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RESUMO

A presenca de Estafilococos coagulase positiva e Escherichia coli indicadores microbiologicos,
em Queijos Minas Artesanais pode causar risco de infec¢do ou intoxicacdo gastrointestinal,
causando sintomas variados como diarreia, vomitos, dor de cabeca, febre, dor abdominal,
dependendo do organismo de cada pessoa, 0 que pode ser um problema de saude publica, pois
a presenca desses microrganismos em alimentos, incluindo queijos, € um indicativo de que pode
haver contaminacdo no produto. Devido & importdncia de realizacdo de analises
microbioldgicas em Queijo Minas Artesanal, foram coletadas aleatoriamente 22 diferentes
amostras de Queijos Minas Artesanais com registros, que por lei sdo confirmados através de
um selo de inspec¢édo emitido na esfera federal, estadual ou municipal. Os resultados das analises
microbiolégicas mostraram que 9 amostras (40,91%) estavam fora dos padroes
microbioldgicos. Houve identificacdo de Estafilococos coagulase positiva em 5 amostras
(22,73%), de Escherichia coli em 4 amostras (18,18%) e dentro destas 9 amostras fora dos
padrdes microbioldgicos, uma amostra (4,55%) estava impropria para 0 consumo humano,
segundo a legislacao, devido ao crescimento de dois microrganismos. Em 13 amostras (59,09%)
ndo houve crescimento de microrganismos, estando dentro dos padrbes exigidos pela
legislacdo. Contaminagdes podem ocorrer durante a producéo, transporte, armazenamento ou
preparacdo do alimento, portanto, verifica-se nesta pesquisa que, embora todos 0s queijos
avaliados fossem cadastrado em algum 6rgédo de inspecéo, essa caracteristica ndo foi decisiva
para garantir o cumprimento da legislagdo na maioria das amostras avaliadas, sendo
fundamental que os produtores, independentemente de sua situacdo cadastral, e os 6rgdos
reguladores se esforcem para melhorar os indicadores microbioldgicos do Queijo Minas

Artesanal.

PALAVRAS CHAVES: Queijo, Estafilococos coagulase positiva, Escherichia coli,
Microrganismos, Contaminacao.



ABSTRACT

The presence of coagulase-positive Staphylococcus and Escherichia coli, microbiological
indicators, in artisanal Minas Cheese can pose a risk of gastrointestinal infection or intoxication,
causing various symptoms such as diarrhea, vomiting, headache, fever, abdominal pain
depending on each person's organism, which can be a public health problem, as the presence of
these microorganisms in food, including cheese, is an indicative of potential contamination in
the product. Due to the importance of conducting microbiological analyses in artisanal Minas
Cheese, 22 different samples were randomly collected with official records, which are
confirmed by an inspection seal issued by federal, state or municipal authorities.
Microbiological analysis results showed that 9 samples (40.91%) were outside microbiological
standards. Coagulase-positive Staphylococcus were identified in 5 samples (22.73%),
Escherichia coli in 4 samples (18.18%), and within these 9 samples outside the microbiological
standards, one sample (4.55%) was unfit due to the growth of two microorganisms. In 13
samples (59.09%), there was no growth of microorganisms, meeting the required standards set
by the legislation. Contaminations can occur during production, transportation, storage, or food
preparation. Therefore, this research indicates that although all cheeses are agency registered,
this characteristic was not decisive in ensuring compliance with the legislation in most of the
samples evaluated. It is crucial for producers, regardless of their registration status, and
regulatory agencies to strive to improve the microbiological indicators of artisanal Minas
Cheese.

KEYWORDS: Cheese, Coagulase-positive Staphylococcus, Escherichia coli, Microorganisms,
Contamination.
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1 INTRODUCAO

Atualmente estamos vivendo uma transformacdo nos habitos alimentares. A busca por
alimentos saudaveis com alto teor nutritivo vem contribuindo para o aumento do consumo de
frutas, verduras, leite e produtos lacteos.

O leite € um dos alimentos mais completos com proteinas, carboidratos, vitaminas, sais
minerais e com alta digestibilidade, é o primeiro alimento dos recém-nascidos e essas
caracteristicas fazem com que ele seja muito utilizado na dieta humana, sobretudo por criangas
e idosos. Segundo o Ministério da Saude Brasileiro, o Guia Alimentar recomenda 0 consumo
diario de trés porcdes de leite e/ou seus derivados (BRASIL, 2008).

Como o leite é o principal ingrediente na fabricacdo do queijo, e, sendo um alimento
rico em nutrientes, é de suma importancia monitorar a sua qualidade, observando as possiveis
alteracdes que possam ocorrer, pois influencia diretamente na qualidade higiénico-sanitaria de
seus derivados, portanto, utiliza-lo dentro dos padrdes legais vigentes proprios para a fabricacédo
do queijo pode evitar a contaminacao, e, consequentemente, a transmissao de doencas. O queijo
é um alimento que, na maioria das vezes, se consome cru e seu manejo € sujeito a varios pontos
de contaminacGes, sendo que a higienizacdo é fundamental para eliminar ou reduzir a
contaminacdo microbiolégica.

No Brasil, um dos derivados do leite mais consumidos € o queijo, e, de acordo com o
Sindicato da Industria de Laticinios de Minas Gerais (SILEMG), foram produzidos 1,2 milhdo
de toneladas de queijo no Brasil, em 2020, que alcancaram a receita de 76 milhdes de dolares
com as exportacdes, sendo que cerca de 40% do total foram produzidos em Minas Gerais

A producdo de Queijo Artesanal € uma pratica ativa na agricultura familiar das pequenas
propriedades, pois ndo exige grandes espagos, necessita de pouca mao de obra, apresenta baixo
custo inicial e algumas regides recebem orientacdo dos érgdos publicos de inspe¢cdo como o
Servico de Inspecdo Municipal (SIM). O queijo fabricado pelos agricultores normalmente é
comercializado em feiras livres, sacoldes, feiras dos produtores, entre outros, diretamente pelo
fabricante ou por atravessadores.

O consumidor quando compra um alimento espera que ele esteja livre de contaminac6es
gue podem oferecer risco para a sua saude. Por isso, garantir que o queijo fabricado pelos
pequenos produtores seja vendido no comércio com qualidade, livres de contaminagdes
quimicas, fisicas e microbiologicas € uma busca constante, principalmente pelos érgédos de

controle sanitario como a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), a Vigilancia
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Sanitaria nos ambitos estadual e municipal e o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA).

