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RESUMO

No período de maio de 2008 a abril de 2009 foi avaliada a qualidade microbiológica de 40 
amostras de queijo Minas Frescal produzidas artesanalmente e inspecionadas pelo Serviço de 
Inspeção Estadual e Federal no Município de Santa Helena, PR, através da quantificação do 
número mais provável de coliformes termotolerantes, contagem de Staphylococcus spp., pesquisa 
de bolores e leveduras, presença/ausência de Salmonella spp. e Listeria monocytogenes. Quanto à 
presença de coliformes termotolerantes, apresentaram-se em desacordo com o estabelecido pela 
ANVISA segundo a Resolução n° 12 de 02 de janeiro de 2001, 90% das amostras artesanais e 55% 
das inspecionadas. Em relação à enumeração de Staphylococcus spp., 100% das amostras artesanais e 
25% das amostras inspecionadas apresentaram-se em desacordo com o estabelecido pela legislação. 
Salmonella spp. e Listeria monocytogenes não foram isoladas em 25 g do produto, mostrando que em 
relação a estes agentes as amostras de queijo analisadas, tanto de produção artesanal quanto as 
inspecionadas, apresentaram-se dentro dos padrões estabelecidos (ausência em 25 g do produto). 
Os resultados revelaram que, do total de amostras analisadas, somente 15% apresentaram-se de 
acordo com os padrões estabelecidos pela ANVISA, estando um número elevado de amostras 
artesanais (100%) e inspecionadas (70%) fora dos limites estabelecidos pela legislação. Portanto, 
maior atenção deve ser tomada pelas autoridades sanitárias, uma vez que tais produtos podem 
colocar em risco a saúde do consumidor.

PALAVRAS-CHAVE: Queijo Minas Frescal, coliformes termotolerantes, Staphylococcus spp., 
Salmonella, Listeria monocytogenes.

ABSTRACT

MICROBIOLOGICAL QUALITY OF “MINAS FRESCAL” CHEESE MARKETED IN SANTA 
HELENA, PR, BRAZIL. From May 2008 to April 2009 the microbiological quality of 40 samples 
of artisan-made cheeses and cheeses inspected by the State Inspection Service and Federal in 
Santa Helena, state of Paraná, Brazil, was evaluated by quantifying the most probable number of  
thermotolerant coliforms, count of Staphylococcus spp., research of yeasts and molds, and the 
determination of the presence/absence of Salmonella spp. and Listeria monocytogenes. In regard to 
the presence of thermotolerant coliforms, 90% of the artisan-made samples and 55% of inspected 
samples did not meet the standards established by ANVISA under Resolution Nº 12 dated 2 January 
2001. In regard to the count of Staphylococcus spp., 100% of the artisan-made samples and 25% of the 
inspected samples did not meet the legal standards. Salmonella spp. and L. monocytogenes were not 
isolated in 25 g of the product, showing that for these agents the cheese samples analyzed, both the 
artisan made as well as the inspected production, were within the established standards (absence 
in 25 g of the product). The results revealed that of all the samples analyzed, only 15% were in 
accordance with the standards established by ANVISA, with a high percentage of artisan-made 
(100%) and inspected cheese (70%) outside the legal limits. Therefore, health authorities should 
pay more attention to this sector, since such products may endanger the health of consumers.

KEY WORDS: Minas cheese, thermotolerant coliform, Staphylococcus spp., Salmonella spp., Listeria 
monocytogenes.

2Universidade Estadual do Oeste do Paraná, Extensão Santa Helena, Laboratório de Santa Helena de Microbiologia, 
Santa Helena, PR, Brasil.
3Universidade Federal da Fronteira Sul, Realeza, PR, Brasil.

IdeaPad
Texto digitado
DOI: 10.1590/1808-1657v78p1912011



192 F.G.S. Pinto et al.

Arq. Inst. Biol., São Paulo, v.78, n.2, p.191-198, abr./jun., 2011

INTRODUÇÃO

O leite, matéria-prima para fabricação de queijos, 
destaca-se entre os derivados lácteos pelo alto teor 
de proteína e outros nutrientes (Melo et al., 2009). É 
de se esperar, portanto, uma grande preocupação em 
assegurar a integridade e a qualidade intrínseca do 
leite e dos produtos lácteos destinados ao consumo 
humano.

