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RESUMO

O queijo Minas artesanal € um produto que carrega consigo tradicdo histérica e
cultural de grande importancia no estado de Minas Gerais, Brasil. E conhecido por seu sabor
anico, sendo produzido a partir do leite cru e, quando preparado sem os devidos cuidados de
boas praticas de fabricacdo (BPF), pode veicular bactérias potencialmente patogénicas. Esse
trabalho teve como objetivo realizar avaliagbes microbioldgicas de dois tempos de maturagéo
(22 e 45 dias) de queijo Minas artesanal da microrregido do Campo das Vertentes, no
municipio de Carrancas-MG. Foram realizadas as analises de fungos e leveduras, bactérias
laticas, coliformes totais e termotolerantes, Escherichia coli, Estafilococos coagulase
positiva; e presenca/auséncia de Listeria monocytogenes e Salmonella. Os resultados para o
queijo com 22 dias de maturagdo, mostrou valores de coliformes termotolerantes (> 1.100
NMP/g); E.coli (1,1 x 10°NMP/g) e Estafilococos coagulase positiva (4,6 x 10"UFC/g)
acima do permitido pela legislacdo. Listeria monocytogenes e Salmonella spp ndo foram
encontrados nas amostras de queijo analisadas nos diferentes tempos de maturacdo. Esses
resultados demonstram que varios aspectos durante a producdo ainda precisam ser
melhorados, as propriedades rurais precisam se adaptar as exigéncias das instalacbes de
producdo de queijo, implementar boas préaticas agricolas e capacitar os colaboradores em boas
praticas de fabricacdo. Dessa forma, conclui-se que, para as amostras analizadas apenas o
queijo com 45 dias de maturacdo encontra-se de acordo com o0s padrfes microbiol6gicos
oficiais, sendo considerado seguro para 0 consumo.

Palavras-chave: Patdogenos alimentares. Lacteos. Seguranca de alimentos. Bactérias
patogénicas. Queijos artesanais.



ABSTRACT

Minas artisanal cheese is a product that carries with it a historical and cultural tradition
of great importance in the state of Minas Gerais, Brazil. It is known for its unique flavor, being
produced from raw milk and, when prepared without proper care of good manufacturing
practices (GMP), can carry potentially pathogenic bacteria. This work aimed to carry out
microbiological evaluations of two maturation times (22 and 45 days) of Minas artisanal cheese
from the Campo das Vertentes microregion, in the municipality of Carrancas-MG. Analyzes of
fungi and yeasts, lactic acid bacteria, total and thermotolerant coliforms, Escherichia coli,
coagulase positive Staphylococci; and presence/absence of Listeria monocytogenes and
Salmonella. The results for cheese aged 22 days showed values of thermotolerant coliforms (>
1,100 MPN/qg); E.coli (1.1 x 105NMP/g) and coagulase positive Staphylococci (4.6 X
104UFC/qg) above the legal limit. Listeria monocytogenes and Salmonella spp were not found in
the cheese samples analyzed at different maturation times. These results demonstrate that
several aspects during production still need to be improved, rural properties need to adapt to the
requirements of cheese production facilities, implement good agricultural practices and train
employees in good manufacturing practices. Thus, it is concluded that, for the analyzed
samples, only the cheese with 45 days of maturation meets the official microbiological
standards, being considered safe for consumption.

Keywords: Food pathogens. Dairy. Food safety. Pathogenic bacteria. Artisan cheeses.
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1. INTRODUCAO

O Queijo Minas Artesanal (QMA) é um produto que carrega consigo tradicdo
historica e cultural de grande importancia no estado de Minas Gerais. Além disso, muitas
familias ttm o QMA como sua principal fonte de renda. Apesar dessa importancia, uma
parcela significativa dessa producao é informal do ponto de vista sanitario, tributario e fiscal.

Produzido a partir de, basicamente, leite cru, pingo (soro recolhido da producéo do dia
anterior), coalho e sal, os queijos artesanais sao maturados em prateleira de madeira, sendo
que cada propriedade, com seus processos, climas e formas de prensagem, garante aspecto e
sabor especificos do produto.

Geralmente, ele é feito em pequenas propriedades rurais utilizando receitas de
conhecimento familiar transmitidas entre geracdes. Ele é conhecido por seu sabor e qualidade
anicos, sendo produzido a partir do leite cru e, quando preparado sem os devidos cuidados de
boas praticas de fabricacdo, pode veicular bactérias potencialmente patogénicas.

Por se tratar de produto elaborado a partir de leite cru, é crucial tomar cuidados
especiais em todas as etapas da cadeia de producdo, desde a salde do rebanho até a
embalagem e exposicdo do produto final para venda. E fundamental seguir procedimentos
higiénicos-sanitarios adequados para garantir que ndo ocorra contamina¢do que possa
representar riscos para a satde dos consumidores (MINAS GERAIS, 2018).

Os queijos apresentam microbiota variada, sendo composta por microrganismos
desejaveis e indesejaveis. Dentre as bactérias desejaveis estdo as bactérias acido-laticas
(BAL) que contribuem para acrescentar caracteristicas sensoriais ao produto e auxiliam na
sua seguranca microbiologica. Ja os microrganismos indesejaveis, podem indicar auséncia de
boas préaticas de fabricacdo ou o tempo inadequado de maturacdo de acordo com o0
estabelecido por lei, sdo Salmonella e Listeria monocytogenes (auséncia/prenseca)
Escherichia coli/g e Estafilococos coagulase positiva/g que devem ser eliminados durante a
maturacdo (JAY, MARTIN; GOLDEN, 2005; BAIRROS, 2016).

Vaérios fatores podem influenciar no sabor do queijo como a altitude, clima, pastagem
das vacas que, consequentemente, irdo atribuir sabor Unico ao queijo de cada regido. A
qualidade varia de acordo com a microrregido onde é produzido, com isso se torna necessario
caracterizar microbiologicamente o produto em diferentes areas (IPHAN, 2008).

Carrancas é uma cidade mineira entre o sul de Minas, o Oeste e a Zona da Mata
localizada no Campo das Vertentes. Estabelecida em uma das maiores extensdes de serra de
quartzito de Minas Gerais, possui clima tropical de altitude caracterizado por verdes amenos
e Umidos e invernos secos, tendo como principais atividades econdmicas a Agropecuaria
Leiteira e o Ecoturismo.

A avaliacdo microbioldgica do queijo permite determinar sua qualidade e identificar
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possiveis contaminagOes, garantindo a seguranca alimentar do produto. Dependendo da

regido em que o0s queijos artesanais sdo produzidos, observam-se importantes diferencas de
caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e microbioldgicas que podem influenciar na

qualidade e sabor do queijo.
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Comparar a qualidade microbiolégica de dois tempos de maturacdo de queijo

Minas artesanal produzido no minicipio de Carrancas- MG.