De acordo com dados do Ministério da Saude, de 2012 a 2021, foram notificados 6.347
surtos de doengas transmitidas por alimentos, com 89 obitos. A regido Sudeste representou o
maior numero de casos. A agua, com 25,2%, aparece em primeiro lugar como suspeitas pelos
surtos, os alimentos mistos com 22,1%, aqueles cuja composicdo tem ingredientes que
pertencem a grupos diferentes, e, por multiplos alimentos com 10,7%, quando dois ou mais
alimentos sao responsaveis pelo surto, sendo que o leite e seus derivados somam 7,1% desses
alimentos. Os dados também mostram que os agentes etioldgicos responsaveis pela maioria
surtos, confirmados laboratorialmente, foram Escherichia coli (29,6%), seguido por
Staphylococus aureus (12,9%), e observou-se, no mesmo periodo, que Salmonella spp € o
terceiro agente etioldgico mais identificado nos surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTAS) (11,2%) (BRASIL, 2022). Para Oliveira (2014) alguns agentes bacterianos infecciosos
sd0 mais provaveis de estarem presentes no Queijo Minas Artesanal como Staphylococus
aureus e Escherichia coli. Essas bactérias podem causar intoxicacao alimentar e competir com
a microbiota natural dos queijos, se multiplicando com facilidade e acarretando defeitos
sensoriais no queijo.

Culturalmente, o consumidor associa como melhor sabor ao sabor caracteristico dos
queijos fabricados de maneira artesanal. Amorim et al. (2014) verificaram em pesquisa
realizada com consumidores de queijos que, mesmo desconhecendo a origem do produto, citam
0s queijos vendidos de forma rustica, sem procedéncia, como mais saborosos. Dessa forma,
alguns consumidores desconsideram que o produto de qualidade deve selecionar a matéria-
prima, aplicar as Boas Préticas de Fabricagdo, realizar armazenamento de forma correta e
transporta-lo adequadamente, preservando a qualidade sanitéria.

A fim de assegurar a qualidade sanitaria do Queijo Minas Artesanal, a legislacéo
brasileira regulamenta a inspecéo e fiscalizacdo dos produtos de origem animal, podendo ser
executada pela esfera federal, estadual e municipal, garantindo a satde publica.

A presenca dos microrganismos Estafilococos coagulase positiva e Escherichia Coli
pode causar risco de infecgdo ou intoxicagdo gastrointestinal, que causam sintomas variados
como diarreia, vomitos, dor de cabeca, febre e dor abdominal dependendo do organismo de
cada pessoa.

Este estudo tem como objetivo verificar e analisar a veracidade do selo e ou registro de

inspecdo presente no rétulo de amostras de Queijo Minas Artesanal e analisar a qualidade
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microbioldgica quanto & presenca de Estafilococos coagulase positiva®l e Escherichia Coli
coletadas em sacolfes e mercearias cadastrados na Vigilancia Sanitaria do municipio de
Uberlandia /MG.

2 REVISAO DA LITERATURA

2.1 Histdria do queijo no Brasil

Em 22 de Abril de 1500 Pedro Alvares Cabral chegou na América, onde hoje
denominamos Brasil e junto com a cultura portuguesa também vieram os primeiros queijos para
as terras brasileiras, pois as técnicas de producdo e de cura de queijos ja eram praticadas ha
muitos séculos em paises da Europa. Segundo relatos ndo havia vacas, cabras e ovelhas nativas
no territdrio brasileiro pois 0s nativos viviam da caca, da pesca, do extrativismo e da produgédo
de frutos, raizes e tubérculos (BOARI, 2017).

Para os que moravam na coldnia, era comum consumir produtos importados como o
queijo, e, com as exploracdes para o interior do pais, foi se espalhando a criacdo de cabras,
ovelhas e vacas. Com a criacdo desses animais iniciou-se a producdo de leite e,
consequentemente, a producdo de queijos, que foi ganhando espago ao longo dos anos, pois
essa técnica conservava o leite por um maior periodo de tempo (HISTORIA, 2017).

Para Diniz (2013), desde que o queijo foi inserido no Brasil pela colonizacdo
portuguesa, seus modos de producdo nas propriedades rurais vém passando de geragcdo em
geragdo. Sua producdo esta envolvida com a histdria e com o tempo, no espaco fisico natural
do nosso pais. Em Minas Gerais 0s queijos artesanais sdo fabricados a partir do leite cru e ja
fazem parte da tradicdo mineira, sendo um simbolo da terra e da cultura do estado.

Algumas curiosidades sdo relatadas nos livros que contam a histéria do Brasil, nos trés
volumes de History of Brasil, publicados em 1810, considerada a obra mais extensa sobre o
Brasil colonial, ha relatos de importacGes de vacas e cabras e da producdo mais vigorosa de
leite e queijo. Os relatos contam que os queijos, produzidos no sertdo de Pernambuco, ficavam
duros com o passar de quatro a cinco semanas e que havia a producéo do requeijao do sertdo
por escravos africanos e sua constante presenca nas feiras tambem é mencionada (BOAR:I,
2017).

L A Portaria n° 451, de 19 de setembro de 1997 considerava o Staphylococus aureus como padrdo microbioldgico
para analise em alimentos. Atualmente, a legislacdo vigente, a Instrugdo Normativa n® 161 de 01 de julho de 2022,
preconiza a analise de Estafilococos coagulase positiva. Esta mudanca se deve ao fato de existir outras espécies de
Estafilococos com a mesmas caracteristicas e propriedades.
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No processo de fabricacao utilizava-se como coalho o estbmago seco de bezerros que,
hoje, sabe-se que possui uma enzima chamada de quimosina que hidrolisa as proteinas e
promove o processo de coagulacdo controlada. Em algumas regiGes também era usado o bucho
do tatu, Unica maneira conhecida na época para coalhar o leite (EMATER, 2004).

No fim do século XVII e inicio do século XVIII, muitos portugueses, a procura de
riquezas pelo Brasil a fora, faziam longas caminhadas, juntamente com o0s tropeiros, e
precisavam de alimentos que fossem mais estaveis, que durassem o dia todo e que resistissem
a longas jornadas (AMARANTE, 2015). Portanto, no passado, o processo de cura dos queijos
era muito importante visto que eram transportados em balaios e no lombo de animais (BOARI,
2017).

Com o ciclo do ouro veio também o desenvolvimento industrial de laticinios no estado
de Minas Gerais. A primeira queijaria foi fundada em 1888 na regido da Mantiqueira, 0 que
contribuiu para a economia e desenvolvimento do estado. Com o reconhecimento do produto,
0 mercado consumidor foi aumentando, e, em janeiro de 1915, foi promulgado o Decreto n°
11460 que criou o Servico de Inspecdo de Fabricas de Produtos Animais e a primeira legislacdo
nacional dos lacteos (DIAS, 2010). Desde entdo, o0 queijo passou a ser produzido em diversas
regides do Brasil, tendo seu trajeto transcorrendo por diversas fases da historia, com varias
formas e sabores, mas foi em Minas Gerais que ele alcangou 0 sucesso e seu reconhecimento,
se tornando uma das iguarias mais famosas do Brasil (O CRESCIMENTO, 2016).

Czar (2012) menciona que 0s queijos artesanais traduzem a heranca cultural de um povo,
pois o conhecimento vai sendo acumulado através de geracdes. Em cada fazenda, o produtor
possuia suas particularidades e seus segredos de producdo. O sabor caracteristico e textura
diferenciada desse tipo de produto ocorre da relacdo direta entre animais, o ambiente rural, a
natureza e 0 homem, tornando o queijo artesanal um produto Unico e dindmico.