Dentre os produtos derivados do leite de maior 
consumo no Brasil, estão os queijos que podem ser 
produzidos tanto de forma artesanal quanto indus-
trial, mas o que os difere, na maioria das vezes, é 
que os queijos frescos artesanais são elaborados a 
partir de leite cru (Feitosa et al., 2003).

O queijo fresco do tipo Minas Frescal é um dos 
mais populares do Brasil, sendo produzido em larga 
escala e consumido por todas as camadas da popula-
ção em diversas refeições durante o ano todo. É uma 
variedade não maturada, para o consumo imediato 
e de curta durabilidade no mercado (Furtado, 1999).

De acordo com o Regulamento Técnico para 
Fixação de Identidade e Qualidade do Queijo Minas 
Frescal, entende-se por “Queijo Minas Frescal”, o 
queijo fresco obtido por coagulação enzimática do 
leite com coalho e/ou outras enzimas coagulantes 
apropriadas, complementada ou não com ação de 
bactérias lácticas específicas” (Brasil, 2004).

Segundo HoFFMan et al. (1995), por ser de fabrica-
ção simples e de baixo custo, o queijo Minas Frescal 
representa a maioria dos queijos comercializados em 
feiras livres, bares e mercearias, sendo armazenados 
em sacos plásticos comuns, amarrados ou fechados 
com um fecho metálico, sem usar vácuo. sena et al. 
(2000) confirmam que, por este produto apresentar 
elevado rendimento na fabricação, é comercializado 
a preço acessível a uma grande faixa da população.

Durante a comercialização, é comum a observação 
de depósito de soro exsudado na embalagem do 
queijo Minas Frescal, isso devido a sua alta umidade 
e por não ser prensado durante sua fabricação. Essa 
dessora, além de proporcionar um aspecto pouco 
atraente ao produto, favorece o crescimento micro-
biano causando odores desagradáveis (isepon et al., 
2003). Segundo CâMara et al. (2002), o queijo Minas 
Frescal artesanal, além de apresentar elevado teor de 
umidade e ser altamente perecível, passa por uma 
grande manipulação fornecendo condições ainda 
mais propícias para contaminação, sobrevivência e 
multiplicação bacteriana e muitas dessas bactérias 
podem ser patogênicas ou produzir metabólitos 
microbianos e causar intoxicações e/ou infecções 
alimentares nos seres humanos.

Dentre os principais micro-organismos contami-
nantes em queijos destacam-se: coliformes termo-
tolerantes, Staphylococcus spp., bolores e leveduras, 
Salmonella spp. e Listeria monocytogenes.

As bactérias do grupo coliforme são consideradas 
como os principais agentes causadores de contami-
nação associados à deterioração de queijos, causando 
fermentações anormais e estufamento precoce dos 
produtos (oliveira et al., 1998; alMeida; FranCo, 2003). 
Incluem todos os bacilos Gram negativos, aeróbios 
e anaeróbios facultativos, que não formam esporos 
e são capazes de fermentar a lactose com produção 
de gás em 24-48 horas a 35º C (coliformes totais), e 
44,5º C - 45,5º C (coliformes termotolerantes), em 
meio de cultura sólido ou líquido (silva et al., 2001). 
O grupo coliforme termotolerante compreende 
bactérias originárias do trato gastrointestinal de 
humanos e de outros animais homeotermos, além 
de representantes não fecais que podem ser destruí-
dos pela pasteurização. Sendo assim, a presença de 
coliformes em alimentos processados é considerada 
uma indicação útil de contaminação pós-sanitização 
ou pós-processo, evidenciando práticas de higiene 
e sanitização aquém dos padrões requeridos para 
o processamento de alimentos (silva et al., 2001).