2.2 Objetivos especificos

a)

b)

d)

Quantificar fungos e leveduras, estafilococos coagulase positiva, coliformes e
Escherichia coli.

Avaliar a presenca e auséncia de Salmonella e Listeria monocytogenes conforme a
legislacdo (Portaria IMA n° 2033 de 23 de janeiro de 2021).

Quantificar e comparar 0 numero de bactérias laticas entre os dois tempos de

maturacao.

Comparar a qualidade microbioldgica dos gueijos com 22 dias e 45 dias de maturagédo
e verificar se ambos atendem aos parametros microbioldgicos para QMA exigidos

pela legislacdo vigente.

Verificar se o periodo de maturacdo tem interferéncia na qualidade microbioldgica do

queijo
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3. REFERENCIAL TEORICO

3.1 Queijo minas artesanal

O Queijo Minas Artesanal (QMA) foi reconhecido como Patrimonio Cultural
Imaterial Brasileiro no ano de 2008. Sua producéo representa uma tradi¢do no estado de Minas
Gerais, desde os tempos antigos, com varia¢fes que perduram até os dias de hoje. Atualmente,
cada regido geografica especifica do estado de Minas Gerais possui caracteristicas
reconhecidas e distintas, resultado das condicGes fisicas, naturais, econdémicase socioculturais
particulares de cada localidade (IPHAN, 2008).

Atualmente, 0 QMA ¢ produzido em 10 microrregides do estado de Minas Gerais,
sendo elas: Araxa, Campo das Vertentes, Canastra, Cerrado, Diamantina, Entre Serras da
Piedade ao Caraca, Serras da Ibitipoca, Serra do Salitre, Serro e Triangulo Mineiro (FAEMG,
2022).

De maneira geral, estes queijos tém forma cilindrica com diametro de 15 a 16
centimetros e altura de 4 a 8 centimetros, lados retos e superficies planas, pesando,
geralmente, cerca de 1 a 1,2 kg. A casca torna-se mais amarela conforme o tempo de
maturacdo, ja a consisténcia mais mole, com o tempo, tende a ser mais firme. A textura do
QMA é lisa e pode apresentar pequenos poros mecanicos. Seu interior tem coloragdo branca e
é cremoso e uniforme. O padrdo estético do queijo € uma caracteristica importante na
comercializacdo do produto e em sua apresentacdo individual pelos produtores artesanais
(MENESES, 2006).

Apesar de ser o mesmo produto em todas essas regides, cada local confere ao queijo
uma identidade Unica, refletindo aspectos socioculturais que moldaram métodos proprios de
manipulagdo do leite, coalho, massa, formas de prensagem, processo de cura e tradi¢des
comerciais. A essas técnicas especificas de producdo somam-se formas de vida, significados
atribuidos, sentidos e simbologias que sdo associados aos queijos artesanais (IPHAN, 2008).

Além disso, devido ao fato de as diferentes regides apresentarem fatores fisico-
naturais que proporcionam pastagens naturais distintas e o desenvolvimento de bactérias
especificas, que se multiplicam em microclimas caracteristicos, cada queijo produzido em um
local, tem aparéncia e sabor unicos (IPHAN, 2008).

Diferentemente da producdo industrial, 0 QMA ndo utiliza a pasteurizagéo do leite,
nem processos mecanizados. Além disso, é obrigatorio o uso do "pingo", o soro fermentado
salgado coletado da fabricagdo de queijos anteriores, que é utilizado na fabricacio diéria. E
importante ressaltar que na producdo do QMA é proibido qualquer tipo de aditivo ou
coadjuvante, como reguladores de acidez, aromatizantes, conservantes, corantes, agentes de
maturacao e estabilizantes (IMA, 2011).

Sua producéo deve ser realizada com leite cru, o qual apos a ordenha manual deve ser
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filtrado com auxilio de tecido sintético previamente lavado e desinfetado e transferido para o

tanque onde ocorrera a producdo. A partir desse momento, da-se inicio a producdo dos
queijos, adicionando-se coalho e o pingo — fermento natural que contém uma variedade de
bactérias laticas especificas de cada regido (MENESES, 2006).

Ap0s aproximadamente 40 minutos da adicdo do coalho e do pingo, o leite coagula, e
a massa resultante esta pronta para ser "cortada". Apo6s a separa¢do do soro, a massa do
queijo é colocada em formas circulares de plastico e prensada manualmente. Durante o
processo de enformagem, é aplicado sal grosso em uma das superficies do queijo (CHAVES;
MONTEIRO; MACHADO, 2018). Apo6s 6 a 12 horas da enformagem, a forma do queijo é
virada, repetindo-se o processo de salga. Depois de 24 a 48 horas, 0 queijo é retirado da
forma e colocado em prateleiras de madeira, conforme permitido pela legislagéo, para iniciar
0 processo de maturacdo. O tempo de maturacdo varia de 14 a 22 dias, dependendo da
microrregido especifica (CHAVES; MONTEIRO; MACHADO, 2018).

Destaca-se que a producdo de queijo artesanal segue normas sanitarias rigorosas para
garantir a seguranca alimentar. Os produtores devem seguir praticas de higiene estritas e
garantir a qualidade do leite utilizado, além de maturar o queijo que ajudam a eliminar
potenciais patdgenos presentes no leite cru. Porém, este processo de fabricacdo pode
apresentar riscos para os seres humanos se ndo forem tomados os devidos cuidados como a
qualidade microbioldgica do leite utilizado, uma vez que as bactérias naturais presentes no
leite ndo sdo eliminadas uma vez que esse ndo € submetido ao tratamento térmico
(LOURENCO et al., 2020).

Sendo assim, existe risco associado ao consumo deste tipo de queijo, 0s quais podem
conter bactérias causadoras de infeccbes alimentares como Listeria monocytogenes,
Salmonella, patotipos de Escherichia coli, incluindo brucelose e tuberculose (BRUMANO,
2016).

3.2 Microrganismos indicadores de qualidade microbioldgica dos QMA
3.2.1 Coliformes totais e termotolerantes

S&o bactérias Gram-negativas, anaerobias facultativas, em forma de bastonetes. Os
coliformes sdo divididos em dois grupos: coliformes totais e coliformes termotolerantes. O
grupo dos coliformes totais engloba as enterobactérias que fermentam a lactose com
producdo de gas ap6s 24 a 48 horas de incubagdo a 35°C. J& o grupo dos coliformes
termotolerantes, chamados também de coliformes fecais, € um subgrupo dos coliformes totais
capazes de fermentar a lactose com producéo de gas ap0s 24 horas de incubagdo a 44,5 —
45,5°C (SILVA; JUNQUEIRA; SILVEIRA, 2010).

Os coliformes sdo microrganismos que podem causar defeitos em queijos, levando a



13
deterioracéo, como o estufamento precoce, que compromete a aparéncia e o sabor do produto.

