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Analise microbiolégica de queijo Minas artesanal de Porteirinha, MG
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Resumo

Minas Gerais sempre foi destaque como produtor de queijo artesanal. Mesclando pequenas e grandes
produgdes, Minas representa cerca de 25% da producdo nacional. Devido a grande importincia
econdmica, cultural e social para a agricultura familiar, bem como para o estado, as pesquisas sobre
queijos artesanais tém crescido em diferentes regides, assim como as regulamentagdes por parte dos
orgdos de fiscalizagdo tém se tornado cada vez mais constantes. O queijo artesanal pode conter
microrganismos diversos, incluindo aqueles potencialmente patogénicos. Dessa forma, ¢ fundamental
impedir a veiculagdo desses patdgenos em produtos lacteos, uma vez que o queijo artesanal € produzido
com leite cru. Portanto, o objetivo deste trabalho foi caracterizar os aspectos microbioldgicos dos
queijos artesanais do municipio de Porteirinha, MG. Foram analisadas 10 amostras de queijos
comercializadas informalmente no municipio de Porteirinha. Verificou-se a presenc¢a de Staphylococcus
aureus, coliformes a 35 °C e Escherichia coli. O principal contaminante indesejavel presente nos queijos
analisados foi S. aureus, sendo que todas as amostras apresentaram valores acima do permitido pela
legislacdo vigente. Algumas amostras apresentaram valores aceitaveis para coliformes a 35 °C ¢ E. coli.
A presenca de coliformes, E. coli e S. aureus acima dos valores fixados como méaximos pela legislagao
vigente também foi constatada, indicando condi¢des de higiene inadequadas durante o processo de
fabricagdo e/ou armazenamento dos queijos. E necessario cuidado com a qualidade microbiologica do
leite cru durante sua ordenha e manipulacdo, como também utilizacdo de Boas Praticas de Fabricacao

(BPF) para a conservacao e manuten¢ao da qualidade final do queijo artesanal.
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Introducio
Conhecidos por sua importancia histdrica e economica, os queijos artesanais produzidos no

estado de Minas Gerais sdo os mais antigos e tradicionais do Brasil (SOBRAL, 2012). Atualmente

existem dez regides dentro desse estado reconhecidas como produtoras de Queijo Minas Artesanal
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(QMA): Araxa, Campo das Vertentes, Canastra, Cerrado, Diamantina, Entre Serras da Piedade ao
Caraca, Serra do Salitre, Serro, Serras da Ibitipoca e Tridngulo Mineiro. Juntamente com o volume de
producao dos Queijos Artesanais de Minas (QAM) e queijos artesanais nao caracterizados, a produgao
total de queijos artesanais pelo estado chega a 32 mil toneladas anuais (FAEMG, 2022; SEAPA, 2023).

O sabor caracteristico do queijo Minas artesanal proporcionou a esse produto o seu
reconhecimento como Patrimonio Cultural Imaterial Brasileiro, pelo Instituto do Patrimdnio Historico
e Artistico Nacional (IPHAN), valorizando assim o conhecimento tradicional e um trago marcante da
identidade cultural dessas regides produtoras.

Produzidos de maneira tradicional, com técnicas transferidas de geracdo em geragdo, o queijo
Minas artesanal possui as caracteristicas particulares dos locais onde sdo produzidos. O “pingo”,
fermento lacteo natural responsavel pelo tipico sabor dos queijos, insere uma microbiota diversificada
no produto, que ¢ representativa de cada regido e confere ao queijo caracteristicas sensoriais unicas e
endémicas tornando sua degusta¢do um ato tnico (COSTA et al., 2022).