A contaminação microbiana de queijos merece 
destacada atenção ao considerar que bactérias pa-
togênicas como Salmonella e Staphylococcus aureus 
e enterotoxigênicas (S. aureus) são comumente en-
contrados em derivados lácteos. Na primeira ocorre 
infecção por bactérias vivas nos alimentos e, na se-
gunda, ocorre a produção de toxina pelo crescimento 
da bactéria no alimento (alMeida; FranCo, 2003). 
Estas bactérias e metabólitos microbianos podem 
causar infecções e/ou intoxicações alimentares no 
ser humano (CâMara et al., 2002).

A presença de bolores e leveduras em alimentos 
indica produção sob condições de higiene insatis-
fatórias. Além disso, quando presentes em queijos, 
por exemplo, esses micro-organismos são os principais 
responsáveis pela deterioração do produto (Feitosa et 
al., 2003), o que ressalta a importância de seu controle, 
já que a legislação brasileira não estabelece limite para 
bolores e leveduras nesse derivado lácteo.

A L. monocytogenes é agente causador de enfermi-
dades graves em homens e animais, e é amplamente 
distribuída na natureza, tendo como característica 
a capacidade de multiplicação em temperatura de 
refrigeração e relativa resistência térmica (interna-
tional CoMission on MiCroBiologiCal speCiFiCation For 
Foods, 2000). Tendo em vista os diferentes fatores que 
podem levar à contaminação do queijo, especialmente 
do tipo Minas Frescal, pode-se dizer que é de suma 
importância a análise microbiológica desse alimento 
como forma de avaliar o perigo que este pode repre-
sentar para a saúde do consumidor.

Sendo assim, o presente trabalho objetivou avaliar 
a qualidade sanitária do queijo Minas Frescal com 
produção artesanal e com produção inspecionada pelo 
Serviço de Inspeção Estadual e Federal do Município 
de Santa Helena, PR, através da quantificação de co-
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liformes termotolerantes, contagem de Staphylococcus 
spp., pesquisa de bolores e leveduras, Salmonella spp. 
e L. monocytogenes. Posteriormente, tais resultados 
foram comparados aos limites microbiológicos esta-
belecidos pela legislação nacional vigente.

MATERIAL E MÉTODOS

Foram analisadas 40 amostras de queijo Minas Fres-
cal, sendo que 20 destas eram provenientes de produção 
inspecionada pelo Serviço de Inspeção Estadual e Fed-
eral e 20 de produção artesanal, comercializadas em 
feiras livres, supermercados e padarias no Município de 
Santa Helena, PR. A coleta foi realizada no período de 
maio de 2008 a abril de 2009. As amostras inspecionadas 
eram vendidas sob refrigeração e estavam devidamente 
embaladas a vácuo e continham as informações como 
conteúdo, origem, data de fabricação e/ou validade. Já 
as amostras de origem artesanal estavam acondiciona-
das em sacos plásticos e fechadas com feixe metálico 
sem quaisquer informações a respeito do produto. As 
amostras foram acondicionadas em caixas isotérmicas 
e transportadas imediatamente ao Laboratório de Mi-
crobiologia e Biotecnologia da Universidade Estadual 
do Oeste do Paraná, onde foram realizadas as análises 
microbiológicas.

Preparo e diluições das amostras

No laboratório, as amostras de queijo foram sub-
metidas à limpeza externa das embalagens com álcool 
70% para remoção dos contaminantes presentes e, logo 
em seguida, foram amostradas no interior do fluxo 
laminar. De cada amostra de queijo foram retiradas 
assepticamente 25 g do produto que foi homoge-
neizado em 225 mL de água peptonada tamponada 
a 0,1% para se obter a diluição inicial (10-1), seguidas 
de diluições decimais até 10-5 para coliformes termo-
tolerantes, Staphylococcus spp. e bolores e leveduras.

