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Introducéo

O preparo e manipulacdo de alimentos requer indmeros cuidados que estdo
diretamente correlacionados com a saude publica. Esta atividade demanda constante atencéo,
desde o recebimento da matéria prima, até o armazenamento do produto final, visando evitar
0s riscos, principalmente os bioldgicos, assim assegurando as exigéncias de higiene e
sanitizacdo, visando evitar contaminacoes.

Para isso, é necessario que os produtores de alimentos sigam as recomendagdes de
Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) (BRASIL, 2020). Estas normativas abrangem cuidados,
como: a higiene pessoal do manipulador, a qualidade da &gua, instalacbes e estruturas,
aspectos fisico-quimicos, microbiologicos, entre outros. Estas recomendacfes sdo
fundamentais em alimentos de origem animal, tais como derivados lacteos, entre eles o
queijo.

O queijo trata-se de um produto lacteo fresco ou maturado que se obtém por meio da
separacdo parcial do soro em relacdo ao leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente
desnatado) ou de soros lacteos, coagulados pela acdo do coalho, de enzimas especificas
produzidas por microrganismos, de acidos organicos (isolados ou combinados), todos de
qualidade apta para o uso alimentar, com ou sem adicdo de substancias alimenticias, de
especiarias, de condimentos ou de aditivos (BRASIL, 2020).

Originario no Brasil, o queijo Minas Frescal apresenta massa branca e delicada, com
alto teor de umidade, com sabor suave e levemente acido, e que ndo passa por processo de
maturacdo. Trata-se de uma boa opg¢éo para 0 consumo, por conter menos gordura, colesterol
e sodio que a maioria dos queijos, sendo ainda uma excelente fonte de proteinas, calcio e
vitaminas (LIV UP, 2023). Uma por¢do de 50g de queijo minas frescal apresenta 127 kcal,
1% de carboidratos, 14% de proteinas, 16% de gorduras totais; 0% de fibra alimentar, 6% de
sodio e 41% de célcio (SANTA CLARA, 2023).

Segundo o regulamento técnico de identidade e qualidade (RTIQ), entende-se por
queijo Minas Frescal, o queijo fresco obtido por coagulacdo enzimatica do leite com coalho
e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo pela acdo de bactérias
lacticas especificas. Trata-se de um queijo semigordo (entre 16% a 20% de lipideos) e de alta
umidade (superior a 55%) (BRASIL, 1997).

O Brasil € o quarto maior produtor mundial de queijo, tendo em 2025, a producdo de
789,4 mil toneladas, com um volume de exportacdo, de cerca de 381 toneladas no primeiro
quadrimestre de 2025, com receita, para o referido periodo, em torno de 2,7 milhdes de
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ddlares. Além disso, tem-se o impacto social da producdo, uma vez que, estima-se que sao 2,3
mil agroindustrias familiares de producdo de queijo tipo minas frescal, no Brasil. Este
produto, trata-se de um dos derivados lacteos mais apreciados no mundo e no Brasil, com
consumo per capita de 5,6 kg/hab./ano. Entre os queijos mais consumidos, temos: mucarela,
requeijdo, prato, minas frescal, minas padrdo, parmesdo ralado, coalho e cream cheese
(SINDILEITE, 2026).

Portanto, é necessario que toda atividade realizada no local de preparo de alimentos,
principalmente de queijos, seja constantemente monitorada, uma vez que a organizagéo e as
operacdes realizadas nesse local interferem diretamente na qualidade e seguranca dos
alimentos. Ressaltando que a auséncia de higienizacdo adequada do ambiente, de
equipamentos, de utensilios e dos manipuladores, pode trazer como consequéncias a
proliferacdo de bactérias deteriorantes e patogénicas, que podem provocar doencas
transmitidas por alimentos (DTASs), assim comprometendo a salde dos consumidores. Sendo
0s sintomas mais comuns: dores de cabeca, dores abdominais, vomitos, febre e diarreia.

Com relacdo aos padrbes microbioldgicos para alimentos, a instrucdo normativa n°
161 de 1° de julho de 2022 (BRASIL, 2022), preconiza que 0s queijos devem ter auséncia de
Salmonella, Enterotoxinas estafilococicas e Estafilococos coagulase positiva. Para queijos de
alta umidade, como o caso do minas frescal, os valores de Escherichia coli s&0 no minimo e
no maximo de 102 UFC/g a 10° UFC/g, respectivamente.