A prética de fazer queijo, tarefa de todos os dias em sitios e fazendas, é uma atividade
marcante nas lembrangas do povo mineiro, um ensinamento que é passado de pai para filho
(BONFIM et al., 2016). Hoje, assim como aconteceu no passado, 0 queijo contribui para
enriquecer a alimentagdo das familias e ainda possui uma grande importancia econémica, pois

na maioria das vezes é a Unica fonte de renda da propriedade rural (EMATER, 2003).
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2.2 Queijo Minas

No decorrer da histéria, Minas Gerais ficou conhecida pela tradi¢cdo de seus laticinios
Brasil afora. Queijo de Minas ou mais conhecido como Queijo Minas é todo queijo produzido
em Minas Gerais, independente se houve processo de cura ou ndo. Em algumas regides, 0 nome
queijo Minas virou sinénimo de queijo frescal, ou queijo branco dependendo da regido, que é
um queijo fresco com pouco tempo de cura, passando pelo processo de dessoragéo, ou seja,
perdendo o soro (QUEIJOS, 2015).

Seus atributos sensoriais sao conferidos pelos microrganismos enddgenos que fazem
parte da microbiota natural do leite e promovem diferentes caracteristicas de sabor, textura e
aroma no queijo (DORES, 2013). O clima, a alimentagdo do rebanho, os equipamentos
utilizados na fabricacdo interferem nos microrganismos presentes no queijo, por isso cada
regido produz um queijo unico (EMATER, 2003).

Menezes (2006) descreveu o Queijo Minas Artesanal como um alimento vivo, feito de
leite cru que esta em constante melhoramento. A microflora bacteriana saudavel, através do
processo de maturacao, aprimora a massa, 0 sabor, a coloracdo, a textura e suas caracteristicas
nutricionais, transformando-o em um alimento de riqueza inigualavel. Como o vinho, o azeite
e 0 pdo, triade alimentar de valor simbélico milenar, o queijo possui seu lugar com alto valor
nutritivo e sua simbologia que inspira culturas e diferencia grupos sociais.

Fonte de renda e emprego para cerca de 9 mil familias, segundo a Empresa de
Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Estado de Minas Gerais (EMATER-MG), estima-se
que sdo produzidas 80 mil toneladas do Queijo Minas Artesanal por ano (CANAL RURAL,
2020). A fabricacdo do Queijo Minas Artesanal acontece em todo o estado, mas atualmente sdo
reconhecidas 10 microrregides (Figura 1) caracterizadas como produtoras em Minas Gerais:
Serra da Canastra, Serro, Campo das Vertentes, Araxa, Serra do Salitre, Diamantina, Regiao

entre Serra da Piedade ao Caraca, Regido Serras da Ibitipoca, Cerrado e Triangulo Mineiro.
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Figural: Microrregifes Produtoras de Queijo Minas Artesanal.
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EM/ATER

* Regides caracterizadas, mas ainda no processo de formacao da legislagdo pertinente.
Fonte: CATALOGO, 2023.

Falar da culinaria mineira sem falar do Queijo Minas Artesanal é uma prética
impossivel. A producdo de quitandas como o pdo de queijo e outros pratos tipicos de Minas
Gerais se tornou famosa no mundo todo. Minas Gerais é mundialmente reconhecida como
referéncia na producdo de Queijo Artesanal, sendo reconhecido pelo Instituto do Patriménio
Histdrico e Artistico Nacional (IPHAN) como Patriménio Cultural Imaterial Brasileiro em 15
de maio de 2008 (IPHAN, 2008).

Os queijos de Minas Gerais expandem fronteiras e vencem premiacdes internacionais.
Em 2022, seis produtos do estado conquistaram medalhas no World Cheese Awards, importante
concurso europeu, de carater itinerante que aconteceu no Pais de Gales. Entre os premiados de

Minas ha um super ouro, um ouro, duas pratas e dois bronzes (QUEIJOS, 2022).

2.3 Legislacao

Para ser comercializado como Queijo Minas Artesanal, devidamente identificado no
rotulo, o queijo deve ser fabricado de acordo com as normas e portarias, a Portaria do IMA
(Instituto Mineiro de Agropecuaria) n® 1969, de 26 de margo de 2020, que dispde sobre a
producéo de Queijo Minas Artesanal (QMA) em queijarias e entrepostos localizados dentro de
microrregides definidas e para as demais regides do estado, caracterizadas ou ndo como

produtora de Queijo Minas Artesanal. Em seu Art. 2°, faz considerac6es sobre o Queijo Minas



21

Artesanal, especificando como deve ser elaborado: a partir do leite cru, higido, integral, de
producdo propria, com utilizagdo de soro fermento (pingo), e que o produto final deve
apresentar consisténcia firme, cor e sabor proprios, massa uniforme, isento de corantes e
conservantes, com ou sem olhaduras mecéanicas, e que satisfaca os seguintes requisitos:
I-processamento com inicio em até noventa minutos ap6s o comeco da ordenha;
I1-fabricacdo com leite que ndo tenha sofrido tratamento térmico;
Ill-utilizacdo como ingredientes de culturas laticas naturais como pingo, soro
fermentado ou soro-fermento, coalho e sal (MINAS GERAIS, 2020).

As microrregides tradicionais sdo aquelas onde existe uma tradi¢do histérica e cultural
na producdo de queijos artesanais. Elas sdo identificadas através de portarias especificas,
sempre que organizacOes representativas dos produtores fazem solicitacdo ao IMA que, com
auxilio de estudos feitos pela EMATER/MG e a Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas
Gerais — EPAMIG, comprovem que existe uma tradicdo historica e cultural na atividade com a
caracterizagdo da microrregido (MINAS GERAIS, 2002).

A Portaria IMA n° 2051, de 07 de abril de 2021, instituiu para cada microrregido o
periodo de maturacao da seguinte forma:

- Minimo de 14 dias para microrregido de Araxa, Canastra e Serra do Salitre;

- Minimo de 17 dias para microrregidao do Serro;

- Minimo de 22 dias ou pelo maior periodo especificado em estudos cientificos para
demais regibes do estado, caracterizadas ou ndo como produtora de Queijo Minas

Artesanal.
Esse tempo de maturacdo pode ocorrer em temperatura ambiente ou em temperatura controlada
de 12 a 18°C, e, apds a maturacao, o queijo deve ser acondicionado em temperaturas inferiores
a 10°C (MINAS GERAIS, 2021).