Determinação do número mais provável de 
coliformes termotolerantes por grama (NMP.g-1) 
(Brasil, 2003)

 Foram selecionadas 3 diluições adequadas da 
amostra e transferidos 1 mL para tubos contendo 
caldo lauril sulfato triptose (LST) que continham 
tubos de Duhran invertidos. Após a incubação a 35º 
C, por 48 horas, dos tubos positivos que apresen-
taram turvação e produção de gás, foi transferida 
uma alçada para cada um dos dois tubos contendo 
caldo verde brilhante bile incubado a 35º C, por 48 
horas, para verificar a presença de coliformes totais, 
e outro contendo caldo EC incubado a 44,5º C, por 24 
horas, para detecção de coliformes termotolerantes. 
Os tubos considerados positivos (com turvação e 

produção de gás) foram comparados à tabela de 
Hoskin e os resultados registrados como NMP.g-1 
de coliformes termotolerantes.  

Contagem de Staphylococcus spp. (Brasil, 2003)

Foram selecionadas 3 diluições da amostra, das 
quais 0,1 mL foi semeado na superfície de placas 
contendo ágar Baird-Parker, o inóculo foi espalhado 
como auxílio de uma alça de Drigalsky e as placas 
foram incubadas a 35-37º C por 24 a 48 horas. Após 
o período de incubação foram selecionadas colônias 
típicas: negras circundadas por halo transparente. 
A partir destas colônias típicas foram realizadas as 
provas bioquímicas de catalase e coagulase.

Contagem de bolores e leveduras

Foram selecionadas 3 diluições da amostra, das quais 
1 mL foi semeado utilizando a técnica de semeadura em 
profundidade, em duplicata, em placas de Petri contendo 
ágar batata glicosado, acidificado com solução de ácido 
tartárico a 10% em pH 3,5. As placas foram incubadas a 
25o C durante 5 dias e os resultados expressos em UFC/g.

Pesquisa de Salmonella spp. (american PuBlic 
Healt association, 1992)

Foram pesados e homogeneizados 25 g da amostra 
em 225 mL de caldo de pré-enriquecimento. Em 
seguida, as amostras foram incubadas em estufa 35º C, 
durante 24 horas. Posteriormente, foi realizado o en-
riquecimento seletivo, sendo transferida uma alíquota 
de 1 mL de cada amostra do caldo pré-enriquecimento 
para dois tubos de ensaio, um contendo caldo Rappa-
port-Vassiliadis (RV) e outro contendo caldo selenito 
cistina (SC) incubados em banho úmido a 42º C, por 24 
horas. A partir do crescimento no meio de enriqueci-
mento seletivo, alíquotas do inóculo foram semeadas 
em placas contendo ágar verde-brilhante vermelho-de-
fenol-lactose-sacarose e em agar Salmonella Shigella (SS) 
e incubados a 37º C por 24 horas. Colônias caracter-
ísticas foram submetidas às provas bioquímicas para 
confirmação da presença de Salmonella. 

Detecção de Listeria monocytogenes

A pesquisa foi realizada através do kit TECRATM 
Listeria Visual Immunoassay ® (Hexis Científica), de 
acordo com as recomendações do fabricante quando 
de sua utilização.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados referentes à determinação do núme-
ro mais provável de coliformes termotolerantes, a 
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contagem de Staphylococcus spp. e bolores e leveduras 
das amostras de queijo Minas Frescal produzidas 
artesanalmente e inspecionadas, comercializadas 
no Município de Santa Helena, PR, encontram-se 
nas Tabelas 1,  2 e 3, respectivamente.

Nos dados apresentados na Tabela 1, observou-
se que 100% das amostras de queijo Minas Frescal 
produzidos artesanalmente e sob inspeção demon-
straram a presença de coliformes termotolerantes.

Das 20 amostras artesanais analisadas apenas 
2 (10%) apresentaram-se de acordo com o padrão 
estabelecido pela legislação nacional vigente (≤ 5,0 
x 102 NMP.g-1) e 18 (90%) estavam em desacordo, 
enquanto que para as amostras de queijo inspeciona-
das, 9 (45%) apresentaram-se dentro do padrão e 11 
(55%) fora. A presença de coliformes termotolerantes 
é um indicativo da manipulação incorreta e falta 
da aplicação de procedimentos de Boas Práticas de 
Fabricação, podendo ser considerado um indicativo 
de contaminação de origem fecal, evidenciando as-
sim risco para a saúde dos consumidores (salotti 
et al., 2006).