Esses microrganismos séo frequentemente utilizados como indicadores de qualidade sanitaria
dos alimentos. Sua presenca em queijos € um indicativo de manipulagdo inadequada. A falta
de sanitizagdo dos equipamentos e 0 manuseio inadequado séo as causas mais comuns da

presenca desses microrganismos (ARAUJO, 2004).

3.2.2 Escherichia coli

Escherichia coli ¢ uma bactéria pertencente a familia Enterobacteriaceae e €
comumente encontrada no intestino de humanos e animais saudaveis, desempenhando papel
importante no processo digestivo e é considerada parte da microbiota normal do trato
intestinal. No entanto, algumas cepas de E. coli podem ser patogénicas e causar doencas,
principalmente quando ha a ingestdo de alimentos ou agua contaminados com essas cepas
(MORATO et al., 2009).

Dentre essas estdo E. coli enterotoxigénica (causa diarreia), E. coli enteropatogénica
(causa diarreia em criangas), E. coli enterohemorrégica (associada a colite hemorragica e
sindrome hemolitica-urémica), E. coli enteroinvasiva (provoca doenca semelhante a

disenteria) e E. coli enteroagregativa (associada a surtos de diarreia) (CORREA, 2012).

3.2.3 Estafilococos coagulase positiva

Estafilococos coagulase positiva possuem uma capacidade significativa de multiplicacdo
nos tecidos dos animais e seres humanos e de producdo de toxinas nos alimentos, o que pode
levar ao desenvolvimento de intoxicagOes alimentares. Dentre as principais espécies deste
grupo estdo Staphylococcus aureus, conhecido por causar uma variedade de infeccOes
graves e producdo de toxinas nos aliemntos; Staphylococcus epidermidis, comumente
encontrado na pele e associado a infeccGes relacionadas a dispositivos médicos;
Staphylococcus saprophyticus, causa comum de infeccdes do trato urindrio em mulheres
sexualmente ativas; e Staphylococcus haemolyticus, frequentemente relacionado a infecgdes
de feridas e bacteremia (TORTORA; FUNKE; CASE, 2012).

As células de S. aureus séo sensiveis ao calor e podem ser eliminadas em processos
que envolvem altas temperaturas. No entanto, suas toxinas sao termoestaveis, o que significa
que sdo resistentes as temperaturas normalmente usadas no processamento de produtos
lacteos (FREITAS; MAGALHAES, 1990).

Nos queijos, Staphylococcus aureus, pode ser considerado contaminante indesejado.
Essas bactérias podem causar deterioracdo, bem como representar um risco para a saude
humana, pois podem produzir toxinas que, quando presentes em quantidades suficientes,

podem causar intoxicacdo alimentar (SILVA et al., 2015).
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A intoxicacdo alimentar estafilococica ocorre devido a ingestdo das toxinas

produzidas durante seu crescimento em diversos alimentos, com destaque para o queijo (JAY,
MARTIN; GOLDEN, 2005). Por isso é importante adotar boas praticas de higiene pessoal e

manipulacéo segura de alimentos para evitar infecgdes por essas bactérias.

3.2.4 Fungos e Leveduras

A presenca de bolores e leveduras em amostras de queijo Minas artesanal pode indicar
falhas na higiene durante o processo de preparacdo caseira. Esses microrganismos sao
comuns no ambiente e podem contaminar os alimentos se as praticas de higiene adequadas
né&o forem seguidas durante o processamento. A ocorréncia de bolores e leveduras em queijos
pode afetar negativamente a qualidade e seguranca do produto. Além disso, esses
microrganismos podem produzir metabolitos indesejaveis, como toxinas e compostos que
alteram o sabor e a textura do queijo (BAIRROS, 2016).

Os fungos filamentosos toxigénicos, que sdo capazes de produzir micotoxinas, estdo
presentes em diversas regides onde os alimentos sdo produzidos. As micotoxinas sdo
compostos metabdlicos secundarios, o que significa que ndo desempenham um papel direto
no crescimento e metabolismo dos fungos filamentosos. No entanto, essas substancias podem
ser potencialmente téxicas tanto para seres humanos quanto para animais, devido ao seu
potencial carcinogénico, teratogénico e mutagénico (TORKAR; VENGUST, 2008).

As micotoxinas podem ser encontradas em produtos lacteos por duas razdes:
contaminagéo indireta e contaminacdo direta. A contaminagdo indireta ocorre quando as
vacas leiteiras consomem ra¢des contaminadas com micotoxinas. Ja a contaminacdo direta,
ocorre devido ao crescimento intencional ou acidental de fungos filamentosos nos produtos
lacteos. Portanto, a presenca de uma micotoxina em produtos lacteos ndo necessariamente
indica a presenga de um fungo filamentoso contaminante, mas pode indicar que a toxina foi
ingerida juntamente com a alimentagdo animal. A presenca de micotoxinas em produtos
lacteos pode variar e depende tanto do processo de contaminacdo quanto da espécie de fungo
envolvida (SENGUN, YAMAN; GONUL, 2008; ABREU, 2011).

3.3 Bactérias laticas

As bactérias laticas (BAL) sdo um grupo de microrganismos Gram positivos, catalase
e oxidase negativa, ndo esporogénicas, geralmente na forma de cocos ou bastonetes que tem
como principal caracteristica a fermentacdo de carboidratos, como a producdo de &cido
latico (SILVA; JUNQUEIRA; SILVEIRA, 2010).De acordo com o tipo de fermentacdo, as
BAL podem ser classificadas como homofermentativas quando produzem o é&cido latico

como unico produto da fermentacdo e heterofermentativas quando produzem didxido de
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carbono, acido acético e etanol além do &cido latico (RESENDE, 2010).

O grupo das BAL incluem mais de 60 géneros, contudo, os que frequentemente se
destacam na fermentacdo de alimentos incluem Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc,
Pediococcus, Streptococcus, Enterococcus, Weissella dentre outras. Em 2020, Zheng et al.
(2020) propuseram a fusdo da familia Leuconostocaceae com a familia Lactobacillaceae.
Além disso, o género Lactobacillus também foi reclassificado gerando 25 géneros. Dentre
estas, as principais encontradas em queijos sdo as Lactococcus, Lactobacillus, Streptococcus,
Leuconostoc e Enterococcus (BERESFORD et al., 2001; FOX et al., 2000).

Na producdo do QMA é utilizado leite cru e ndo se empregam culturas iniciadoras
comerciais, uma vez que as BAL estdo naturalmente presentes no leite e no pingo e, assim,
sdo responsaveis por desempenhar esta funcdo. Essas bactérias se caracterizam por fermentar
a lactose para producdo de acido latico, papel importante na fabricacdo dos queijos, enquanto
outras podem ser encontradas durante a maturacdo (RESENDE, 2010).