Os queijos artesanais estdo conquistando grande espago na mesa do consumidor e,
consequentemente, aumentando a economia local das cidades produtoras e a renda de familias
fabricadoras desses produtos. Embora a producao informal de alimentos, em alguns casos, possa
apresentar danos a saude dos consumidores, a existéncia do mercado artesanal tem influéncia positiva
no pais, pois ¢ uma fonte de renda relevante, tendo em vista as propor¢des da produgdo. O consumo ¢
influenciado pela crescente valorizacao dos gostos regionais, na busca de “bons produtos” e também
pela preocupagao com problemas socioambientais, uma vez que a produgdo industrial pode provocar
mais impactos no meio ambiente, além de ser menos benéfica economicamente para os pequenos
produtores (RENK, 2014).

O Brasil, enquanto pais em desenvolvimento e muito sujeito as variagdes do capital, ndo
consegue ainda oferecer empregos formais para todos os cidadaos, e diante disso, o brasileiro se vé
obrigado a buscar meios alternativos de sustento, o que provoca o crescimento do comércio informal.

Esse comércio, entdo, deixa de existir apenas em carater temporario e intermitente e passa a
fazer parte da dindmica do sistema capitalista (ALBUQUERQUE et al., 2009).

A producao informal possui como principal caracteristica a auséncia de tecnologias avancadas
e padronizagao de processos. Levando em consideracao que a matéria-prima de elaboragdo do queijo ¢
um alimento com caracteristicas que propiciam o desenvolvimento de grande variedade de
microrganismos (elevada atividade de 4gua, disponibilidade de nutrientes) (PEIXOTO; CARVALHO;
MAGALHAES, 2022) e que esta ndo passa por tratamento térmico durante a elaboragdo dos queijos
artesanais, torna-se importante um controle sobre as condi¢des sob as quais esse alimento € processado,

visando a garantia da qualidade do produto que ¢ entregue ao consumidor.
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A ingestdo de queijos contaminados pode trazer consequéncias para a saude da populagdo. Nesse
sentido, a qualidade do alimento ¢ um problema de satude publica. Para detectar possiveis contaminac¢des
nos alimentos utilizam-se grupos de microrganismos indicadores (MOMBA et al., 2019). A presenca
desses microrganismos em alimentos fornece informagdes sobre as condi¢des de higiene nas quais foi
fabricado o produto. Os indicadores mais comuns s3o os coliformes totais
(a 35 °C) e os coliformes termotolerantes (a 45 °C) (LANDGRAF, 2008).

Dentre os microrganismos patogénicos, pode-se destacar a Salmonella spp., que causa infecgao
alimentar e o Staphylococcus aureus, que ¢ produtor de uma toxina termoestavel pré-formada no
alimento (EHRHARDT; BECKER; GRASSL, 2023; KWIECINSKI; HORSWILL, 2020). Outro
patdgeno que também pode estar presente nos alimentos ¢ a Listeria spp. que pode causar febre, nausea,
dores, diarreia e at¢ comprometimento do sistema nervoso central causando meningite, encefalite e
abscessos (LANDGRAF, 2008).

O municipio de Porteirinha localiza-se no extremo norte do Estado de Minas Gerais, na
microrregido da Serra Geral de Minas. Segundo o IBGE, sua populacao estimada em 2021 ¢ de 37.823
habitantes (IBGE, 2023). Porteirinha foi reconhecida como produtora de queijo artesanal pelo Instituto
Mineiro de Agropecuaria (IMA) no ano de 2018, possuindo um volume anual de producao significativo.
No contexto exposto até aqui, o presente trabalho objetiva investigar os aspectos microbioldgicos dos

queijos artesanais comercializados no municipio de Porteirinha, MG.