Desta maneira, este estudo tem como objetivo analisar a qualidade microbiolégica de
amostras de queijo tipo minas frescal comercializados na cidade de Cuiaba-MT.

Material e Métodos

O trabalho foi realizado no Instituto Federal de Mato Grosso, campus Sao Vicente. As
amostras foram adquiridas em estabelecimentos comerciais do municipio de Cuiabd-MT. Em
seguida, armazenadas em caixas de isopor (7°C), e transportadas para o laboratério de analise
de alimentos do IFMT.

Foram coletadas um total de 12 amostras (3 locais de coleta e 4 repeti¢bes/local), de
diferentes produtores/estabelecimentos. Destas amostras, 0s queijos dos dois primeiros locais
foram produzidos em estabelecimentos com inspecdo estadual (SISE), enquanto que as
amostras de um dos locais, foram queijos produzidos artesanalmente. Os parametros
analisados foram: contagens de bactérias mesofilas, bactérias psicrotroficas, coliformes totais,
coliformes termotolerantes, pesquisa de Salmonella spp e Escherichia coli (E. coli).

As contagens de bactérias mesoéfilas e psicrotréficas foram realizadas conforme a
técnica de plagueamento em profundidade, seguindo metodologia da APHA (2015). Nesta
analise, 25g da amostra foram adicionadas em 225mL de 4gua peptonada tamponada (APT), e
homogeneizada (diluicdo 10Y). Em seguida realizou-se as diluicOes seriadas até a dilui¢do 10°
8. Aliquotas de 1mL das diluicdes 102 e 10° foram depositadas em placas de petri estéril, em
duplicata. Foram adicionados as placas o agar padrdo de contagem (PCA). Posteriormente,
homogeneizou-se a mistura, e apos a solidificacdo do &gar, as placas foram incubadas. Para
mesofilos a incubagéo foi de 36°C/48h, e para psicrotroficos, 7°C por 10 dias.

Ao final, realizou-se a contagem das colbnias, com o auxilio de um contador de
colénia. O resultado foi expresso em UFC/g e depois convertido para Log de UFC/g.

A pesquisa de Salmonella spp., foi realizada conforme metodologia ISO 6579-1:2017,
constituindo de pré-enriquecimento (37°C/24h), enriquecimento seletivo usando caldos
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tetrationato e rappaport-vassiliadis, plaquemanento dlferenC|aI em agar XLD e conflrmagao
das col6nias tipicas. O resultado da anélise foi expresso em auséncia ou presenca.

Para a analise de coliformes totais e termotolerantes, uma quantia de 259 de amostra
foram adicionadas a 225mL de APT, homogeneizada (diluicio 10t). Em seguida realizou-se
as diluicdes seriadas até a diluicdo 103, e 1mL de cada diluicdo foi adicionado, em triplicata,
em tubos contendo caldo lauril sulfato de sddio (LST), contendo tubos de Durhan, e
incubados a 36°C/48h. Foi inoculada 1 alcada de cada tubo positivo (que apresentou turvagéo
e gas dentro do tubo de Durhan) para o caldo Escherichia coli (EC) e 1 al¢ada para o caldo
bile verde brilhante (BVB). Os tubos com o caldo EC foram incubados a 44,5°C por 48h, ja 0s
tubos com caldo BVB foram incubados a 35°C por 48h. Realizou-se leitura das amostras, € 0s
resultados foram expressos em NMP (Numero mais provavel)/g, conforme a tabela de
Hoskins.

As amostras positivas no caldo EC seguiram para pesquisa de E. coli, em dgar EMB e
incubado a 36°C/24h, para identificacdo de colbnias tipicas. Os resultados foram expressos
em auséncia ou presenca.

Resultados e Discussao
Elevadas contagens (acima de 5 log UFC/g) de mesofilos e psicrotroficos foram
observadas nas amostras analisadas (Tabela 1).

Tabela 1. Contagem total de colénias em placas de bactérias mesofilas e psicrotréficas, e
pesquisa de Salmonella spp. em amostras de queijo tipo minas frescal comercializadas no
municipio de Cuiaba-MT.