As bactérias laticas tém sido objeto de abrangentes pesquisas devido ao seu papel como
conservantes bioldgicos, amplamente comprovados por estudos. Elas sdo capazes de produzir
substancias antimicrobianas e tém efeito antagénico sobre patdgenos que podem estar presentes
em queijos artesanais durante o processo de maturacdo. Este efeito benéfico contribui para
melhorar a qualidade microbioldgica e a seguranca alimentar do produto final. A presenca de
bactérias laticas nos queijos Minas artesanais desempenha um papel fundamental ndo sé no
processo de fermentacdo e conversdo do leite em queijo. Também é importante para
desenvolver as propriedades sensoriais como cheiro, textura e sabor (DE ANTONIO;
BORELLLI, 2020).

3.4 Salmonella sp.

Salmonella é um género da familia Enterobacteriaceae, caracterizado como
bastonetes Gram-negativos ndo esporogénicos, anaerébios facultativos e oxidase negativos
(SILVA; JUNQUEIRA; SILVEIRA, 2010). Este género de bactérias engloba diversas
espécies, dentre elas as principais, conhecidas por causar infecgdes em seres humanos.

Salmonella enterica, mais comumente associada a infecgdes em humanos, tém varias
subespécies, sorotipos e sorovares diferentes, cada um com suas proprias caracteristicas e
distribuicdo geogréfica. Dentre eles estdo a Salmonella enterica serovar Typhi que é
transmitida principalmente pela ingestdo de alimentos ou agua contaminados; a Salmonella
enterica sorovar Enteritidis, uma das principais responsaveis por intoxicacdo alimentar
relacionada ao consumo de ovos contaminados; a Salmonella enterica sorovar Typhimurium
transmitida por alimentos contaminados, dgua ou contato com animais infectados (LEEDOM
LARSON; SPICKLER, 2013).

Salmonella bongori é outra espécie deste género de bactéria, embora seja menos
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comum em infeccbes humanas, ela pode causar gastroenterite. E importante ressaltar que

existem muitos outros sorotipos e serovares de Salmonella além desses, e eles podem estar
associados a diferentes tipos de infeccdes em humanos e animais (LEEDOM LARSON;
SPICKLER, 2013).

Salmonella, em geral, causa as seguintes doencas: Gastrenterites causada pela S.
Enteritidis e S. Typhimurium, febre tiféide causada por S. Typhi e as febres entéricas
causadas por S. Paratyphi, doenga sistémica invasiva: S. Cholerasuis. Entre os alimentos que
podem transmitir destacam-se os produtos lacteos, ovos, produtos carneos processados
(BRASIL, 2023).

3.5 Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes € uma bactéria Gram-positiva ndo apresenta enddosporo,
movel, anaerobia facultativa, psicrotrofica, catalase-positivo e oxidase-negativo. Por ser
intracelular facultativa, ela pode viver e se multiplicar tanto no ambiente extracelular, quanto
dentro das celulas hospedeiras. Essa habilidade intracelular € uma das caracteristicas
distintivas da Listeria e esta intimamente relacionada com a sua patogenicidade (TORTORA;
FUNKE; CASE, 2012).

E heterofermentativa com producio de acido latico, acido acético e outros produtos
finais a partir da fermentacdo da glicose e de outros aglUcares. Encontra-se presente na
natureza e tem como principal reservatério o solo, fezes humana e animais (JAY, MARTIN;
GOLDEN, 2005).

Ela pode contaminar o0 QMA por meio do uso de leite ndo pasteurizado durante o
processo de producdo. O leite ndo pasteurizado pode ter sido contaminado pelo ambiente,
bem como por uma infeccdo de mastite causada por L. monocytogenes durante a ordenha,
transporte ou armazenamento. Além disso, a contaminacao pode ocorrer durante a producéo

do queijo por meio de utensilios e/ou ambiente contaminados (WANG et al., 2017).

3.6  Regido de Carrancas-MG

O municipio de Carrancas participa da microrregido produtora de QMA do Campo
das Vertentes. Esta regido ocupa uma area de 6.254 km quadrados, com participacdo dos
seguintes municipios: Barroso, Concei¢do da Barra de Minas, Coronel Xavier Chaves,
Carrancas, Lagoa Dourada, Madre de Deus de Minas, Nazareno, Prados, Piedade do Rio
Grande, Resende Costa, Ritapolis, Santa Cruz de Minas, S&o Jodo Del Rei, S&o Tiago e
Tiradentes (IMA, 2009; EMATER, 2012).

Situada numa regido de montanhas, onde a altitude média supera os 1000 metros,
Carrancas possui clima temperado, com invernos secos e frios (VERDES EM CANTOS

POUSADA, 2023). Com abundante gado leiteiro, criado em sistema extensivo e em
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pastagens naturais nos vales e encostas das montanhas, ela oferece um perfeito microclima

para o desenvolvimento de uma flora natural que confere ao leite e queijos da regido um
“bouquert” tipico e inimitavel.

Este pode ser um dos fatores que leva a regido a ser referéncia na produgéo de QMA,
visto que 0 queijo Bicas da Serra, produzido em Carrancas, foi premiado em concurso
mundial de queijo (MIRAGAIA, 2019).

3.7 Legislacdo do Queijo Minas Artesanal

Por ser um queijo de leite cru, a legislacdo para o0 QMA é diferente daquelas para
queijos de leite pasteurizado. A legislacdo referente ao Queijo Minas Artesanal estabelece as
normas e regulamentos que governam a producdo, comercializacdo e qualidade desse
tradicional gqueijo brasileiro.

A partir da lei N° 13.860 de 14 de junho de 2018 permitiu-se a comercializacdo de
produtos alimenticios produzidos de forma artesanal, com métodos tradicionais ou regionais
préprios e seguindo de boas préaticas agropecuarias e de fabricacdo. No entanto, para que essa
comercializagcdo ocorra, € necessario que esses produtos sejam devidamente fiscalizados pelos
6rgdos de salde publica dos estados e pais. (MINAS GERAIS, 2018). A partir disso, Vvarias
outras legislagBes surgiram, com o intuito de garantir a seguranca alimentar destes produtos,
assim como as boas praticas de fabricacao e higiene.

Dentre elas, com o intuito de estabelecer as Diretrizes para a Produ¢do do QMA foi
instituida a Portaria n°® 1305, de 30 de abril de 2013, a qual decreta que o leite deve ser seguro
para a producdo de QMA, assim como o queijo deve ser maturado por um tempo minimo,
garantindo a sua qualidade e inocuidade (MINAS GERAIS, 2013).

A Portaria IMA N° 2051, de 07 de abril de 2021 estabelece que o

periodo de maturacdo do queijo Minas Artesanal como minimo de 14 (quatorze)
dias para a microrregido de Araxa, Canastra e Serra do Salitre, minimo de 17
(dezessete) dias para a microrregido do Serro e para as demais regibes do Estado,
caracterizadas ou ndo como produtora de QMA, o periodo minimo de maturacéo
sera de 22 (vinte e dois) dias ou pelo maior periodo especificado em estudos
cientificos (MINAS GERAIS, 2021).