Material e Métodos

Aquisicdo do queijo artesanal e amostragem

Foram analisadas 10 amostras de queijos comercializadas informalmente no municipio de
Porteirinha, MG. Os queijos foram adquiridos aleatoriamente no mercado local e transportados até o
Laboratério de Tecnologia de Produtos de Origem Animal do Cento de Pesquisa em Ciéncias Agrarias
(CPCA) do Instituto de Ciéncias Agrarias (ICA) da Universidade Federal de Minas Gerais em caixas
térmicas, sendo que os produtos estavam acondicionados em embalagens plésticas tal como sao
comumente comercializados. Nao foi possivel determinar com exatidao o tempo de fabricacao de cada
amostra de queijo. Estima-se, no entanto, que todas as amostras possuiam menos de dez dias de

fabricagao.
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Avaliagdo microbiologica do queijo artesanal

As analises foram feitas em até 72 h apos o recebimento das amostras e, durante esse periodo,
os queijos foram mantidos sob refrigera¢do. Foram feitas andlises de S. aureus, coliformes a 35 °C e
Escherichia coli, parametros de qualidade de referéncia da legislagdo estadual e importantes indicadores
das condic¢oes de higiene durante o processamento do produto.

Para as analises microbiologicas, foram retiradas de forma representativa por¢oes de 25 g de
cada amostra e adicionada a 225 mL de 4gua peptonada estéril, homogeneizando-as e obtendo-se
amostras com uma dilui¢do inicial de 10", A partir desta dilui¢do foram preparadas as demais diluigdes
sucessivas decimais de 102, 1073, 10 e 107, Para a contagem de coliformes a 35 °C e E. coli foi utilizado
o 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 fabricante. Para as
analises de S. aureus, utilizou-se o Petrifilm 3M — Rapid S. aureus (RSA) Count Plate (AOAC 981.15),

de acordo com os procedimentos determinados pelo fabricante.

Resultados e Discussao

Qualidade microbiologica do queijo artesanal

Devido a dificuldade na deteccdo de alguns microrganismos patogénicos na rotina laboratorial
para avaliagdo da seguranca e higiene da dgua e de alimentos, os microrganismos indicadores vém sendo
cada vez mais utilizados. Estes pertencem a um grupo de microrganismos que quando presentes no
alimento fornecem informagdes sobre: contaminacao fecal, a presenca de possiveis patdogenos ou a
deterioragdo do alimento e indicam as condi¢des sanitdrias inadequadas durante o processo de
fabricacdo ou armazenamento (DA SILVA et al., 2017; MOMBA et al., 2019). Dentre os indicadores
estdo os coliformes totais, bactérias aerdbias mesofilas, coliformes termotolerantes, psicrotroficas,
estafilococos, entre outros (LANDGRAF, 2008).

Para assegurar a qualidade microbioldgica dos queijos artesanais, o estado de Minas Gerais
regulamenta a produc¢ao através de normas instrutivas acerca da adogao das Boas Praticas de Fabricagao
(BPF) e requisitos sanitdrios minimos que devem apresentar o produto final. Os pardmetros

microbiologicos que garantem a seguranca dos queijos artesanais sao apresentados na Tabela 1.
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Tabela 1 - Limites maximos previstos na legislacdo para contaminagdo microbioldgica de queijos
artesanais

Microrganismo Parametro (log UFCg™)
Coliformes a 35 °C 3,7
E. coli 2,7
L. monocytogenes Auséncia
Salmonella (25 g™') Auséncia
S. aureus 2,0

Fonte: Minas Gerais, 2002; Minas Gerais, 2008.

Os resultados das amostras de queijo coletadas em Porteirinha sdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 - Valores e resultados obtidos nas amostras analisadas de queijos produzidos artesanalmente

Amostras S. aureus Coliformes a 35 °C E. coli
log UFC-g!
1 5,34 4,08 3,38
2 4,01 4,41 2,65
3 3,76 3,58 2,08
4 4,45 4,23 3,38
5 4,97 4,73 4,28
6 3,90 4,11 3,54
7 4,41 4,76 3,08
8 2,92 3,83 1,95
9 3,03 3,40 1,60
10 5,49 5,06 3,58

Fonte: Autores, 2019.
Staphylococcus aureus

De acordo com os resultados obtidos, foi possivel observar que todas as amostras de queijo
artesanal analisadas apresentaram resultado entre, 2,92 a 5,49 log UFCg! de S. aureus, ou seja,
resultados acima do permitido para legislacdo estadual vigente (MINAS GERAIS, 2008). Isto indica
falhas nos procedimentos de higiene de obtencao do leite e no processo de fabricagdo, interferindo na
qualidade microbioldgica do queijo.

