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RESUMO

Este trabalho foi desenvolvido para avaliar aspec-
tos higiênico-sanitários da produção artesanal de queijo 
minas frescal em pequenas unidades de produção em um 
assentamento de reforma agrária em Seropédica, RJ. Ana-
lisaram-se amostras de leite, queijo e utensílios utilizados 
em diferentes etapas da linha de produção. Verificou-se a 
presença de microrganismos diversos, incluindo-se Salmo-
nella spp. em uma amostra de queijo. Os principais agentes 
isolados foram Escherichia coli, Staphylococcus aureus, 
Staphylococcus schleiferi coagulans, Staphylococcus spp., 
Enterobacter spp., Enterobacter aerogenes, Bacillus spp, 

Klebsiella pneumoniae, Streptococcus uberis, Streptococ-
cus spp. e Micrococcus spp. Isolaram-se microrganismos 
de quartos mamários de vacas com mastite clínica ou 
subclínica, de amostras de leite do latão, de utensílios e 
recipientes utilizados na linha de produção, assim como do 
queijo, confirmando a inadequação do tratamento térmico 
e das práticas de higiene adotadas para os utensílios. A má 
qualidade higiênica do queijo produzido no assentamento 
constitui uma preocupação, haja vista que alguns dos agentes 
isolados representam risco à saúde, uma vez que o produto 
é comercializado diretamente ao consumidor.

PALAVRAS-CHAVES: Qualidade higiênica, queijo minas frescal artesanal, segurança alimentar.

ABSTRACT

SEARCH FOR MICROORGANISMS IN UTENSILS, MILk AND CHEESE OF THE CRAFT PRODUCTION IN 
SMALL UNITS OF PRODUCTION IN SEROPÉDICA, RIO DE JANEIRO

This work was performed in order to evaluate the 
hygienical and sanitary features of homemade production 
of “Minas Frescal” cheese in small units of production in 
Seropédica, RJ. Samples of subclinical and clinical mastitic 
cows milk, production stuffs and cheese were analyzed. Sev-
eral microorganisms were detected in 100% of the samples, 
including Salmonella spp. in a sample of cheese. The main 
isolated agents were Escherichia coli, Staphylococcus au-
reus, Staphylococcus schleiferi coagulans, Staphylococcus 
spp., Enterobacter spp., Enterobacter aerogenes, Bacillus 

spp., Klebsiella pneumoniae, Streptococcus uberis, Strep-
tococcus spp. and Micrococcus spp. Microorganisms were 
isolated from the milk of clinical and subclinical mastitis 
cows, the production stuffs and storage and also from the 
cheese, confirming the inadequate thermic treatment and 
hygienic procedures of the utensils. The inadequate hygienic 
quality of the homemade cheese evaluated is of concern once 
the isolated microorganisms represent potential hazards to 
health and the product sale is direct to the consumers.

kEY WORDS: Food safety, homemade cheese, hygienic quality.
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INTRODUÇÃO

A elaboração de queijos constitui uma das 
mais importantes atividades da indústria de produ-
tos lácteos. No Brasil os tipos de maior consumo 
compreendem o minas frescal e o muçarela, cuja 
produção concentra-se principalmente em indús-
trias de pequeno e médio porte das regiões Sul e 
Sudeste (BARROS et al., 2004). O queijo minas 
frescal destaca-se entre os mais consumidos, prin-
cipalmente pela sua disponibilidade nos pontos de 
venda, preço acessível, alto rendimento, proces-
samento simples e breve período necessário para 
a maturação do produto final, possibilitando um 
retorno rápido do investimento e um incremento na 
renda em unidades de produção familiar (PINTO 
et al., 1996).

Em termos gerais, as contaminações micro-
bianas dos alimentos são indesejáveis e inclusive 
nocivas. A contaminação pode resultar em um 
produto de má qualidade, com perda nutricional, 
dano estético, depreciação do valor comercial e 
risco para a saúde do consumidor (SANTOS & 
FONSECA, 2001). O queijo minas, em especial, 
o produto fresco artesanal, por apresentar elevado 
teor de umidade, passar por uma grande manipula-
ção e, na maioria das vezes, ser elaborado a partir 
de leite cru, apresenta condições propícias para 
contaminação, sobrevivência e multiplicação de 
bactérias (CÂMARA et al., 2002). A microbiota 
presente e/ou a quantidade desses microrganismos 
pode sofrer influência do estado de saúde da vaca, 
das condições de higiene e limpeza do estábulo, 
dos equipamentos em contato com o leite e das 
condições de higiene e saúde do pessoal que atua 
desde a ordenha até a elaboração do produto final. 
Também a forma de conservação do leite, o tipo de 
processamento, as condições de armazenamento e 
a qualidade microbiológica da água influenciam a 
flora microbiana presente no queijo (FURTADO, 
1991). 