Além desta, ainda ha a Portaria IMA n° 2033, de 23 de janeiro de 2021, que “dispoe
sobre os parametros e padrbes fisico—quimicos e microbioldgicos de alimentos de origem

animal e &gua de abastecimento”, a qual contempla também o QMA (MINAS GERAIS,
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2021). De acordo com ela, o queijo Minas Artesanal deve atender os requisitos apresentados

nos Quadros 1 e 2.

Quadro 1 — Parametros fisico-quimicos que 0 QMA deve atender.

Parametro Padrao
Umidade (g/100g) méaximo de
45,9
Amido (g/1000) negativo
Fosfatase residual positivo
Nitrato Negativo *

Fonte: Brasil, 2021.

Quadro 2 — Pardmetros microbioldgicos que 0 QMA deve atender

Parametro Padrao

Coliformes a 35°C (UFC /g)

n=5; ¢c=2; m=1.000; M=5.000

Coliformes a 45°C (UFC /g)

n=5; c=2; m=100; M=500

Staphylococcus coagulase positivo (UFC /g)

n=5; c=2; m=100; M=1.000

Salmonella spp. (/25 g)

n=5; ¢c=0; m=0; M=-

Listeria monocytogenes (/25 g)

n=5; ¢=0; m=0; M=-

Fonte: Minas Gerais, 2021.

A partir disso, é preciso avaliar todo o processo produtivo do QMA, além do produto

final, para analisar se a legislacédo esta sendo atendida.
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 Coleta de amostras e local de conducao das analises

As andlises foram conduzidas no laboratério de Microbiologia de Alimentos,
pertencente ao Departamento de Ciéncia dos Alimentos da Escola Superior de Ciéncias
Agrérias (Esal) da Universidade Federal de Lavras (UFLA), Minas Gerais, Brasil. Dessa
forma, foram coletadas duas unidades de queijos Minas Artesanal, em dois periodos de
maturacao (22 e 45dias) em um estabelecimento comercial, cadastrado no IMA e que possui
o selo arte, localizado na cidade de Carrancas, MG, Brasil.

As amostras adquiridas eram vendidas sob refrigeracdo e estavam devidamente
embaladas a vacuo e continham as seguintes informacgdes no rétulo: conteddo, origem, data
de fabricacdo e/ou validade. Dessa maneira, ap6s a compra dos queijos, ambos foram
transportados em caixas isotérmicas contendo gelo (-4° C) e encaminhados até o laboratério
de Microbiologia de Alimentos (UFLA) e armazenados em geladeira até o momento da

realizacdo das andlises.

4.2 Analises microbioldgicas
4.2.1 Preparo das amostras

As embalagens das amostras de queijos Minas artesanal (QMA), foram higienizadas
com uma solucdo de alcool 70% (v/v) para remoc¢do dos possiveis contaminantes presentes.
Uma espatula esterilizada foi utilizada para a coleta das unidades analiticas. O preparo dos
homogenatos para analise microbiolégica do QMA, foi realizado conforme descrito por Silva
et al. (2017). Foram tomadas 10 g de amostra de cada queijo que foram homogeneizadas em
90 mL dos diluentes adequados em homogeneizador tipo Stomacher (Metroderm, 1204 M,
Porto Alegre, Rio Grande do Sul) (490 golpes/min) por 3 min. Apds homogeneizacao,
aliquotas de 1 mL dos homogenatos foram transferidas para tubos contendo9 mL de agua
peptonada (0,1% m/v) realizando-se dilui¢Bes seriadas. Para analisar bactérias laticas, fungos
e leveduras, coliformes totais e termotolerantes foi utilizado o diluente agua peptonada e para
Estafilococos coagulase positiva citrato de sodio (2% m/v). Para Salmonella foi utilizada a

agua peptonada tamponada 0,1% (m/v) e para Listeria monocytogenes o Caldo Fraser.

4.2.2 Contagem de bactérias laticas

Para contagem de bactérias laticas realizou-se o plagueamento em profundidade, no

qual aliquotas de 1 mL das diluicdes adequadas foram transferidas para placas de Petri
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estéreis com subsequente adicdo do &gar Man Rogosa and Sharpe (MRS) (Difco, Detroit,
Michigan, Estados Unidos), seguida de homogeneizacdo das placas e, apds completa
solidificacdo do meio, adicdo de uma sobrecamada. As placas foram entdo incubadas a 32°C
por 72 horas em B.O.D (SOLAB cientifica, B.O.D. SL-200, Piracicaba, SP). Apds esse
periodo, realizou-se a contagem de coldnias tipicas, sendo o resultado expresso em unidades

formadoras de colbnias por grama de QMA (UFC/g).

4.2.3 Enumeracéo de fungos e leveduras

Para enumeracdo de fungos e leveduras, utilizou-se o plagueamento em superficie no
qual aliquotas de 0,1 mL das diluicdes 102 e 10 foram transferidas e espalhadas, com
auxilio de alca de Drigalski, na superficie do Agar Dicloran Rosa Bengala Cloranfenicol Base
(DRBC). As placas foram incubadas a 28°C de 5 a 7 dias e os resultados expressos em

unidades formadoras de colénias por grama (UFC/qg).

4.2.4 l1dentificacdo de Samonella spp.

Para identificacdo de Salmonella spp. foi realizado o pré-enriquecimento em que
unidades analiticas de 10g dos queijos foram transferidas para sacos plasticos estéreis, nos
quais foram adicionados 90 mL de &gua peptonada tamponada 1% (m/v) (BPW) , seguido de
homogeneizacdo (490 golpes/min) em Stomacher Metroterm® por 3 minutos e subsequente
incubacdo a 37 °C por 24h. Apoés cultivo realizou-se o enriquecimento seletivo, no qual
aliquotas de 0,1 mL foram transferidas para tubos contendo 10 mL de caldo Rappaport-
Vassilidis Soja (RVS)(Acumedia, Baltimore, Estados Unidos) e 1mL para tubos contendo
10 mL de caldo Tetrationato Mulller Kauffmann Novobiocina (MKTTn), os tubos foram
incubados, respectivamente, a 41,5°C e 37°C por 24h. Apdés incubacdo, as aliquotas de cada
tubo foram retiradas com auxilio de alca de repicagem, estriadas em agar Enterico Hektoen
(Himedia) e incubadas a 37°C+1°C por 24h. Col6nias foram coletadas de forma aleatéria e
identificadas em MALDI-TOF MS (Matrix Assisted Laser Desorption lonization Time Of
Flight Mass Spectrometry).