Em estudo realizado por Castro ef al. (2020), foram analisadas doze amostras de queijo, com

maturagdo entre um e vinte e um dias, produzidos em uma propriedade rural localizada em Santa Vitdria,
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municipio de Minas Gerais. Segundo os resultados, foi possivel observar que todas as amostras de queijo
analisadas apresentaram resultado acima do permitido pela legislagdo vigente para S. aureus.

Estudo realizado por Pinto et al. (2011), na cidade de Santa Helena, no estado do Parana,
envolvendo 20 amostras de queijos artesanais demonstrou que 100% das amostras continham a presenca
inconforme de S. aureus.

Sa et al. (2021), ao analisar queijos artesanais comercializados em Campo das Vertentes,
constataram a contaminacdo de 100% das amostras por Estafilococos coagulase positiva. Resultado
semelhante foi encontrado por Campos ef al. (2023), ao estudarem queijos artesanais comercializados
na regido de Pontal do Tridngulo Mineiro, onde obtiveram contagens superiores aos limites legislativos
em todas as amostras, apresentando qualidade microbiologica insatisfatoria. Estes resultados
corroboram com os valores encontrados neste trabalho, ja que a média encontrada foi superior ao
disposto em legislacdo. Pinto ez al. (2011) e Li et al. (2022), acrescentam que concentragdes superiores
a 10° UFC-g"! podem propiciar a producio de enterotoxinas estafiloccicas.

Para a microbiologia de alimentos, o S. aureus ¢ a espécie de maior interesse por provocar
intoxicagdes de origem alimentar bastante frequentes em nosso meio, principalmente nas épocas quentes
do ano (FISHER; OTTO; CHEUNG, 2018).

As principais fontes de contaminagdo por Staphylococcus spp. na maioria das amostras de
queijos artesanais, sdo o leite cru, o “pingo” e a manipulagdo por pessoas portadoras assintomaticas
deste microrganismo, por ser um produto altamente manipulado (ANDRETTA et al., 2019; BONILLA-
LUQUE et al., 2023; CAMPOS et al.,, 2021; VINHA; PINTO; CHAVES, 2018).

O S. aureus possui a capacidade de causar intoxicagdo alimentar, provocada pela ingestdo de
toxinas pré-formadas no alimento, quando ocorre a multiplica¢do das células. A ingestdo de uma dose
menor que 1 pg pode gerar os sintomas de intoxicacao, e essa quantidade ¢ atingida quando a populagao
de S. aureus apresenta valores entre 10° a 10 UFC-g”! de alimento (SILVA et al., 2010).

Vérios alimentos ja foram incriminados em surtos, incluindo os produtos lacteos e derivados
(principalmente queijos). Segundo o Ministério da Saude, no periodo de 2012 a 2021 ocorreram 6.347
surtos de origem hidrica e alimentar no Brasil, sendo que desses, 12,9% estavam associados a
contaminagdo do alimento por S. aureus, que apareceu em 2° lugar no ranking dos microrganismos
patogénicos responsaveis pelos surtos ocorridos dentro desse periodo (BRASIL, 2022). Alimentos
muito manipulados durante a fabricacdo, ou os que permanecem a temperatura ambiente depois da

preparacao sdo os de maior risco de provocarem intoxicacdo estafilococica (SILVA et al., 2010).

Coliformes a 35 °C

Ao avaliar coliformes a 35 °C, oito (8) das 10 amostras analisadas apresentaram-se fora dos
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limites legislativos, ou seja, apenas 20% encontraram-se dentro dos padrdes exigidos.