No Brasil são vários os trabalhos que tem re-
latado a presença de coliformes termotolerantes 
em amostras de queijo Minas. Em trabalho semel-
hante, santos et al. (2008), ao avaliarem a qualidade 

microbiológica de queijo Minas Frescal artesanal 
produzido no Município de Guarapuava e região, 
PR, observaram que 62,5% das amostras analisadas 
apresentaram valor ≤ 5,0 x 102 NMP.g-1 de crescimento 
para coliformes termotolerantes, estando 37,5% das 
amostras fora dos padrões vigentes.

Com relação ao padrão permitido para coli-
formes termotolerantes, no caso de queijo artesanal, 
os percentuais obtidos por rodrigues et al. (1995) 
e salotti et al. (2006) foram semelhantes aos en-
contrados no presente trabalho, onde 89,2 e 83,3% 
das amostras de queijo Minas comercializadas em 
Viçosa, MG e Jaboticabal, SP, respectivamente, 
apresentaram-se com contagens acima do limite 
permitido pela legislação.

Já Brant et al. (2007), ao avaliarem 40 amostras 
de queijo Minas comercializadas na região de Serro, 
MG, e toMiCH et al. (2001), ao analisarem 14 amostras 
de queijo Minas comercializadas na região de Belo 
Horizonte, MG, encontraram percentuais de 92,5 
e 93%, respectivamente, acima do padrão máximo 
estabelecido para coliformes termotolerantes. Em 
pesquisa realizada por loguerCio; aleixo (2001), 
93,33% das 30 amostras de queijo Minas Frescal 
comercializadas em Cuiabá, MT, também se apre-
sentaram em desacordo.

Tabela 1 – Número Mais Provável de Coliformes termotolerantes nas amostras de queijo Minas Frescal, produzidas 
artesanalmente e inspecionadas, comercializadas no Município de Santa Helena, PR durante o período de maio de 2008 
a abril de 2009.

NMP.g-1 de Coliformes termotolerantes
Amostras artesanais Amostras inspecionadas
Nº % Nº %

0,3 x 100 0 0 0 0
0,4 x 100 - 5,0 x 102 2 10 9 45
5,1 x 102 – 5,0 x 104 7 35 6 30
5,1 x 104 – 5,0 x 106 11 55 5 25
5,1 x 106 – 5,0 x 108 0 0 0 0
5,1 x 108 – 5,0 x 1010 0 0 0 0
> 5,0 x 1010 0 0 0 0
Total 20 100 20 100

* Limite: ≤ 5,0 x 102 NMP.g-1 (Brasil, 2001).

Tabela 2 – Unidade Formadora de Colônia de Staphylococcus spp. nas amostras de queijo Minas Frescal, produzidas 
artesanalmente e inspecionadas, comercializadas no Município de Santa Helena, PR durante o período de maio de 2008 
a abril de 2009.

UFC/g de Staphylococcus spp.
Amostras artesanais Amostras inspecionadas

Nº % Nº %
< 1,0 x 102 0 0 0 0
1,0 x 102 - 5,0 x 102 0 0 15 75
5,1 x 102 – 5,0 x 103 0 0 0 0
5,1 x 103 – 5,0 x 104 3 15 1 5
> 5,0 x 104 17 85 4 20
Total 20 100 20 100

* Limite: ≤ 5,0 x 102 UFC/g (Brasil, 2001).
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Em relação à contagem de Staphylococcus spp. 
(Tabela 2), 100% das amostras artesanais de queijo 
Minas Frescal apresentaram valores acima do 
permitido pela legislação, que é de no máximo 5 x 
102 UFC/g. Já nas amostras inspecionadas, apenas 
25% foram consideradas como “impróprias para 
o consumo” estando em desacordo com o limite 
estabelecido pela legislação. As contagens elevadas 
desse micro-organismo evidenciam eventuais falhas 
durante e após seu processamento, tais como: pas-
teurização ineficiente, más condições de higienização 
dos equipamentos e dos manipuladores, utilização 
incorreta da temperatura de conservação e condições 
higiênico-sanitárias insatisfatórias. Além disso, 
concentrações superiores a 105 células /g podem 
propiciar a produção enterotoxinas estafilocócicas, 
tornando este alimento um risco à saúde do con-
sumidor (ForsytHe, 2002).