2.4 Modo de Fazer Queijo Minas Artesanal

A producdo do Queijo Minas artesanal deve seguir as normas e os criterios estabelecidos
pela legislacéo brasileira para garantir a seguranca alimentar e a qualidade do produto, seguindo
o0 Catalogo Queijo Minas Artesanal Patrimonio Cultural Imaterial Brasileiro (2023), as etapas
para a producdo do Queijo Minas artesanal sdo as seguintes:

1.0rdenha do leite: o leite utilizado na produgdo do Queijo Minas artesanal deve ser

ordenhado diariamente, de preferéncia na propriedade do produtor.
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2. Filtracdo: Logo apds a ordenha, ocorre a filtracdo que € a coagem do leite, objetivando
a retirada das particulas macroscopicas. O filtro ou coador deve ficar na “boca” do latdo ¢ deve
ser constituido de tela de metal, aco inox ou aluminio, nylon ou plastico atoxico.

3. Adicéo de pingo (soro fermentado e salgado): auxilia no processo de coagulacdo da
massa, no sabor caracteristico do queijo e na inibicdo de microrganismos indesejaveis. A
quantidade de pingo depende da quantidade de leite utilizada na fabricacdo dos queijos, da
época do ano e do modo de fabricacdo dos queijos.

4. Adicdo do coalho: o coalho € adicionado ao leite a uma temperatura entre 30 e 35 °C.
O leite € entdo deixado em repouso por cerca de 30 a 40 minutos para que ocorra a coagulacgéo.

5. Coagulacdo: é a passagem do leite da forma liquida para a sélida (formacdo da massa).

6. Corte da coalhada: apds a coagulacdo, a coalhada é cortada em pequenos pedacos
com uma faca para liberar o soro.

7. Meximento da coalhada: a coalhada é mexida suavemente para quebrar as particulas
de coalho e liberar o soro.

8. Moldagem do queijo: a mistura de coalho e soro é transferida para formas de queijo
e prensada para dar forma ao queijo. O excesso de soro € drenado e o queijo é deixado em
repouso para que ocorra a maturacgao.

9. Salga do queijo: apos a retirada da forma, o queijo é salgado e pode ser esfregado
com sal grosso.

10.Maturacdo do queijo: o queijo é deixado para maturar em ambiente com temperatura
e umidade controladas. O tempo de maturacdo varia de acordo com a microrregido onde o
Queijo Minas Artesanal € fabricado.

11. Embalagem e venda: apds a maturacdo, o queijo é embalado e pode ser vendido
para 0 consumo.

O Queijo Minas Artesanal tem uma caracteristica Unica que se deve principalmente ao
"pingo". Esse fermento é responsavel por dar ao produto suas caracteristicas especificas e é
considerado 0 DNA do queijo, da regido e de sua producéo. Ele reflete o padrdo e o ambiente
do local, como a agua, altitude, pastagem e clima. Essas caracteristicas sdo responsaveis pela
peculiaridade de cada fazenda, como textura da massa, sabor, cor, consisténcia e componentes
nutritivos. O "pingo™ é obtido através do soro drenado dos queijos recém-fabricados, na tarde e
na noite do primeiro dia de maturacdo. A diferenca desse fermento em cada regido faz com que
0s queijos de uma fazenda sempre sejam diferentes de outras, gerando uma grande variedade
de produtos (SANTOS; CRUZ; MENASCHE, 2012).
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2.5 Servigos de Inspecao Animal

Em 1989 foi criada a lei Federal n°® 7889 que instituiu a competéncia da inspegéo e
fiscalizacéo sanitaria dos produtos de origem animal (carnes e derivados, ovos e derivados, leite
e derivados, pescados e derivados e mel e outros produtos apicolas) a Unido, representada
através do MAPA, as Secretarias de Agricultura dos Estados e Distrito Federal e as Secretarias
ou Departamentos de Agricultura dos municipios (PRESOTTO, 2013).

Existe também o Sistema Brasileiro de Inspecao de Produtos de Origem Animal (SISBI-
POA), que faz parte do Sistema Unificado de Atencao a Sanidade Agropecuéaria (SUASA), que
foi criado com o objetivo de reorganizar os sistemas de fiscalizacdo de forma descentralizada e
integrada, padroniza e harmoniza os procedimentos de inspec¢éo de produtos de origem animal
para garantir a inocuidade e seguranca alimentar. Através deste sistema, os estados, o Distrito
Federal, os municipios e 0s consorcios publicos municipais podem solicitar a equivaléncia de
seus servicos de inspecdo, permitindo que os produtos de origem animal produzidos em um
estado possam ser vendidos legalmente em outro, sem a necessidade do Servico de Inspecao
Federal (SIF). No entanto, € importante destacar que os produtos com este selo ndo podem ser
comercializados fora do pais (BRASIL, 2006).

Assim os produtos de origem animal podem ser fiscalizados de acordo com a area
geogréfica onde serdo comercializados, isto €, municipal, estadual ou nacional, conforme
abaixo:

- Servico de Inspecdo Federal — SIF: todos os estabelecimentos de produtos de origem
animal registrados no SIF podem comercializar seus produtos em todo o territorio nacional e
até mesmo exportar.

- Servico de Inspecdo Estadual — SIE: os estabelecimentos de produtos de origem animal
registrados em um servico estadual podem comercializar seus produtos apenas dentro do seu
respectivo estado.

- Servico de Inspecdo Municipal — SIM: os estabelecimentos de produtos de origem
animal registrados em um SIM sé podem vender seus produtos dentro da area geografica do
seu municipio.

Na Figura 2 sdo apresentados os selos dos registros de acordo com cada esfera de

fiscalizacdo, sendo que cada estado e municipio possui o seu proprio selo.
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Figura 2: Selos de Registros de Inspecéo
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Fonte: Adaptada pela Autora, baseada em GERENCIA (2019).

Os selos da Figura 2 fazem parte do processo de registro de produtos de origem animal
incluido o queijo, portanto o Governo Federal, Estadual e Municipal possui a funcdo de
inspecionar a higiene sanitéria, tecnoldgica e industrial de produtos de origem animal e vegetal,
que sdo regulamentados por um conjunto de leis, decretos, resolucdes, portarias e outros
instrumentos legais, sendo 0 MAPA o 6rgdo coordenador do sistema.

Para participar do SUASA, os servigos de inspecao dos estados e dos municipios devem
solicitar a adesdo. Essa adesdo ao SUASA € voluntéria, isto é, depende da decisdo de cada SIE
ou SIM. A adesdo pode ser individual ou, no caso de municipios, também em forma associativa,
por meio de consorcios de municipios. Os produtos de agroindustrias inspecionados por um
servico de inspecdo integrante do SUASA podem ser comercializados em todo o territdrio
nacional (PREZOTTO, 2013).