Diversos autores (ARAÚJO et al., 2002; 
BORGES et al., 2003; SILVA et al., 2003; DUAR-
TE et al., 2005; MARTINS, 2006; ZAFFARII et 
al., 2007; CARVALHO et al., 2007; ABRAHAO 
et al., 2008) têm reportado a ocorrência de mi-
crorganismos patogênicos em queijos distribuídos 

para consumo, particularmente os de massa crua, 
o que evidencia a importância do controle da 
qualidade de tais produtos. Estudos revelam um 
quadro desfavorável da qualidade higiênica do 
queijo tipo minas frescal fabricado artesanalmente 
(ALMEIDA FILHO & NADER FILHO, 2000; 
LOGUERCIO & ALEIXO, 2001; CAIXETA et al., 
2005; REZENDE et al., 2005; MARTINS, 2006; 
SALOTTI et al., 2006; ZAFFARII et al., 2007). 
Porém essa não é uma característica apenas do pro-
duto artesanal. Também foi evidenciada a ocorrên-
cia de falhas no controle da qualidade de queijos 
industrializados (PEREIRA et al., 1999a; NICO-
LAU et al., 2001; ALMEIDA & FRANCO, 2003; 
BARROS et al., 2004; LISITA, 2005; ROCHA et 
al., 2006; SALOTTI et al., 2006; CARVALHO et 
al., 2007; CASTRO et al., 2007; QUINTANA & 
CARNEIRO, 2007). O grande número de amos-
tras fora dos padrões microbiológicos ressalta a 
importância do cuidado higiênico-sanitário com 
a manipulação de alimentos. 

Sendo de grande importância a identificação 
e o controle das etapas do processo de fabricação 
que possam comprometer a qualidade do queijo, 
este trabalho teve por objetivos avaliar aspectos 
higiênicos da produção de queijo em unidades de 
produção familiar no Município de Seropédica, 
RJ, e identificar os pontos de contaminação e 
proliferação microbiana em diferentes etapas da 
linha de produção.

MATERIAL E MÉTODOS

A partir de uma relação de 69 proprietários 
de lotes individuais em um assentamento de re-
forma agrária no Município de Seropédica, RJ, 
foram identificados os produtores que desem-
penhavam, entre outras atividades, a produção 
de leite e queijo para fins de consumo e/ou co-
mercialização. Através de equipe de projeto de 
extensão (Departamento de Medicina e Cirurgia 
Veterinária – IV / Departamento de Letras e 
Ciên cias Sociais – ICHS), entre abril e agosto 
de 2003, realizou-se um levantamento das con-
dições sanitárias relacionadas à produção de leite 
e queijo em oito lotes. Com o consentimento dos 
produtores, e sempre que possível na presença 
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destes, procedeu-se à coleta de material para 
análise microbiológica em amostras de leite e 
utensílios utilizados em toda a linha de produção, 
bem como do queijo, para avaliar o crescimento 
microbiano em todas as etapas da produção. 

Foram coletadas amostras para análise mi-
crobiológica, através de swabs estéreis embebidos 
em 9 mL de água peptonada 0,1%, pela técnica de 
esfregaço de superfície, em uma área de 2 cm2

, de 
seis baldes utilizados na ordenha, seis latões de 
armazenamento, cinco jarras, seis peneiras, duas 
prateleiras de maturação, e utensílios diversos, 
totalizando 29 amostras, bem como das mãos dos 
ordenhadores e pessoal envolvido diretamente 
com a produção do queijo (cinco). Paralelamente, 
procedeu-se a exame para detecção de mastite 
clínica (Caneca Telada) e subclínica (Califórnia 
Mastit Test), segundo SCHALM & NORLAN-
DER (1957), em todas as vacas em lactação. Após 
a higienização dos tetos com álcool iodado 5%, 
procedeu-se à coleta de amostras de leite de vacas 
com mastite clínica (5) e subclínica (6) e, ao final 
da ordenha, do leite de conjunto de cada unidade 
de produção, em tubos de ensaio estéreis. 

Dez amostras de aproximadamente 25 gra-
mas de queijo produzido a partir do leite avaliado 
foram remetidas juntamente com as demais amos-
tras em recipientes isotérmicos contendo gelo para 
o laboratório de Bacteriologia do Departamento 
de Microbiologia e Imunologia Veterinária do 
Instituto de Veterinária da UFRuralRJ para iso-
lamento e identificação de agentes microbianos. 
As amostras de leite foram incubadas a 37° C por 
oito horas para a etapa de pré-enriquecimento e, 
posteriormente, semeadas em ágar sangue de car-
neiro e ágar infusão de cérebro e coração (BHI). 
As amostras de swabs das mãos e dos utensílios 
foram inoculadas em ágar-sangue a 37ºC por 24 
horas. Após a etapa de incubação, procedeu-se à 
identificação preliminar dos agentes através da 
metodologia de Gram e da prova de catalase. Com 
base nas características morfotintoriais observa-
das, repicaram-se os agentes em meios seletivos 
e diferenciais. Após o isolamento, realizaram-se 
as baterias de identificação bioquímica propostas 
na literatura de acordo com o microrganismo 
pertinente (kONEMAN et al., 2001). 