4.2.5 Quantificacdo de coliformes
Para enumeracdo de coliformes totais e termotolerantes foi seguido o método da

American Public Health Association (APHA) do Numero Mais Provavel. Na primeira etapa,

no teste presuntivo, foi realizado a inoculacdo de trés aliquotas de 1 mL das dilui¢bes
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adequadas das amostras, em uma serie de trés tubos, contendo tubos de Durhan invertido e o

meio de culturacaldo Lauril SulfatoTriptose (LST) .Os tubos que apresentaram crescimento
com producdo degés a partir da lactose presente no meio, apds incubacdo em estufa a 35 °C
por 48 h, foram considerados suspeitos (presuntivo) para presenca de coliformes.

Para confirmacdo dos coliformes totais, uma al¢cada de cada tubo positivo do caldo
LST foi trasferido para tubos contendo o caldo Verde Brilhante Bile Lactose (VBBL,
Himedia®), seguindo de incubacdo a 35°C por 24-48h, ap0s esse periodo foram considerados
tubos positivos para coliformes totais aqueles que apresentarem turvacdo e formacéo de gas.
Os coliformes termotolerantes foram quantificados usando-se também a técnica do NMP. As
aliquotas foram transferidas dos tubos positivos do teste presuntivo de coliformes totais, com
auxilio de uma alga de repicagem para tubos contendo o meio de cultura caldo Escherichia
coli (EC, Himedia®) adicionado de tubos de Durhan invertidos. Os tubos foram incubados a
45 °C, por 48h e foram considerados positivos aqueles que apresentaram turvagdo e
formacéo de gas. Os tubos de EC positivos para coliformes termotolerantes sdo suspeitos da
presenca de E. coli. Desse modo, para confirmacdo uma alcada de cada tubo positivo foi
estriada em placas de Petri contendo o meio de cultura Agar Eosina Azul de Metileno (EMB)
e incubadas a 35°C por 24h, apos esse periodo coldnias com caracteristicas tipicas de E. coli
foram transferidas para placas contendo Agar Triptona de Soja (TSA), incubadas a 37°C por
24h e identificadas no MALDI-TOF MS.

4.2.6 Quantificacao de estafilococos coagulase positiva

A gquantificacdo de estafilococos coagulase positiva foi realizada pela transferéncia de
aliquotas de 0,1 mL das diluicdes adequadas para placas de Petri contendo agar Vogel
Johnson sumplementado com 1% (m/v) de telurito de potéssio e espalhadas com auxilio de
alca de Driglasky. Apds o espalhamento, as placas foram incubadas a 37°C por 48 h.
Colénias tipicase atipicas foram quantificadas e, cerca de 5 col6nias, foram transferidas para
caldo infusdo cérebro coracdo (BHI) e incubadas a 37°C por 24 h. Apds esse periodo, as
aliquotas de 0,3 mL de cada cultura foram transferidas para tubos de ensaio contendo 0,5 mL
de plasma de coelho-EDTA e incubados a 37°C por 4 h. De acordo com a formagéo de
coagulo, os isoladosforam classificados com 1+; 2+; 3+ e 4+. Apenas os isolados 3+ e 4+
foram considerados estafilococos coagulase positiva. Esses isolados serdo identificados por
MALDI-TOF MS.

4.2.7 ldentificacao de Listeria monocytogenes

Para analise de L. monocytogenes foram retirados 10 g de cada queijo e adicionados
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em 90 mL de caldo Fraser e homogeneizado em homogeneizador tipo Stomacher

Metroterm® (Metroderm, 1204 M, Porto Alegre, Rio Grande do Sul) (490 golpes/min) por 5
min. Apds homogeneizacao, foram realizadas diluicBes em agua peptonada 0,1% (m/v) das
quais aliquotas de 0,1 mL das diluicbes adequadas foram inoculadas em placas contendo
agar Palcam que foram incubadas a 37°C por 24 a 48 h. Apos o cultivo, cerca de 5 colbnias
suspeitas de serem L. monocytogenes foram coletadas aleatoriamente de cada placa e
transferidas para tubos contendo Agar Triptona de Soja (TSA+YE), incubadas a 37°C por
24h e identificadas no MALDI-TOF MS. Aliquotas da massa celular também foram
transferidas com auxilio da alcade repicagem tipo agulha para tubos contendo Agar Indol
Sulfeto Motilidade (SIM), seguido de incubacdo a 37°C por 24h. Apds a incubacdo foram
verificadas a motilidade dos isolados de L. monocytogenes, sendo considerados motilidade
positiva quando o crescimento apresentou caracteristica de “guarda-chuva” no ter¢o superior

do agar.

4.3 Preparo das amostras para identificagdo utilizando Maldi-Tof-MS (Matrix-assisted

lasercesorption/ionization - time of flight - mass spectroscopy)

Os isolados bacterianos foram identificados pela analise proteémica, seguindo o
protocolo de extracdo padrdo adaptado de Carvalho et al. (2017). Aproximadamente uma
alcada de cultura bacteriana foi ressuspendida em 1,2 mL de solucdo de etanol 75%. A
amostra foi centrifugada e o sobrenadante foi removido. Ao pellet formado, foram
adicionados 50 pL de acetronitrila, acido formico e agua (50:35:15 v/v) e seguido da agitacdo
em vortex durante 1 min. Foi realizada uma segunda centrifugacdo e, logo apo6s, 0,3 ul dos
precipitados obtidos contendo as células lisadas, foram depositados em placa de 96 pogos e
secada em temperatura ambiente para analise no espectrdmetro Maldi-tof Microflex
LT(Bruker Daltonics, Bremen, Alemanha) e andlise dos dados no software FlexControl
(Verséo 3.0).

4.3.1 Identificacao dos isolados bacterianos por MALDI-TOF MS

Os isolados foram identificados usando o sistema Matrix Assisted Laser
Desorption/lonisation - Time Of Flight Mass Spectrometry (MALDI-TOF MS) (Microflex-
Bruker Daltonics/BioTyper™). A cepa Escherichia coli K12 foi utilizada como padrdo para a
calibragdo externa do MALDI-TOF MS seguindo metodologia descrita por Lima-Neto et al.
(2014). A metodologia de calibragdo do equipamento e método de analise de dados foram
realizados conforme descrito por Carvalho et al. (2017). A identificagcdo dos resultados foi
expressa por BioTyper log (scores), indicando a similaridade da cepa desconhecida com o

perfil disponivel em bancos de dados do Maldi-tof MS.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os queijos Minas artesanais possuem uma microbiota variada, composta por
microrganismos desejaveis e indesejaveis ao longo da maturacdo (MARTINS, 2018). Dentre
as bactérias benéficas, existem as bactérias do acido laticas (BAL), que contribuem com o
aroma e sabor (RESENDE, 2010). Ja& os microrganismos indesejaveis indicam auséncia de
boas préticas de fabricacdo (BPF) ou de menor tempo de maturacdo do que € estabelecido
pela Portaria Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA) N° 2051, de 07 de abril de 2021. A
Tabela 1 mostra os resultados das analises de fungos e leveduras, bactérias laticas, coliformes
totais, coliformes termotolerantes, E. coli, estafilococos coagulase positiva, Salmonella e L.

monocytogenes.