O SUASA assegura que o0s procedimentos e a organizacdo da inspecao de produtos de
origem animal se facam por métodos universalizados e aplicados equitativamente em todos 0s
estabelecimentos inspecionados, que trabalhando em conjunto, trouxeram diversos beneficios
para diferentes publicos:

e Para os produtores se obteve a possibilidade de acelerar e reduzir custos no
processo de aprovacdo e registro de projetos agroindustriais, devido a
descentralizagéo do servigo de inspecdo, impulsionando a implantagéo de novas
agroindustrias, aumentando a oferta de produtos no mercado.

e Para os consumidores, houve o fortalecimento do controle da qualidade

higiénico-sanitaria dos alimentos comercializados, aumentando a seguranca
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alimentar, facilitando para aqueles que desejavam valorizar produtos locais, sem
riscos a saude ou ao meio ambiente, oriundos da agricultura familiar.

e J& para 0s municipios, a descentralizacdo do servico de inspe¢do vem
fortalecendo a economia local, incentivando o desenvolvimento e integracéo
entre as regides. Com isso, a implantacao de novas unidades agroindustrias pode
aumentar a circulacdo de dinheiro no comércio local e, consequentemente, a
arrecadacao de tributos municipais (PREZOTTO, 2013).

O Queijo Minas Artesanal, por se tratar de um produto de origem animal, deve possuir
um ou mais selos de inspecéo, e como reconhecimento da forma de elaboragdo que utiliza
métodos tradicionais, com vinculacdo e valorizacao territorial, regional ou cultural também
poderd ser identificado por um selo inico com a indicagdo “Queijo Artesanal” (SELO, 2022).

Existe também o Selo Arte que é um certificado que assegura que o produto alimenticio
de origem animal foi elaborado de forma artesanal, com receita e processo que apresentem
caracteristicas préprias, tradicionais, regionais ou culturais. Ele pode ser concedido a produtos
lacteos, carneos, pescados e seus derivados e produtos de abelhas (SELO, 2023).

A utilizacdo dos selos de identificagdo artesanais apresentados na Figura 3 propicia
diversas vantagens como a permissdo de comercializacdo em todo o territério nacional,
diminuindo a burocracia para registro, facilitando a identificacdo e reconhecimento de um

produto fiscalizado com qualidade, agregando valor e promovendo a cultura local.

Figura 3: Selo Arte e Selo Queijo Artesanal
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Fonte: Emater, 2023.

O selo possui um numero representado por xxxxxx (Figura 3) que mostra o cadastro do
estabelecimento produtor no 6rgdo de inspecao, indicando que o produto foi fabricado sob as

boas praticas de fabricacdo, inspecionado e em que regides ele pode ser vendido. Tem crescido
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a pratica de falsificacao de rotulos e adulteracdo do numero do selo, portanto os comerciantes
precisam ficar atentos na hora da compra e exigir a documentagdo necessaria que comprovem
a sua origem.

Os consumidores também ndo estdo acostumados a conferir o selo (registro) de
fiscalizacdo sanitaria que atesta a qualidade e origem dos produtos. A primeira especificacao a
ser observada ¢ a data de validade e os selos, na maioria das vezes, sdo ignorados (RINALDI,
RAMOS; FALCAO, 2010).

2.6 Microrganismos patogénicos

Mesmo com as novas legislacbes e com fiscalizagcdo constante ainda permanece a
producdo de queijo minas atraves de técnicas informais, e esses produtos sdo frequentemente
vendidos no comércio, feiras livres ou por ambulantes sem os devidos cuidados durante a
fabricacdo e comercializacdo. No processo, pode ocorrer uma sucessao de falhas até o queijo
chegar a mesa do consumidor. Uma excessiva manipulagdo, no momento da producéo,
contribui para o crescimento de microrganismos indesejaveis, podendo causar doencas
alimentares. No armazenamento, pode ocorrer falha no controle de temperatura, mistura com
outros alimentos, e mau acondicionamento do produto pronto para consumo. Tudo isso,
associado a uma baixa frequéncia de inspecdo pelos 6rgaos responsaveis, pode elevar os niveis
de contaminacdo microbioldgica (AMORIM et al., 2014).

O elevado valor nutricional e suas caracteristicas intrinsecas, tais como alta atividade de
agua, pH proximo da neutralidade, fazem do queijo um substrato adequado para o
desenvolvimento de microrganismos patogénicos como Estafilococos coagulase positiva e
Escherichia coli. Assim, torna-se importante a producéo e distribuicdo de um alimento indcuo
e seguro para 0 consumo, sendo necessaria a avaliacdo dos parametros microbiolégicos do
produto (BRASIL, 2017).

O Queijo Minas Artesanal inspecionado pode ser encontrado em supermercados,
sacoldes centrais e lojas especializadas e sdo identificados através do rotulo com certificagdo
que indica que o produto foi submetido a um controle de qualidade, garantindo a seguranca
alimentar do produto. Esse controle é feito por meio da analise microbiolégica, que verifica a
presenca de microrganismos patogénicos como bactérias e fungos que podem causar doengas.

Entretanto, mesmo seguindo todas as normas, pode ocorrer a contaminacgdo, pois
existem microrganismos presentes nas superficies das fontes diretas que incluem equipamentos

do laticinio, tanques de refrigeracéo, transporte e teto do animal, que entram em contato com o
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leite, bem como em fontes indiretas, que podem incluir a alimentacdo do animal, 4gua utilizada
na limpeza de equipamentos e até mesmo material fecal presente na sala de ordenha (MONTEL
etal., 2014).

Os microrganismos conhecidos como indicadores podem fornecer informacdes sobre a
ocorréncia de contaminacdo de origem fecal, sobre a deterioracao potencial do alimento, sobre
a provavel presenca de patogenos, indicando se ha condigdes sanitarias inadequadas durante o
processamento, producéo ou armazenamento (FRANCO; LANDRAF, 2008).

Os coliformes a 35 °C, sdo enterobactérias capazes de fermentar a lactose com producao
de gas a 35 °C, e os coliformes a 45 °C, sdo capazes de fermentar a lactose a 44,5 °C - 45,5 °C,
com producéo de gas (SILVA et al., 2017), sdo considerados bioindicadores muito utilizados
para verificar as condi¢des higiénicas dos alimentos, tendo como representante principal a
Escherichia coli, com formato de bacilo, ndo esporulada e Gram negativa, anaerdbia facultativa
e fermentadora de aclcares (ALVES, 2012). Embora presente em grande quantidade na
microbiota intestinal de animais e humanos, sem causar danos, algumas cepas patogénicas
podem causar infecgdes graves no intestino. Quando presente no queijo, com a fermentacao da
lactose, pode levar ao estufamento precoce, resultando em alteracfes indesejaveis (SOBRAL
etal., 2017).

A familia Micrococcaceae € composta por cerca de 33 espécies, sendo que 17 delas séo
encontradas em amostras bioldgicas humanas. O género Staphylococcus é um dos principais
representantes dessa familia, sendo que o Staphylococcus aureus € a espécie mais patogénica
para humanos e animais. Suas enterotoxinas sdo particularmente relevantes por serem
resistentes a altas temperaturas e estarem associadas a intoxicagdes alimentares. Embora o S.
Aureus seja a espécie mais causadora de surtos alimentares, a Legislacdo atual utiliza o
parametro para Estafilococos coagulase positiva, visto que além do S. aureus, existem outras
espécies com as mesmas caracteristicas e propriedades: S. intermedius, S. delphini, S. schleiferi
subsp. coagulans, S. hyicus. Por isso, as legislacdes brasileiras, para ensaios microbioldgicos,
preconizam contagem de Estafilococos coagulase positiva (SILVA et al., 2017).