Segundo Furtado (2019), a presenca de coliformes em queijos esta ligada a ocorréncia de
estufamento precoce, defeito tecnoldgico perceptivel ao final do processo de prensagem ou até dois dias
apo6s a producdo do queijo. O queijo apresenta-se abaulado, com olhaduras irregulares e sabor amargo,
ocasionado pela producao de etanol e 4cido acético a partir da fermentacao da lactose, ja o estufamento
¢ devido, a produgdo de gas carbonico, resultante da fermentagdo da lactose por estes microrganismos.

Apesar de as amostras de nimero 3 e 9 ndo terem apresentado contagens de coliformes acima
do limite maximo (limite superior) estabelecido, seus valores estdo demasiado altos — uma vez que se
encontram acima do limite minimo (limite inferior) de referéncia existente na legislacdo —, o que
possibilitaria sua multiplicagdo no produto até o momento do consumo do queijo, podendo ultrapassar
os limites maximos, representando perigo a saude do consumidor.

Segundo Mota e Farias (2020) e Martins et al. (2021), em estudo realizado com queijos
artesanais das regides da Zona da Mata mineira ¢ Norte de Minas, foi possivel observar que um
percentual expressivo das amostras analisadas de queijos artesanais, excedeu aos limites legais para
contagens de coliformes a 35 °C. De acordo com estes autores, falhas higiénico-sanitarias durante todo
o processo, desde o momento da ordenha passando pela falta de higiene na manipulagdo durante a
fabricacdo, utilizagdo de equipamentos e utensilios mal higienizados, 4gua com baixa qualidade
microbioldgica, dentre outros, podem exemplificar e explicar parte destas contaminagdes. Por isso, ¢
necessario ressaltar que a implementacdo e utilizagdo das BPF sdo muito importantes para diminuir
contaminagdes por microrganismos (VINHA; PINTO; CHAVES, 2018).

Outra alternativa, seria o tratamento térmico (pasteurizag¢do) do leite utilizado na produgdo de
queijos, contudo, diversos autores enfatizam que a producao de queijos no Brasil ¢ realizada com leite
cru, manipulado de maneira precaria, sem qualquer higienizagdo do manipulador, animal e utensilios
(KOMATSU et al., 2010; SILVA; COSTA, 2021).

O queijo ¢ um dos produtos artesanais mais apreciados pela populagdo brasileira, sendo
comercializado em diversos estados de acordo com as tradigdes regionais. Portanto, sua fabricagao,
assim como a de alimentos industrializados, deve estar de acordo com as normas de higiene, cuja
matéria-prima seja oriunda de animais sadios e que estejam em ambiente sanitariamente adequado,
assim como hé a necessidade de garantir que seu armazenamento e transporte mantenham os parametros
fisico-quimicos, microbioldgicos e nutricionais exigidos. A ndo observancia desses requisitos minimos

de qualidade coloca em risco a satide dos consumidores deste produto (OLIVEIRA et al., 2021).

Escherichia coli

A E. coli esta incluida no grupo dos coliformes termotolerantes. S3o capazes de fermentar a
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lactose, com formacao de gas em 48 h a 44 — 45,5 °C (SILVA et al., 2010).

A analise dos coliformes a 45 °C apresentou valores minimo e maximo de 1,60 log UFCg! e
4,28 log UFC-g’!. Das 10 amostras analisadas, 6 (seis) delas (60%) apresentaram contagens acima de
2,7 log UFCg! para coliformes a 45 °C, ou seja, contagem acima do limite preconizado pela legislagio.
Tais dados sugerem que os queijos artesanais podem ter sido contaminados durante a obtencao do leite
na fazenda, no processamento ou manipula¢do inadequados, além de serem mantidas a temperatura
ambiente (inadequada) no comércio.