Bactéria Tratamento! | Concentracdo (log UFC/g) P valor
(n=4)
1* 6,07 £ 0,332%
Mesdfilos 2% 5,56 + 0,416° 0,892 (NS)
3** 6,02 £ 0,138°
1* 5,18 £ 0,3912
Psicrotréficos 2* 6,48 £ 0,190? 0,0847 (NS)
3** 3,76 £0,138°
Pesquisa de Salmonella
Bactéria Trat! (n = 4) Resultado (n = 4)
1* Auséncia em 100% das amostras
Salmonella spp. 2* Auséncia em 100% das amostras
3** Auséncia em 75% e presenca em 25% das amostras

! Tratamentos (Trat.) = locais de coleta, onde * = estabelecimento com SISE e ** = artesanal;
n = numero de repeticdes = 4 por tratamento; NS = N&o significativo; UFC/g = unidade
formadora de colénia por grama.
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N&o houveram diferencas estatisticas entre as contagens de mesofilos e psicrotroficos,
no entanto, as contagens acima de 5 a 6 log UFC/g reforgcam a atencéo para os cuidados com
as boas praticas de fabricacdo e parametros higiénicos-sanitarios.

Embora a IN 161, de 1° de julho de 2022 ndo estabeleca valores referéncia para
contagens de bactérias mesofilas e psicrotroficas em amostras de queijos, deve-se ressaltar
que valores acima de 5 a 6 log UFC/g destes microrganismos, podem estar associados com o
rapido desenvolvimento destas bactérias, no produto, e consequentemente com a diminuicao
da qualidade e da validade do queijo (BRASIL, 2022).

Sangaletti et al. (2009), analisando contagens de bactérias meséfilas em amostras de
queijo tipo minas frescal estocadas a 4°C, verificaram contagens médias de 3,75 a 6,86 log
UFC/g entre o primeiro e o décimo dia de armazenamento, respectivamente. Neste mesmo
estudo as contagens médias de bactérias psicrotroficas foram de 3,12 a 7,73 log UFC/g entre o
primeiro e o décimo dia de estocagem, respectivamente.

Estes valores corroboraram com os encontrados neste estudo, onde as contagens acima
de 6 log UFC/g de bactérias mesofilas sdo apontadas, na literatura, como inaceitaveis, de
maneira que o alimento pode estar entrando em processo de deterioragdo (BRASIL, 2019). A
International Commission on the Microbiological Specifications for Foods (ICMSF, 1986)
recomenda, como referéncia, contagens de mesofilos de até 7 log UFC/g.

Neste sentido, Silva et al. (2011) reiteram que elevadas contagem de bactérias
mesdfilas podem indicar deficiéncia nos processos de higienizagdo de equipamentos e
utensilios. Muller, Maciel e Rempel (2022) destacam que contagens acima de 6 log UFC/g,
podem indicar a presenca de bactérias do grupo Gram positivas e Gram negativas, 0 que
compromete a qualidade do alimento.

Para os resultados da pesquisa de Salmonella, verificou a presenca em uma amostra do
tratamento 3. Esse dado é preocupante, pois de acordo com a instrucdo normativa n°
161/2022, que estabelece os padrdes microbiol6gicos vigentes da ANVISA, a legislacdo
brasileira exige a auséncia de Salmonella em 25g de amostra. Assim, essa amostra, que foi
produzida artesanalmente, esta inapropriada para o consumo.

Em um estudo avaliando a presenca de Salmonella em amostras de queijo minas
frescal estocadas em temperatura de resfriamento, entre os dias 1, 10, 20 e 30 de
armazenamento, Sangaletti et al. (2009) verificaram auséncia da referida bactéria em todas as
amostras analisadas. Este dado corrobora com a maior parte das amostras analisadas neste
presente estudo, no entanto 1 amostra de queijo (25% das amostras) apresentou presenca de
Salmonella, o que corresponde a um risco aos consumidores.

De acordo com o Ministério da Saude (BRASIL, 2015), no ano de 2014 foram
registrados 886 surtos de DTA, com 15.700 pessoas doentes e registrados 9 dbitos. Entre os
principais agentes etioldgicos causadores dos surtos, verificou-se bactérias do género
Salmonella (14,4%) e Escherichia coli (6,5%), porem destaca-se que em 58,5% dos registros
ndo foi possivel identificar o agente etioldgico.

Salmonella é um microrganismo patogénico ao ser humano, e seu controle é de grande
importancia para a saude publica, por ser um grande contaminante em alimentos (FRANCO e
LANDGRAF, 2008). Surtos provocados por Salmonella estdo associados ao consumo de
vegetais, derivados lacteos (leite e queijos), ovos, carnes e derivados (MOON et al., 2017)

Ja nas analises de coliformes totais, elevadas contagens foram observadas nas
amostras. Enquanto que para coliformes termotolerantes, observou-se baixas contagens, e
auséncia de E. coli (Tabela 2).
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Tabela 2. Contagens de coliformes totais, coliformes termotolerantes e pesquisa de E. coli em
amostras de queijo tipo minas frescal.

