 50% da populacdo saudavel (SILVA et al.,
2010). O ubere da vaca com mastite (clinica e subclinica) também é uma fonte
comum de contaminagéo (MARTINS, 2018).

Ingerir a toxina dessa bactéria é o que causa a intoxicacdo, com tempo médio
de incubacédo de 2 a 6h, e os sintomas causados sdo nausea, vomitos, cdlica e
gueda de presséao e temperatura. O tempo de melhora € em torno de dois dias, sem
grandes complicagbes (FORSYTHE, 2013).

3.4.4 Listeria monocytogenes

A grande preocupacdo desta bactéria estd no fato de ter uma ampla
temperatura de multiplicacdo: indo de 2,5 a 44°C, além de ser resistente ao sal,
podendo sobreviver em salmouras, com concentracdes entre 10,5 e 30,5%, intervalo
de pH 6timo entre 5 e 9 (JAY, 2005; PINTO; 2004).

Por ser um patdgeno resistente a diversas condi¢des, deve-se ter especial
atencdo a ele em todas as etapas do processamento, além de também ser
responsavel por casos de mastite clinica e subclinica no rebanho (PINTO, 2004).

Diferente das demais bactérias patogénicas analisadas, a Listeria
monocytogenes causa ao homem sintomas semelhantes aos de um resfriado: febre
baixa e mal estar, que podem evoluir a meningites, comas e abortos, com periodos
de incubacdo de 1 a 90 dias e taxa alta taxa de mortalidade (20%) (SILVA et al.,
1997; MARTINS, 2018).

Por se tratar de um microrganismo potencialmente patogénico, a legislacéao
determina auséncia total me amostras de 25g (MINAS GERAIS, 2008).
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3.4.5 Salmonella spp

Principal causadora de surtos de doengas transmitidas por alimentos (DTAS),
a Salmonella spp sdo bastonetes gram-negativos, anaerdbicas facultativas, néo
esporuladas, que possuem pH de crescimento entre 4 e 9 (sendo 7 o 6timo) e
temperatura entre 7 e 47°C (sendo a melhor entre 35 e 37°C) (JAY, 1992; FEITOSA
et al., 2003; MENDONCA et al., 2003; MARTINS, 2008).

Com tempo de incubacdo de 12 a 36h, os sintomas mais comuns
apresentados sdo dores abdominais, fezes com sangue, calafrios, diarreia, febre,
vomito (FORSYTHE, 2013).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1. Obtencédo e processamento das amostras

Foram adquiridas 80 amostras (metade na época das aguas e metade na
época da seca) de queijos frescos artesanais produzidos por produtores locais e
comercializadas no mercado municipal no municipio de Montes Claros no estado de
Minas Gerais. O transporte até o laboratorio de Tecnologia de Produtos de Origem
Animal do Instituto de Ciéncias Agrarias da UFMG foi feito em caixas isotérmicas.

Os queijos foram analisados como no minimo seis e no maximo dez dias de
maturacdo. De cada amostra foram retiradas duas cunhas de aproximadamente
200g destinadas as andlises microbiologicas. As 80 amostras foram preparadas
segundo as técnicas oficiais da Instrucdo Normativa n° 22, de 14 de abril de 2003
(BRASIL, 2003).

4.2. Andlises microbiolégicas
Para as analises de S. aureus foi utilizado o Petriflm 3M Rapid S. aureus
(RSA), da fabricante 3M, de acordo com o0s procedimentos determinados pelo
distribuidor. Para analise de Listeria sp. e Salmonella sp. foram utilizados os kits
Reveal, da fabricante Neogen Corporation.
Para a contagem de coliformes 30° C e Escherichia coli utilizou-se o Petrifilm
Coliform/E.coli, da fabricante 3M, de acordo com os procedimentos determinados

pelo distribuidor.

4.3. Andlises estatisticas
As médias de cada tratamento (aguas e seca) foram submetidas a andlise de
varidncia e cada queijo foi considerado uma repeticdo. Os resultados foram

comparados com os limites preconizados pela legislacao vigente.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

As médias das contagens microbianas populacionais dos queijos encontram-
se na Tabela 1, onde foi levado em conta para a andlise o Decreto Estadual 44.864,
de 01 de agosto de 2008, onde preconiza que os limites maximos de contagem
microbiana devem ser de 3,7 log UFC/mL para coliformes 30°C; 2,7 log UFC/mL
para E. coli e 3,0 log UFC/mL para S. aureus.

Tabela 2 — Contagem microbiana das amostras de queijos artesanais produzidos e

comercializados no municipio de Montes Claros/MG.

Estacao chuvosa Estacdo Seca Legislacéo
Log UFC. mL™
Coliformes 30 5,69% + 0,74 5,03+ 0,50 3,70
E. coli 3,55% + 0,62 3,10°+ 0,53 2,70
S. aureus 4,58 1,04 4,07° £ 0,69 3,00
Listeria Auséncia Auséncia 0
Salmonella Auséncia Auséncia 0

Letras diferentes na mesma linha indica diferenca significativa a 5% de
probabilidade.
Fonte: do autor (2022).

Como é possivel observar, para todos os parametros as quantidades
microbianas estdo superiores ao estipulado na legislagdo, sendo que na estagao
chuvosa esses valores sdo ainda mais superiores quando comparados a estacao
seca. Das 40 amostras analisadas do periodo chuvoso, apenas duas obtiveram
valores abaixo do preconizado na legislacdo para E. coli, enquanto seis obtiveram
éxito para S. aureus. J& no periodo de seca, dez amostras foram satisfatérias para
E. coli e quatro para S. aureus. Na pesquisa de coliformes a 30°C nao houve

nenhuma amostra abaixo do preconizado na legislacdo em ambas as estacdes.
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Todas as amostras analisadas apresentaram auséncia de Listeria spp e Salmonella
spp.