Para enfatizar os resultados desse trabalho, ressalta-
se a pesquisa realizada por loguerCio; aleixo (2001) que, 
ao analisarem 30 amostras artesanais de queijo Minas 
Frescal comercializadas em Cuiabá, MT, verificaram 
96,67% das amostras com valores superiores aos estab-
elecidos pela legislação vigente. Resultado semelhante 
foi observado por leite et al. (2005) que, ao analisarem 
15 amostras de queijo Minas Frescal artesanal com-
ercializados em Cuiabá, MT, detectaram a presença 
de Staphylococcus spp. em 86,7% delas. Já Melo et al. 
(2009), analisando a ocorrência de Staphylococcus spp. 
em amostras de queijo Minas Padrão comercializadas 
na Cidade de São Luis, MA, obtiveram somente 6,6% 
de amostras com valores acima (> 8,5 x 106 UFC/g) do 
padrão estabelecido pela legislação.

Ainda que a legislação não contemple a contagem 
de bolores e leveduras, devido a sua importância na 
indústria alimentícia, realizou-se o seu isolamento 
nas amostras analisadas (Tabela 3).

A contagem de bolores e leveduras variou entre 
1,1 x 101 UFC/g e > 5,0 x 106 UFC/g, sendo que os 
maiores valores observados para as amostras de 
queijo artesanais foram de 5,1 x 105 UFC/g a 5,0 x 

106 UFC/g e das inspecionadas de 1,1 x 101 UFC/g 
a 5,0 x 102 UFC/g, correspondendo a 65 e 40% das 
amostras, respectivamente (Tabela 3). Esse número 
elevado observado nas amostras artesanais sugere 
que os queijos foram processados sob condições 
higiênicas insatisfatórias, comprometendo a quali-
dade e a vida-de-prateleira do produto, uma vez que 
bolores e leveduras são potenciais deterioradores de 
produtos lácteos (Feitosa et al., 2003). 

Bairros et al. (2007) obtiveram contagens semel-
hantes de bolores e leveduras em amostras de queijo 
Minas, no Município de Pelotas, RS, onde, das oito 
amostras de analisadas, seis (75%) apresentaram 
contagens entre 1,2 x 105 UFC/g e 9,0 x 105 UFC/g. 
tzanetakis; tzanetakis (1992) relataram que vários 
fatores podem afetar o desenvolvimento desses 
micro-organismos: umidade relativa, temperatura 
associada à qualidade microbiológica da água uti-
lizada no processamento e manipulação durante e 
após a fabricação do produto.

Considerando-se a presença de bolores e leve-
duras em um elevado percentual das amostras de 
queijo Minas Frescal analisadas, é de se supor que 
o consumo desse produto pode causar toxinfecções 
alimentares, indicando um risco em potencial para 
a saúde da população.  Fica evidente, portanto, a 
necessidade de maior aperfeiçoamento dos cuidados 
na fabricação da matéria-prima, e uma inspeção mais 
eficaz destes produtos (araujo; silva, 1998).

Quanto à pesquisa de Salmonella spp. e L. 
monocytogenes nas amostras, obteve-se “ausência” 
na totalidade das análises realizadas, sendo este 
resultado satisfatório já que legislação vigente es-
tabelece a ausência desses micro-organismos em 
25 g de queijo Minas Frescal (agenCia naCional de 
vigilânCia sanitária, 2001).  Resultados semelhantes 
foram obtidos por niColau et al. (2001) e Bairros et 
al. (2004) que não isolaram Salmonella spp. quando 
avaliaram amostras de queijo Minas Frescal comer-
cializadas no Rio de Janeiro e Goiás, respectivamente. 
Por outro lado, silva et al. (1998) constataram alta 

Tabela 3 – Unidade Formadora de Colônia de Bolores e Leveduras (UFC/g) nas amostras de queijo Minas Frescal, 
produzidas artesanalmente e inspecionadas, comercializadas no Município de Santa Helena, PR durante o período de 
maio de 2008 a abril de 2009.