Estudo realizado na cidade de Frutal, MG, também demonstrou elevado indice de amostras

(80%) com positividade para coliformes termotolerantes (MARTINS; REIS, 2012).
Estudo com queijos Minas artesanais comercializadas no Mercado Municipal de Belo Horizonte
mostrou a presenca de coliformes termotolerantes em 44% das amostras com niveis superiores aos
padrdes estabelecidos pela legislacdo e de Estafilococos coagulase positiva em 100% das amostras
(LOPES et al., 2020).

Campos et al. (2021) avaliaram 78 queijos Minas artesanais da Serra da Canastra, encontrando
contagens acima do preconizado pela legislacdo em relacdo a coliformes totais (19%) (sendo que dessas,
18% testaram positivo para E. coli), S. aureus (42%) e Listeria monocytogenes (1%).

Em trabalho realizado na regido da Canastra, em Minas Gerais, com o objetivo de conhecer e
contribuir para a qualidade de queijos artesanais, foram analisadas 47 amostras de queijos, sendo que
4,26% das amostras estavam contaminadas por coliformes a 45 °C (COURA et al., 2020). Em trabalho
semelhante, Zafari et al. (2007), analisaram 80 amostras para avaliar a qualidade microbiologica de
queijos artesanais comercializados em estradas litoraneas no norte do Rio Grande do Sul, em seus
resultados encontraram 84% das amostras com contagens de coliformes termotolerantes acima do limite
permitido pela legislacdo brasileira vigente no ano do estudo (RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, da
ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria).

De acordo com Salotti et al. (2006), a ocorréncia de coliformes a 45 °C em produtos lacteos €
evidenciada com frequéncia quando estes sao derivados de leite ordenhado em locais inadequados e
oriundos de processos produtivos com deficiéncias higiénico-sanitdrias, sendo E. coli a principal
representante deste grupo. Em avaliagdes realizadas, Meier ef al. (2021) constataram que 40% das
amostras avaliadas apresentaram contagens superiores a 10° UFC-g! de coliformes a 45 °C. Lucas et al.
(2012) também verificaram que 75% das amostras de queijo estudadas estavam improprias para o
consumo humano devido aos resultados de coliformes a 45 °C superiores a 5,0 x 10> UFC-g..

Segundo Barbosa e Salomao (2021) e Oliveira ef al. (2021), medidas efetivas para o controle de
contaminagdo sdo, particularmente, a higiene rigorosa na manipulagdo dos alimentos, os cuidados para

evitar contato direto ou indireto de alimentos preparados com utensilios e equipamentos utilizados no
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manuseio de matérias-primas, minimizando, portanto, a possibilidade de recontaminagdo ou
contaminagdo cruzada, a refrigeracdo adequada de alimentos preparados e a coc¢do dos produtos antes
do consumo. Portanto, sempre ¢ importante salientar, que a implementagcdo de BPF ¢ imprescindivel
para obtencao de um produto com melhor qualidade de consumo, tentando assim evitar a ocorréncia de

contaminagdes alimentares por microrganismos.

Conclusao

A presenca de coliformes 35 °C, E. coli e Estafilococos coagulase positiva acima dos valores
fixados como maximos pela legislagdo vigente no estado de Minas Gerais demonstra condigdes de
higiene inadequadas durante o processo de fabricacdo e/ou armazenamento dos queijos. O principal
contaminante indesejavel dos queijos analisados foi S. aureus, uma vez que todas as amostras
apresentaram valores muito acima do permitido pela legislagdo. Apenas duas amostras apresentaram
valores inferiores ao limite maximo aceitavel pela legislagdo para coliformes a 35 °C e a 45 °C.

A qualidade higiénico-sanitaria dos queijos artesanais analisados e comercializados em feiras-
livres ¢ muito precaria, constituindo riscos a saude do consumidor devido a qualidade inadequada das
matérias-primas e/ou condi¢des improprias de processamento, estocagem e comercializagdo. Sao
necessarios cuidados com a qualidade do leite cru e manipulacdo desde a ordenha até o produto final,
como também utilizagdo de boas praticas para conservagao e manutengdo da qualidade final do queijo

artesanal.
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