Tabela 1 - Contagens, presenca ou auséncia de microrganismos para os queijos Minas
artesanais comercializados na regido de Carrancas-MG, com diferentes tempos de
maturacéo.

Tempo de maturacao (dias)

Microrganismos 22 45
Fungos e leveduras (UFC/g) 7,3x 10° 3,3 x 10*
Bactérias laticas (UFC/g) 2,0 x 10’ 1,8 x 10°
Coliformes totais (NMP/g) >1.100 <3 x 10*
Coliformes termotolerantes (NMP/g) >1.100 <3x10!
Escherichia coli (NMP/g) 1,1 x 10° Auséncia
Estafilococos coagulase positiva (UFC/g) 4,6 x 10 Auséncia
Salmonella spp. Auséncia Auséncia
Listeria monocytogenes Auséncia Auséncia

Fonte: Da autora (2023)

Observou-se que para a contagem de fungos e leveduras, o queijo de 22 dias de
maturacdo apresentou elevado niimero - 10° UFC/g. J& no de queijo de 45 dias de maturac&o,
houve uma queda para 10 UFC/g. A portaria IMA N° 2033, de 23 de janeiro de 2021 nio
limita a quantidade de fungos e leveduras nos queijos Minas artesanais (BRASIL, 2022).
Entretanto, conforme Pinto (2004), a presenca de fungos e leveduras sdo até mesmo
necessarias em queijos artesanais, desenvolvidos a partir do leite cru, tem propriedades
lipoliticas e proteoliticas, mas em nimeros excessivos podem causar a deterioragdo e
desenvolver gostose sabores indesejaveis. Contribuem também para o sabor e textura desses
produtos durante o processo bioldgico e, possivelmente, sdo provenientes da microbiota do

leite cru, da sala de maturacéo e de outras partes do ambiente (Sobral et al., 2017). O nimero
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elevado de fungos eleveduras apresentados neste trabalho indica que a producdo do queijo foi

realizada sob condic¢des de higiene insatisfatorias e em um ambiente de alta umidade relativa,
podendo assim afetar a qualidade e a vida Gtil do produto.

As contagens de bactérias laticas apresentaram reducdo ao longo do periodo de
maturacao. Estas bactérias sdo responsaveis pela acidificacdo durante a maturacéo e dao a
textura, sabor e aroma aos alimentos (CASTRO et al., 2016). Além dos aspectos sensoriais,
s80 cruciais para a seguranca do queijo, pois sintetizam varios compostos antimicrobianos,
como &cidos latico, peréxido de hidrogénio e bacteriocinas, que tornam o queijo um meio
adverso a sobrevivéncia de microrganismos patogénicos como S.aureus, E.coli,
L.monocytogenes (SANT’ANNA et al.,, 2017). As BAL sdo encontradas no fermento
utilizado na elaboracdo do queijo, também conhecido como pingo, que € rico em nestas
bactérias e sdo responsaveis pela fermentacdo e maturagéo.

Com relacdo aos coliformes totais, a amostra de 22 dias ndo esteve de acordo com a
legislacdo, e para 45 dias apresentou-se dentro do exigido pela legislacdo. O contrario foi
observado para coliformes termotolerantes na amostra de 22 dias que apresentou valores
acima do limite de 500 NMP/g estipulados pela Portaria IMA N° 2033, de 23 de janeiro de
2021, que pode indicar uma possivel presenca do principal agente patogénico deste grupo que
é a bactéria E. coli. A portaria do IMA N° 2033, de 23 de janeiro de 2021 estabelece valores
para contagens de coliformes totais entre 1,0 x 10 e 5,0 x 10®° UFC/g de queijo e, para
coliformes termotolerantes, entre 1 x 10° e 5 x 10° UFC/g de queijo. Essas bactérias sdo
indicadoras de seguranca indicando a possivel presenca de microrganismos patogénicos
causadores de toxinfeccdo alimentar. Sua alta contagem em alimentos pode estar relacionada
a auséncia de boas praticas de fabricacdo falhas no processo de higienizacdo durante a
ordenha, manipulacdo e limpeza e sanitizagdo das instalacdes e equipamentos. Em
contrapartida, o queijo de 45 dias apresentou baixa contagem de coliformes totais e
termotolerantes o que fica evidente a importancia de periodos maiores de maturacdo. Araujo
(2004), verificou um percentual significativo de amostras de queijo Minas artesanal que
excederam aos limites legais para contagens de coliformes a 35°C e coliformes a 45°C.
Ressaltando a importancia da adogdo de boas préaticas de fabricagdo, que éfundamental para
minimizar essa contaminagé&o.

Com relagdo a contagem de E. coli, apesar de ndo existir um padrdo microbiologico
para queijo Minas artesanal, observou-se que no queijo de 22 dias de maturagdo os valores
ultrapassaram o limite maximo, para queijos de baixa umidade estabelecido pela IN
161/2022 da ANVISA, de 10° UFC/g. Pinto et al. (2016), em seu estudo com QMA também
encontrou E.coli acima do permitido pela legislagcdo vigente. Esses resultados podem ser
explicados por métodos de produgdo manual, ja que os QMA passam por uma série de
manipulacgéo, leite de baixa qualidade utilizado, problemas de higiene na ordenha, mastite do

rebanho e presenca de antibioticos
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De acordo com a legislacdo vigente para QMA o limite maximo para estafilococos

coagulase positivo é igual a 2 x 10> UFC/g. Nesse estudo o queijo de 22 dias apresentou
contagem superior a esse valor, j& no queijo de 45 dias ndo foi observado presenca desse
microrganismo. Portanto, o processo de maturacdo pode ter contribuido para reducdo de
estafilococos coagulase positiva no queijo. Pinto et al. (2017), encontrou que grande parte dos
QMA de Montes Claros-MG avaliados estavam acima do limite aceitavel pela legislacéo.
Dessa maneira a alta contagem pode indicar falha nas condi¢des sanitarias, a higiene das
maos dos colaboradores esta sendo feita de forma incorreta, os préprios manipuladores
podem transportar esse microrganismo, armazenamento incorreto do produto final. A grande
preocupacdo com a presenca de estafilococos coagulase positiva em alimentos é devido a
possivel presenca de S. aureus, ja que contagens elevadas desse microrganismo sdo
preocupantes, pois acima de 10° UFC/g, podem ter genes para causar um quadro de toxinose
a saude dos seres humanos (ARQUES et al.,2015).