UFC/g de bolores e leveduras
Amostras artesanais Amostras inspecionadas

Nº % Nº %
< 1,0 x 101 0 0 0 0
1,1 x 101 - 5,0 x 102 0 0 8 40
5,1 x 102 – 5,0 x 103 1 5 4 20
5,1 x 103 – 5,0 x 104 1 5 5 25
5,1 x 104 – 5,0 x 105 4 20 1 5
5,1 x 105 – 5,0 x 106 13 65 2 10
> 5,0 x 106 1 5 0 0
Total 20 100 20 100

*Limite: Não estabelecido (Brasil, 2001).
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incidência (41,17%) de L. monocytogenes em queijo 
Minas Frescal artesanal produzidos no Rio de Janeiro. 
Já peresi et al. (2001), ao pesquisarem queijo Minas 
adquirido em feiras livres de São José do Rio Preto, 
não encontraram L. monocytogenes no produto, mas 
verificaram presença de Salmonella spp. em duas 
(6,7%) das sessenta amostras analisadas.

Segundo Brant et al. (2007), a ausência de Salmo-
nella spp. e de L. monocytogenes pode ser determinada 
pela menor capacidade de competição dessas espé-
cies em relação aos coliformes e aos Staphylococcus 
spp., e que a ocorrência desses micro-organismos 
em alimentos está, na maioria das vezes, associada 
à contagens menores de outros contaminantes. 
Entretanto, para Mello et al. (2009), a ausência de 
Salmonella spp. nas amostras também pode estar 
relacionada à presença de bactérias lácticas, que 
tornam o queijo um meio adverso à sobrevivência 
de micro-organismos patogênicos ou mesmo devido 
a condição estressante advinda do processamento e 
estocagem a que o alimento foi submetido.

Levando-se em consideração que todas as 
amostras apresentaram-se em desacordo com a leg-
islação vigente, em pelo menos um dos parâmetros 
nela estabelecidos, todas foram consideradas im-
próprias para o consumo. Sendo assim, calculou-se o 
percentual de amostras de queijo Minas Frescal que 
se apresentaram de acordo ou desacordo com os pa-
drões quanto às análises microbiológicas (Tabela 4).

grandi; rossi (2006), em Uberlândia, MG, registraram 
apenas 2 (10%), das 20 amostras de queijo Minas 
Frescal analisadas, fora dos padrões permitidos 
pela legislação. 

Já Brant et al. (2007), ao avaliarem 40 amostras 
de queijo Minas produzidas na região de Serro, 
MG, verificaram que 37 (92,5%) apresentaram-se 
impróprias ao consumo humano. Resultado semel-
hante foi observado por salotti et al. (2006) que, ao 
avaliarem amostras artesanais e inspecionadas de 
queijo Minas Frescal, em Jaboticabal, SP, encontra-
ram 20 (66,7%) e 26 (86,7%), respectivamente, em 
desacordo com a legislação.

CONCLUSÕES

Do total de amostras de queijo Minas Frescal ana-
lisadas, 85% apresentaram-se em desacordo com os 
padrões estabelecidos pela Resolução RDC nº12/2001 
da ANVISA. O número elevado de amostras artesanais 
(100%) e inspecionadas (70%) em desacordo com a 
legislação demonstra condições higiênico-sanitárias 
insatisfatórias do produto e evidencia possíveis falhas 
durante o processamento do queijo, tais como: con-
taminação oriunda dos manipuladores, tratamento 
térmico ineficiente, má qualidade da matéria-prima, 
contato do alimento com superfícies não sanitizadas, 
pasteurização ineficiente ou utilização de tempera-
turas impróprias para a conservação do produto. 
Sugere-se, portanto, a constante e efetiva fiscalização 
do produto e da matéria-prima pelos órgãos compe-
tentes, visando, assim, garantir a qualidade e seguran-
ça do queijo Minas Frescal artesanal e inspecionado 
disponibilizado para consumo da população.
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