Quando comparados a estudos realizados no mesmo local, resultados
semelhantes foram obtidos por de Melo (2021), onde 32 amostras do municipio de
Montes Claros-MG foram analisadas para as mesmas bactérias e nenhuma obteve
resultado inferior ao preconizado na legislacdo. Lempk (2012) também obteve
resultados semelhantes, com 100% de reprovacdo nas andlises de coliformes 30°C
e S. aureus, enquanto E. coli obteve 94,44%.

Figueiredo et al. (2015) indicaram em estudo que no verdo chuvoso ocorre
maior proliferacdo de microrganismos no ambiente e no solo e, como também se
torna um periodo mais complicado para o produtor de exercer adequadamente as
BPF, os riscos de contaminacdo aumentam, sendo assim explicado, por exemplo, as
variacdes de contagem de coliformes no decorrer das estacdes do ano. Fagan et al.
(2008) concluiram assim que as caracteristicas do queijo estejam ligadas
diretamente as variagbes sazonais a que a matéria-prima esta sujeita.

Rodrigues (2021), ao realizar a caracterizacdo do QMA do Cerrado identificou
que, no periodo de chuva, a contagem de coliformes a 35°C, coliformes
termotolerantes e Staphylococcus coagulase positiva € superior no pingo, que ir4
interferir diretamente no produto final. Outra concluséo realizada no mesmo estudo é
gue, ao se passar os dias de maturacdo, a contagem microbiana reduzia a niveis
aceitaveis da legislacédo, sendo atendida em 7 dias para Staphylococcus coagulase
positiva, 14 dias para coliformes a 35°C e 22 dias para coliformes termotolerantes.

Como é sabido, todos os microrganismos analisados estdo diretamente
associados a falta de higiene dos estabelecimentos, colaboradores e também
ligados a qualidade da agua. Em estudos realizados por Ferreira (2019) e Soares et
al.(2018), apontam irregularidades na qualidade da agua utilizada em producdes de
QMA no interior do estado de Minas Gerais. Esses dados s&o importantes para a
interpretacao dos resultados, pois, como sabiamente dito por Rodrigues (2021), esse
monitoramento se torna necessario, uma vez que sua irregularidade pode conduzir
microrganismos patogénicos até o produto final. Reiterado por Pinto et al. (2009)
pontos de insalubridade no ambiente produtivo, maus habitos de higiene dos
colaboradores e presenca de animais domeésticos estdo associados a contagem de

coliformes 30°C, E. coli e S. aureus. A melhor forma de reduzir a contagem
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microbiana e aumentar a qualidade dos QMA é o treinamento de BPF aos

colaboradores.

Seixas et al. (2014) analisaram na Illha de Maraj6-PA o queijo tipo manteiga e
obteve a mesma constatacdo desse estudo, valores de contagem microbiana de
coliformes elevada no periodo de chuvas. A associacao feita naquele estudo para
esse valor elevado estd no fato de que, na estacdo chuvosa, ocorre maiores
chances de contaminacdo devido a sujidades no solo e o clima umido favorecer o
desenvolvimento microbiano.

A adicdo do cloreto de sodio (NaCl) na producdo nédo esta apenas associado
ao sabor do produto final, mas se torna um aliado importante na reducdo da
atividade de agua (aw), bem como redugcdo do crescimento microbiolégico e
consequente aumento da vida de prateleira, sendo uma pratica especialmente
importante para os periodos de chuva, onde, no geral, tende a ter uma maior
contaminac&o microbiolégica (PINTO, 2004; JAY, 2005; DORES, 2007).

Do Carmo Amorim et al. (2014) fizeram um interessante comparativo com
amostras de queijo Minas de producao industrial, artesanal e informal. Como
resultado, houve 100% de reprovacdo em um ou mais critério microbiolégico
estabelecido por legislacdo, sendo a opc¢édo industrial a que possui melhores
parametros. Porém a mesma pesquisa mostrou que 0s consumidores tém
preferéncia sensorial pelos produzidos de maneira artesanal, muitas vezes nem
sabendo a procedéncia e o risco associado a esse consumo.

Soares et al. (2018) ao analisar duas propriedades produtivas de QMA em
Uberlandia-MG se deparou com diversas irregularidades relacionadas ao espaco
fisico e as praticas higiénicas desde a ordenha até os colaboradores. Todas essas
guestbes estdo diretamente associadas aos resultados microbioldgicos irregulares
obtidos.

Lempk (2012) e de Melo (2021) obtiveram auséncia total em suas analises
guanto a presenca de Listeria spp e Salmonella spp, coincidindo com o obtido no

presente estudo.
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6 CONSIDERACOES FINAIS
Considerado um importante produto que gera consideravel renda para pequenos
produtores da cidade de Montes Claros-MG, o queijo Minas artesanal produzido
nessa localizacdo merece especial atencdo, uma vez que sua qualidade
microbiolégica encontra-se insatisfatoria para o0s parametros exigidos em

legislacdes.

O seu consumo pode acarretar em contaminacgoes e toxiinfecgcdes a quem consome,

sendo potencial transmissor de doencas transmitidas por alimentos.

Conclui-se, portanto, que o produtor precisa seguir de maneira mais adequada as
normas de boas praticas de fabricacdo em seu estabelecimento, realizadas por meio
de treinamentos e benfeitorias no local de producé&o, bem como de uma fiscalizagao

mais eficiente por meio dos érgaos competentes.
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