Staphylococcus aureus sé@o bactérias meséfilas, crescem na faixa de 7 a 47,8 °C, com
otimo a 35 °C, apresentam forma de cacho de uva, sdo cocos Gram positivos, anaerébios
facultativos e imoveis. Crescem em concentragfes de 10% a 20% de NaCl, com maior
crescimento em condicdes aerdbias (FRANCO; LANDGRAF, 2008). E um dos agentes
patogénicos mais comum, responsavel por aproximadamente 45% das toxinfec¢des no mundo.
E uma bactéria patogénica, cuja doenca transmitida por alimentos é classificada no grupo de

risco Il (Comissdo Internacional de Especificagfes Microbiologicas para Alimentos), que



28

inclui as doengas “de perigo moderado, usualmente de curta duragdo e sem ameaga de morte
ou sequelas, com sintomas autolimitados, mas que causam severo desconforto” (SILVA et al.,
2017).

Segundo Andrade (2009) e Perin et al. (2017), Staphylococcus aureus € um agente
patogénico que tem sido muito encontrado em queijos artesanais. Em estudo realizado por
Dores (2013) esse microrganismo foi muito importante para determinar o tempo necessario de
maturacao do queijo para que fosse seguro para 0 consumo humano.

Os seres humanos sdo o principal reservatorio de Staphylococcus aureus, com a
colonizacdo predominante nas narinas, mas também pode estar presente na pele e ser
disseminado por contato direto, fragmentos de pele ou goticulas respiratérias, além de
equipamentos e utensilios inadequadamente higienizados durante o processamento de
alimentos (DOYLE; BUCHANAN, 2019).

Os Estafilococos coagulase positiva sdo facilmente destruidos na pasteurizacdo ou na
coccdo de alimentos, ndo séo resistentes ao calor, mas suas toxinas resistem a altas
temperaturas, suportando tratamentos térmicos tdo severos como a esterilizacdo de alimentos
de baixa acidez (SILVA et al., 2017).

Nos alimentos como 0 queijo, a presenca de patdgenos como a E. coli e S. aureus,
produtores de toxinas, pode causar severos casos de toxinfecgdo e doencas de origem alimentar.
O consumidor vive em constante risco ao se alimentar de produtos que ndo seguem os padroes
de qualidade da legislacdo vigente. Ajustar e melhorar o processo de producdo e
comercializacdo dos queijos sao temas constantes na saude publica para oferecer ao mercado
produtos seguros, padronizados e com maior agregacdo de valor para o produtor, fortalecendo
ainda mais esse segmento (FERNANDES et al., 2013).

3 METODOLOGIA

3.1 Coleta de amostras para analises microbiolégicas

O presente estudo foi caracterizado por uma pesquisa experimental com abordagem
quantitativa, na qual foram coletadas aleatoriamente 22 diferentes amostras de Queijos Minas
Artesanal, com registros, que por lei sdo confirmados através de um selo de inspe¢do emitido
tanto na esfera Federal, Estadual ou Municipal. Eles foram coletados em estabelecimentos

cadastrados na Vigilancia Sanitaria em diferentes regides do municipio de Uberlandia/ MG, no
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periodo de janeiro a marco de 2023. As coletas, as analises microbiologicas e a determinacéo
de umidade foram realizadas em parceria com o Laboratério de Controle de Qualidade em
Saude da Prefeitura Municipal de Uberlandia. As anélises microbioldgicas foram realizadas em
duplicata de acordo com os métodos recomendados pelo Compéndio de Métodos para Analise
Microbiologica de Alimentos (Compendium of Methods for the Microbiological Examination
of Foods - American Public Health Association — APHA) (BRASIL, 2019), e a analise d e
umidade foi realizada em triplicata.

Para o experimento foi aplicado um Delineamento Inteiramente Casualizado (DIC)
experimental com 22 tratamentos de lotes diferentes, com duas repeticdes do experimento. Cada
queijo coletado, nos diferentes estabelecimentos comerciais, foi considerado um tratamento. Os
dados foram analisados através do software R Studio com andlise de variancia a 5% = a

significancia do teste F.
3.2 Anélises microbioldgicas e fisico-quimicas

Para a analise da Escherichia coli, foi utilizado o método dos Tubos Mdltiplos, cujo
resultado foi expresso em Numero Mais Provavel por grama de amostra (NMP/qg).

Para o preparo e inoculacdo, foram pesados 25 g de amostra e homogeneizadas em 225
mL de Agua Peptonada 0,1% (H20p) a 25 °C. A partir desta dissolucao inicial, foi preparada
uma série de diluicBes decimais, utilizando-se 0 mesmo diluente. Trés aliquotas de trés
diluicdes (10, 102, 10°%) das amostras de queijo foram inoculadas em uma série de trés tubos
contendo 10,00 mL de Caldo Fluorocult LMX Modificado por diluigéo, incubado por 24 horas
a 35,0 °C (Figura 4).

Figura 4: Tubos com Caldo Fluorocult LMX Modificado
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Fonte: Elaborado pela prépria autora (2023).
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Apols o periodo de 24 horas foi verificada a turvacdo do meio, com coloracdo

esbranquicada com formacéo de gas (Figura 5).

Figura 5: Tubos com turvagdo do Caldo Fluorocult LMX Modificado

Fonte: Elaborado pela propria autora (2023).

Como na composicdo do caldo existe o substrato cromogénico, que é altamente
especifico para a Escherichia coli, é possivel a deteccdo simultanea de coliformes totais e
Escherichia coli. A mudancga da cor do caldo de amarelo para azul-verde indica a presenca de
coliformes. Além disso, uma fluorescéncia azul sob luz UV permite a rapida deteccdo de E. coli
(Figura 6).

Figura 6:Mudanga da cor do Caldo Fluorocult LMX Modificado de amarelo para azul-verde

Fonte: Elaborado pela prépria autora (2023).
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O teste de Estafilococos coagulase positiva nos queijos foi realizado segundo o método
de plagueamento APHA 39.63:2015, utilizando-se o meio de cultura Agar Baird-Parker,
procedendo-se a prova bioquimica. Este meio é bastante seletivo para o isolamento e
identificacdo presuntiva de estafilococos coagulase positiva.