Bactéria Tratamento! Concentracdo (NMP/g)
(n=4)
1* 75% das amostras > 1.100 e 25% das amostras = 290
Coliformes totais 2* 100% das amostras > 1.100
3** 100% das amostras > 1.100
1* 100% das amostras < 3,0
Coliformes 2* 100% das amostras < 3,0
termotolerantes 3** 100% das amostras < 3,0
Pesquisa de Escherichia coli
Bactéria Tratamento Resultado (n = 4)
1* Auséncia em 100% das amostras
E. coli 2* Auséncia em 100% das amostras
3** Auséncia em 100% das amostras

Tratamentos = locais de coleta, onde * = estabelecimento com SISE e ** = artesanal; n =
namero de repeticdes = 4 por tratamento; NMP/g = NUmero mais provavel por grama.

Conforme apresentado na tabela 2, ndo foram detectados coliformes termotolerantes
(valores < 3,0 NMP/g) nas amostras analisadas, o0 que se trata de um bom indicativo, uma vez
gue entre este grupo de bactérias tem-se a presenca de Escherichia coli, que é uma espécie
bacteriana patogénica, responsaveis por varios surtos de DTA.

No entanto, para coliformes totais, verificou-se alta discrepancia entre os dados, com
valores variando de 290 NMP/g, e a maioria das amostras analisadas apresentando > 1.100
NMP/g. Este grupo de microrganismos esta relacionado com contaminacdo fecal, o que
evidéncia uma possivel falta de cuidados com os parametros higiénico-sanitarios no processo,
manipulacdo, estocagem, e demais etapas de processamento das amostras de queijo
analisadas.

Vale destacar que os parametros de coliformes totais e termotolerantes, para queijos,
ndo séo preconizados pela IN n° 161/2022 e RDC 724/2022 da ANVISA. No entanto, tem-se
previsto, na referida legislacdo, para queijo tipo minas frescal uma contagem minima e
maxima de 102 e 10° UFC/g, respectivamente, para E. coli (BRASIL, 2022).

Loguercio e Aleixo (2001), analisando coliformes termotolerantes em amostras de
queijo tipo minas frescal, verificaram que, de um total de 30 amostras, compradas no
municipio de Cuiaba-MT, somente 6,67% estavam dentro dos padrdes legais. Os referidos
autores verificaram concentrag@es de coliformes termotolerantes acima de 102 NMP/g.

Presenca de Escherichia coli foram observadas em 97,5% das amostras de queijo tipo
minas frescal comercializados em feiras livres nos municipios de Guarai-TO (NERES et al.,
2019). Em outro estudo, Lima e Cardoso (2019), analisando qualidade microbiologica de
queijo tipo minas frescal comercializadas em feiras livres do Distrito Federal, encontraram
coliformes totais e termotolerantes em 100% das amostras analisadas.
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Para as caracteristicas avaliadas, neste estudo, e levando em consideracdo 0s
resultados das analises de Salmonella e E. coli, as amostras do tratamento 1 e 2 estdo em
conformidade com a legislacéo, enquanto as amostras do tratamento 3 ndo. No entanto, esta
afirmacdo se baseia nas analises de dois patdgenos, verificados neste estudo, e a legislacdo
vigente preconiza, também, valores de outros microrganismos, tais como: enterotoxinas
estafilocdcicas e Estafilococos coagulase positiva.

Conclusodes

As amostras coletadas em um dos 3 (Tratamento 3) dos locais de comercio em Cuiaba-
MT ndo estavam em conformidade com a legislacdo vigente, assim apresentando risco a
salde dos consumidores, pois verificou-se uma amostra testando positivo para a presenca de
Salmonella spp., o que entra em nao conformidade com a legislacéo vigente.

As elevadas contagens de bactérias mesofilas e psicrotroficas, bem como de
coliformes termotolerantes sugerem possiveis falhas das condi¢des higiénico-sanitarias
durante a elaboracéo, estocagem, e demais etapas de elaboragéo, das amostras de queijo tipo
minas frescal.

E necessario a conscientizacio de toda a cadeia produtiva, desde a etapa de obtengio
da matéria-prima (boas préaticas na ordenha) até a chegada do alimento a mesa do consumidor,
conforme preconiza a IN n° 76, de 26 de novembro de 2018 (BRASIL, 2018) e o RIISPOA
2020 (BRASIL, 2020).
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