Ambas as amostras de queijos analisadas apresentaram auséncia de Salmonella,
estando em conformidade com a legislacdo vigente para QMA.- Esse microrganismo deve
estar ausente em alimentos, tendo em vista que se trata de um patdgeno, potencialmente
causador de toxinfeccdo para o homem, representando um perigo para a saude publica. A
auséncia de Salmonella, pode ser explicada decorrente da auséncia de Salmonella no leite
cru, pois se faz necessario que o rebanho esteja doente ou que 0 manipulador seja o portador
ou que a agua utilizada no processamento ndo seja potavel. A elevada contagem de
coliformes fecais pode indicar a presenca de Salmonella, porém néo foi detectada a presenca
desse microrganismo nas amostras analisadas. Aradjo (2004), em trabalhos realizados com
queijo minas artesanal da regido de Araxa encontrou Salmonella sp. em 7 das 37 amostras
analisadas, enquanto Pinto (2004) ndo detectou a presenca desse microrganismo em nenhuma
das 33 amostras de queijo analisadas na regido do Serro.

Durante a deteccdo de L. monocytogenes todas as placas apresentaram um pequeno
crescimento de coldnias caracteristicas, mas apenas o queijo com 22 dias de maturacdo
apresentou resultado positivo para o teste de motilidade. No entanto, ao submeter as colonias
tipicas a identificacdo utilizando-se da técnica de MALDI-TOF ndo foi detectada presenca de
L.monocytogenes nos queijos. Considerando que o queijo artesanal é produzido com leite cru
e L. monocytogenes €& um contaminante ambiental comum, a auséncia
identificada provavelmente se deve a competigcdo entre 0s microrganismos com as bactérias
lacticas presentes no queijo (NERO et al., 2008). Visto que é uma bactéria que pode crescer
em temperaturas refrigeradas, se faz necessario manter o QMA em temperaturas adequadas
durante a producdo e armazenamento. Martins (2006), Pinto (2004) e Aradjo (2004) néo
isolaram Listeria spp. em nenhuma das amostras de queijos Minas artesanais analisadas nas
regiGes do Serro e Araxa.

No entanto, apesar de ndo ter identificado L. monocytogenes e Salmonella, nas
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amostras de QMA analisados, utilizando-se a técnica de identificacdo por MALDI TOF

MS(Matrix Assisted Laser Desorption lonization Time Of Flight Mass Spectrometry): foi
possivel identificar microrganismos como Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa,
Enterococcus faecalis, Staphylococcus aureus e Candida parapsilosis.

Pseudomonas aeruginosa € uma bactéria Gram-negativa, em forma de bastonetes
retos ou ligeiramente curvos, ndo esporulada, que apresenta um ou mais flagelos polares.
Podem ser encontradas no solo, em &guas residuérias e no ar, sendo responsavel pela
deterioracio de produtos lacteos (SILVA; JUNQUEIRA; SILVEIRA, 2010). E um bom
indicador, por ser um microrganismo psicrotrofico, que se multiplica mesmo que o alimento
seja mantido refrigerado. Essa espécie causa alteracdes nos alimentos ao produzirem enzimas
que podem alterar as suas caracteristicas como: formacao de limo, descolorac¢do e mau cheiro,
0 que diminui sua vida util (RAMOS, 2013). A possivel presenca dessa bactéria no queijo
de 22dias de maturacdo pode estar associada a agua de lavagem contaminada, auséncia de
limpeza periddica da caixa d'dgua e tratamento da agua. Sabe-se que a &gua utilizada na
propriedade é de poco artesiano e esta deve ser tratada. De maneira geral, possivelmente este
pode ter sido um dos fatores que contribuiram com a presenca desta bactéria. Dessa forma, é
necessario a implementacao de BPF em todo fluxograma de producéo de queijos.

Enterococcus faecalis sdo cocos Gram-positivos aerotolerantes, pertencem ao grupo
Lancefield D e podem crescer em NaCl e em condigOes alcalinas. Estdo relacionados
principalmente ao intestino humano. Os enterococos sdo usados como indicadores de agua
contaminada por fezes (JAY, 2005). Bactériocinas produzidas por Enterococcus tém
atividade antimicrobiana contra bactérias Gram-positivas, incluindo bactérias formadoras de
esporos e bactérias patogénicas como Listeria (FOULQUIE MORENO et al., 2006). Foi
detectada a presenca desse microrganismo nos dois tempos de maturacdo analisados, o que
pode indicar falhas de higienizacdo durante a producédo e certa vulnerabilidade dos QMA a
contaminacdo, ja que esses ndo possuem conservantes e aditivos.

Staphylococcus aureus € uma bactéria esférica (coco) gram-positiva, aerdbia
facultativa e catalase positiva, sensiveis ao calor. Desenvolvem-se bem na faixa de
temperatura de 35°C a 45°C, com limites de pH entre 4,2 e 9,3 e a atividade de 4gua minima é
de 0,85, suportando concentracdes de até 25% de cloreto de sddio (SILVA et al., 2010).

Segundo Jay (2005), os estafilococos s@o encontrados no ar, poeira, esgoto, agua,
leite e alimentos ou em equipamentos de processamento de alimentos, superficies em contato
com 0 meio ambiente, pessoas e animais, sendo que pessoas e animais sao 0s principais
vetores. Os estafilococos estdo presentes nas passagens nasais e em 50% no cabelo e na pele
de pessoas saudaveis. S. aureus & uma importante fonte de contaminacdo de queijos
artesanais ja que os manipuladores e 0s animais sdo 0s principais reservatérios, além do
processo de fabricacdo envolver uma extensa manipulacdo e serem mantidos a temperatura

ambiente. Desse modo, observou-se a presenca de estafilococos somente no queijo de 22
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dias, mostrando que o processo de maturacdo reduz as contagens até o limite aceito. Soares

et al. (2018), analisando 0 QMA produzido em Uberlandia-MG, observou contagens de S.
aureus elevadas, acima do permitido pela legislagdo, ressaltando-se a importancia de
respeitar o tempo da maturagéo para a reducdo desse microrganismo.

Candida parapsilosis € um patogeno fungico oportunista que tém sido associados a
uma variedade de infec¢Ges, como candidemia, vaginite, endocardite, endoftalmite, artrite
séptica e peritonite (NOSEK et al., 2009). Causador de infec¢do sistémica, que ocorre
principalmente em pacientes oncoldgicos, pacientes internados em unidades de terapia
intensiva e em recém-nascidos. A causa de seu aparecimento no queijo de 45 dias pode estar
relacionada a falta de higiene das médos dos operadores, utensilios e equipamentos aplicados
durante o processamento, ou mesmo se o leite utilizado estiver contaminado, pois é um
patogeno indesejado no queijo e pode afetar sua qualidade, causando alteracdes em seu sabor,

cheiro e textura.
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6 CONCLUSAO

Com base nos dados obtidos das anélises realizadas, foi possivel perceber que os
padrdes microbioldgicos ndo sdo satisfatorios para o queijo de 22 dias de maturacdo, que
apresentou valores de coliformes totais e termotolerantes, E.coli, Estafilococos coagulase
positiva acima do permitido pela legislacdo. Ja para o queijo de 45 dias de maturacdo ele se
manteve dentro do estabelecido pela legislagdo vigente.
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