Realizou-se trés diluicdes (107, 1072, 10°%) das amostras e inoculou-se 0,1mL de cada
diluicdo na superficie de placas de Baird Parker, previamente preparadas. Espalhou-se o in6culo
com uma alca bacterioldgica, das placas de maior para as placas de menor diluicéo, até que todo
0 excesso de liquido fosse absorvido. As placas foram incubadas a 37 °C; e, ap6s 48 horas,
selecionou-se para contagem as placas com 20 a 200 col6nias (Figura 7), ou seja, apenas as
coldnias tipicas de S. aureus que sdo circulares pretas ou cinza escura, esbranquicada nas
bordas, rodeadas por uma zona opaca e ou um halo transparente. Eventualmente, colonias
atipicas podem se apresentar cinzentas, sem um ou ambos os halos tipicos. Quando a placa

apresenta coldnias suspeitas de mais de um tipo, conta-se separadamente e anota-se o resultado.

Figura7: Placa de Baird Parker com crescimento de col6nias.

Fonte: Elaborado pela prépria autora (2023).

Para o teste confirmativo de Estafilococos coagulase positiva, transferiu-se uma colénia
para 0,2 mL de Caldo BHI em tubo estéril (5 tubos) e incubou-o por 24 horas, em seguida
adicionou-se 0,2 mL de Coagulase plasma-EDTA (plasma de coelho com EDTA). Misturou-se
com movimentos de rotacdo, sem agitar os tubos, para ndo interferir na coagulacéo. Incubou-

se a 35-37 °C, observando-se ao final de seis horas se houve formacdo de coagulo firme que
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ndo se rompesse quando o tubo fosse virado para baixo (Figura 8), ocorrendo a coagulacao,

considerava-se teste de coagulase positivo.

Figura 8: Teste coagulase positiva.

Fonte: Elaborado pela prépria autora (2023).

Realizou-se também a andlise fisico quimica de umidade para se definir limite
microbioldgico para Escherichia coli. A analise seguiu a metodologia da Instrucdo Normativa
n° 68, de 12 de dezembro de 2006, que trata dos Métodos Analiticos Oficiais Fisico-Quimicos

para Controle de Leite e Produtos Lacteos.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Apos realizacdo da coleta das 22 amostras de queijo Minas Artesanal proposta nesta
pesquisa, foi realizada a conferéncia dos selos de registros de inspecao atraves da Secretaria
Municipal de Agropecuaria, do Sistema Integrado de Produtos e Estabelecimentos - SIPE e
Pesquisa de Certificado de Registro — SIGES, sendo constatado que todas as amostras de
gueijos coletadas para analises microbioldgicas e andlise fisico quimica de umidade possuiam
certificados com origem comprovada.

De acordo com a Portaria 1.261 do IMA de 2012, as queijarias e entrepostos devem
estar registrados nos 6rgaos e ter autorizacdo para fabricacdo do produto como rétulo registrado.
E obrigatdria a presenca do nimero de registro e ou nimero de certificado no rétulo (MINAS
GERAIS, 2012).
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De acordo com Oliveira (2014) e Oliveira et al. (2014), uma das ultimas informagdes
verificadas pelos consumidores brasileiros é o selo de fiscalizacdo sanitéria, enquanto a data de
validade é a primeira informag&o observada nas embalagens de alimentos. Isso sugere que 0s
consumidores ndo atribuem a devida importancia ao selo de fiscalizagéo sanitaria. A Figura 9

especifica quais os certificados foram encontrados nas amostras de queijos coletados.

Figura 9: Selos de Registros encontrados nas amostras de queijos coletados.
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Fonte: Elaborado pela propria autora (2023).

A Lei n® 1.283 do Ministério da Agricultura, que foi criada em 1950, estabelece que
todos os produtos de origem animal (POA) devem passar por fiscalizacdo preévia,
independentemente do seu tipo de processamento ou transporte. De acordo com a Figura 9,
todas as amostras coletas estdo de acordo com as regulamentacdes sanitarias em relacdo ao
registro.

A condicdo financeira, o grau de escolaridade e tamanho da familia sdo alguns dos
fatores que influenciam o consumo de produtos certificados, sendo que o preco elevado € um
dos principais obstaculos para a compra desses produtos. Além disso, uma parcela significativa
de consumidores ainda ndo compreende o que é a certificacdo, o que dificulta a decisdo de
compra desses produtos. Portanto, é fundamental desenvolver campanhas informativas para
divulgar as caracteristicas dos produtos certificados (VALENT et al., 2014).

Os produtos agroalimentares produzidos por pequenos e médios empreendimentos
rurais podem se destacar e serem mais valorizados através da utilizacdo de selos de qualidade.
Além disso, esses selos podem aumentar a percepcdo de valor entre os consumidores e
desempenhar um papel estratégico na valorizagdo de produtos alimentares destinados a
exportacdo. A certificagdo da qualidade e origem por meio desses selos também tem o potencial

de fortalecer a confianca dos consumidores nos produtos agroalimentares.
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Nas andlises microbioldgicas de 22 amostras de Queijo Minas Artesanal (Figura 10), 9
Amostras (40,91%) estavam fora dos padrdes microbioldgicos, 13 amostras (59,09%) néo

apresentaram crescimento de microrganismos, estando dentro dos padres microbiologicos.

Figura 10: Porcentagem total de amostras em conformidade e ndo conformidade com os padrdes

microbiologicos.

= Ndo Conforme = Conforme

Fonte: Elaborado pela prépria autora (2023).

Na Figura 11 verificou-se identificacdo de Estafilococos coagulase positiva em 5
amostras (22,73%), de Escherichia coli em 4 amostras (18,18%), e, observa-se que, a maior

contaminag&o foi pelo microrganismo Estafilococos coagulase positiva.

Figura 11: Porcentagem de Queijos fora dos padrdes microbioldgicos

de acordo com cada Microrganismo.

22,73%

18,18%

E.coagulase positiva E. coli

Fonte: Elaborado pela autora (2023).
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A Tabela 1 apresenta os padrées microbiologicos de acordo com a Instrucdo Normativa
n° 161 de 01 de julho de 2022, que s&o parametros utilizados para verificar se 0 queijo a venda
é seguro para 0 consumo humano, e se 0s controles de manuseio e praticas de higiene do
produtor estdo adequados (BRASIL,2022).

Tabela 1 - Padrfes Microbioldgicos do queijo de acordo com a Instrucdo Normativa n°® 161 de 01 de
julho de 2022.

Microrganismo Padrbes
Estafilococos coagulase positiva/g 102UFC/g 2 log UFC/g
Escherichia coli para queijos com umidade

abaixo de 46% 10NMP/g 1 log NMP/g

Escherichia coli para queijos com umidade

acima de 46% 10°NMP/g 2 log NMP/g

Fonte: Elaborado pela propria autora (2023).

Analisando a Tabela 2 observa - se 4 amostras com contaminacgéo por Escherichia coli
e 5 por Estafilococos coagulase positiva. Estas amostras ficaram muito acima do limite
permitido, podendo causar toxinfeccdo em um organismo mais debilitado que venha consumir
este produto. A presenca desses microrganismos em alimentos, incluindo queijos, € um
indicativo de que pode haver contaminacéo fecal no produto. Essa contaminagdo pode ocorrer

durante a producéo, transporte, armazenamento ou preparacdo do queijo.

Tabela 2 - Contagens médias de Escherichia coli em log NMP/g e Estafilococos

Coagulase positiva em log UFC/g.

E. coagulase l E. coagulase E coli

Queijo  positiva =.col Queijo  Ppositiva col

log UFC/g logNMP/g log UFC/g logNMP/g
1 2,96 1,76 12 1 0,83
2 1 1,33 13 1 0,48
3 1 0,48 14 1 0,48
4 1 0,48 15 1 0,48
5 3,59 1,8 16 1 0,48
6 4,02 2,11 17 1 0,48
7 1 0,48 18 1 0,48
8 1 0,48 19 1 0,48
9 1 0,48 20 1 0,48
10 2,5 0,48 21 2,29 0,52
11 1 0,83 22 1 0,83

Fonte: Elaborado pela propria autora (2023).
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Aplicando o teste F para contagens meédias de Escherichia coli em log NMP/g e
Estafilococos coagulase positiva em log UFC/g, pode-se dizer que ndo se rejeita 0 Ho ao nivel
de 5%, ou seja, ndo € significativo, indicando que ndo existe diferenca entre os tratamentos.
Verificou-se pelo teste de Shapiro — Wilk que ndo houve normalidade e homogeneidade com
uma alta disperséo ao redor da média amostral. Quando se compara a média dos resultados das
analises relacionadas a cada microrganismo, verifica-se que ndo houve diferenca significativa
entre as médias, tanto para Estafilococos coagulase positiva como Escherichia coli. Calculando
a média amostral para Escherichia coli obteve-se o valor de 0,76 log UFC/g e valor de 1,47 log
UFC/g para Estafilococos coagulase positiva.

Analisando a Tabela 2 verifica-se que 4 amostras com contaminagéo por Escherichia
coli e 5 com Estafilococos coagulase positiva ficaram muito acima do limite permitido, podendo
causar toxinfeccdo em um organismo mais debilitado que venha consumir este produto. A
presenca de coliformes fecais em Queijos Minas Artesanais pode ser um problema de saide
publica, pois a presenca desses microrganismos em alimentos, incluindo queijos, € um
indicativo de que pode haver contaminagéo fecal no produto. Essa contaminacdo pode ocorrer
durante a producdo, transporte, armazenamento ou prepara¢do do alimento.

Os pesquisadores Perin et al. (2017) realizaram uma avaliacdo microbioldgica do queijo
da Canastra e descobriram que as contagens de Estafilococos coagulase positiva variaram entre
2,61 e 4,98 log UFC/g, enquanto as contagens de Escherichia coli ficaram entre <1 e 2,52 log
UFC/g e as contagens de coliformes totais entre 0,6 e 3,37 log UFC/g. O resultado para
Estafilococos coagulase positiva foi semelhante ao obtido por Castro et al. (2020) que relatou
contagem de Estafilococos coagulase positiva de 3,77 log UFC/g aos 21 dias de maturagcdo em
Queijo Minas Artesanal de Santa Vitoria, no Triangulo Mineiro.

Campos et al. (2021) observaram variacdo entre 1,0 e 7,6 log UFC/g em Queijo Minas
Artesanal produzido na regido da Canastra até os 22 dias de maturacdo. Castro et al. (2016)
acreditam que os Estafilococos sdo frequentemente encontrados em Queijo Minas Artesanal,
devido a manipulacdo constante do produto durante o processo de fabricagdo e maturacao.

Lopes et al. (2020) coletou nove amostras de queijos do tipo Minas Artesanal,
comercializados no Mercado Municipal de Belo Horizonte e verificou que quatro (44%)
amostras de Queijo Minas Artesanal apresentaram contagens superiores ao preconizado pela
legislacdo para coliformes a 45 °C. Em relacdo a contagem de Estafilococos coagulase positiva,
100% das amostras apresentaram contagens superiores aos padrdes legais. Dessa forma, a
qualidade higiénico-sanitaria de todas as amostras de Queijos Minas Artesanal avaliados foram

consideradas insatisfatorias.
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Melo (2021), analisou 32 amostras de Queijos Minas Artesanal comercializados no
Mercado Central do municipio de Montes Claros, norte de Minas Gerais. Tiveram como
resultados das analises microbioldgicas de Escherichia Coli e Estafilococos aureus de 5,14 log
UFC/g a 6,98 log UFC/g e 6,05 log UFC/g a 7,39 log UFC/g, respectivamente. Do ponto de
vista microbiol6gico, as amostras encontravam-se improprias para consumo, por apresentarem
contagem de microrganismos acima dos limites especificados pela legislacao.

A maior contaminacdo das amostras de queijo analisadas nesta pesquisa estava
relacionada com o Estafilococos coagulase positiva (22,73%), seguida de Escherichia coli
(18,18%), sendo que apenas 59,09% das amostras estavam em conformidade com os padrbes
microbioldgicos, embora todas apresentassem um ou mais registros de controle de qualidade
como o SIF, IMA, SISBI e SELO ARTE agregados ao produto. O registro ndo foi o suficiente
para impedir a contaminagdo microbioldgica, mostrando que deve haver preocupa¢do com o
controle de qualidade na producdo do Queijo Minas Artesanal.

O resultado desta pesquisa vai ao encontro de outros estudos, que recomendam
investimentos em mais pesquisas, abrangendo uma amostragem mais ampla de produtores de
Queijo Minas Artesanal da regido. Além disso, devem ser realizadas andlises fisico-quimicas e
microbioldgicas para caracterizar este produto adequadamente.

Os 6rgdos publicos tém um papel fundamental para os produtores de queijo,
especialmente para os produtores de Queijo Minas Artesanal, fornecendo orientacao e suporte
aos produtores, por meio de programas de capacitacdo e treinamento, além de oferecer servicos
de inspecdo sanitaria e fiscalizacdo para garantir a qualidade e seguranca dos alimentos
produzidos, podendo ajudar também na comercializacdo dos produtos, por meio de feiras e
eventos que divulgam os queijos produzidos na regido. Também podem apoiar a cria¢do de
cooperativas e associacoes de produtores, de forma a se organizarem e trabalharem em conjunto

para superar desafios e aumentar a competitividade.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Esta pesquisa mostrou que, embora todos os queijos analisados fossem cadastrados nos
orgdos de Controle de Qualidade pertinentes, e com selos verdadeiros, essa exigéncia nao foi
suficiente para garantir o cumprimento dos padrdes microbioldgicos da legislacdo Brasileira na
maioria das amostras avaliadas. Apesar do certificado, ainda existem riscos de contaminacédo
microbioldgica do Queijo Minas Artesanal, especialmente por bactérias como o Estafilococos
coagulase positiva e a Escherichia coli, que podem causar doencas alimentares graves em
humanos.

Os resultados encontrados neste estudo, sdo importantes para a compreensdo da
realidade microbioldgica dos produtores de queijos certificados e podem ser utilizados para

melhorar a qualidade do leite bem como o processo de fabricacdo do Queijos Minas Artesanal.
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