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Verificou-se que 85 vacas em onze unidades de 
produção constituíam o total de cabeças envolvidas 
na produção de leite, para fins de consumo, fabrica-
ção de queijo e/ou comercialização. Realizaram-se 
testes para detecção de mastite clínica e subclínica 
em 51 vacas em lactação de seis lotes. As demais 
vacas, de cinco lotes, não foram avaliadas, uma vez 
que no momento estavam produzindo leite apenas 
para o bezerro ou não estavam na linha de produção. 
Mastite clínica foi identificada em cinco (9,8%) 
e mastite subclínica em quinze vacas (29,4%). A 
porcentagem de tetos reagentes ao CMT foi baixa, 
quando confrontada com as prevalências de 41,10% 
e 66,8% observadas por FERREIRA et al. (2007) e 
COSTA et al. (1999) respectivamente. 

O índice relativamente baixo de mastite foi 
atribuído ao manejo extensivo e ordenha com bezerro 
ao pé, já que a única medida de prevenção de mastite 
informada por apenas dois produtores consistia em 
higienização dos tetos com água antes da ordenha. 
Ainda que COSTA (1997) não tenha identificado 
diferença significativa na incidência de mastite 
entre vacas ordenhadas com bezerro ao pé ou não, 
vários autores (BRAMLEY et al., 1992; SMITH et 
al., 1993; RADOSTITS et al., 2002) sugerem que 
ordenha com bezerro ao pé diminui a incidência de 
mastite, pois leva ao esgotamento da glândula mamá-
ria inibindo o desenvolvimento de microrganismos 
causadores da doença. O baixo índice de infecções 
mamárias foi considerado um fator positivo, uma 
vez que a elevada incidência de mastite no rebanho, 
além de alterar a composição e a qualidade do leite, 
pode influenciar a qualidade do queijo e representar 
um potencial risco à saúde do consumidor. 

Os microrganismos isolados de amostras 
de leite de cinco vacas com mastite clínica foram 
Staphylococcus aureus (2), Streptococcus uberis 
(1), Enterobacter aerogenes (1) Bacillus spp. (1) e 
Streptococcus spp. (1). Em amostras provenientes 
de vacas com mastite subclínica, identificou-se 
a presença de estafilococos coagulase negativo 
(ECN) (4), Staphylococcus aureus (3), S. interme-
dius (2), Streptococcus uberis (2), Escherichia coli 
(1), Micrococcus spp. (2), Enterobacter aerogenes 
(2) e Bacillus spp (3). 
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Embora mais de oitenta diferentes mi-
crorganismos sejam identificados como agentes 
causadores de mastite bovina, as espécies mais 
frequentemente isoladas são Staphylococcus au-
reus, Streptococcus agalactiae, S. dysgalactiae, 
S. uberis e Escherichia coli (HARMON, 1994). 
Esses dados estão de acordo com os resultados 
obtidos por diferentes autores (LANGENEGGER 
et al., 1970; NADER FILHO et al., 1983; LAN-
GONI et al., 1990; LARANJA & MACHADO, 
1994; PARDO et al., 1998; BRABES et al., 1999; 
VOLTOLINI et al., 2001; FERREIRA et al., 
2007), que têm apontado o Staphylococcus spp. 
como o principal agente causador de mastite no 
Brasil. ECN foram as bactérias mais isoladas por 
LAFRANCHI et al. (2001), em amostras de leite 
de vacas com e sem mastite ao longo de 120 dias 
de lactação. Outros autores (BODDIE et al., 1987; 
TRINIDAD et al., 1990; BRANT & FIGUEIRE-
DO, 1994; MYLLYS, 1995; PARDO et al., 1998; 
VOLTOLINI et al., 2001; VIANNA et al., 2002) 
destacaram a importância do ECN como agente 
etiológico de mastite. 

Em amostras de leite do latão isolaram-se 
Staphylococcus aureus (1), S. intermedius (2), 

Micrococcus spp.(2), ECN (1), Escherichia coli 
(2) e Bacillus spp.(2), que também foram isolados 
do leite de vacas com mastite subclínica. Além 
destes, também foram isoladas leveduras em três 
utensílios e Shigella spp. somente em uma amostra 
de leite do latão. 

Os resultados demonstrados na Tabela 1 
indicam os principais agentes isolados de diversos 
utensílios utilizados em diferentes etapas do pro-
cesso de obtenção do leite e fabricação do queijo. 
Os agentes isolados são de diferentes origens, 
sendo detectada a presença de agentes ambientais, 
como Bacillus spp. e leveduras, além de agentes 
frequentemente isolados da pele e mucosas de 
hospedeiros sadios, como S. aureus, Micrococcus 
spp. e ECN, como também agentes originados por 
contaminação fecal, como Escherichia coli, Kleb-
siella spp., Serratia spp., Enterobacter spp. 

Das mãos dos manipuladores envolvidos na 
elaboração do queijo, foram isolados S. aureus, 
S. intermedius, S. scheleiferi coagularis, E. coli, 
Micrococcus spp e Bacillus spp. Destes, somente 
S. scheleiferi coagularis não estava presente em 
outras etapas. 

TABELA 1. Frequência e microrganismos isolados do leite, queijo e utensílios utilizados na linha de produção de queijo mi-
nas frescal, em unidade de produção familiar em um assentamento de reforma agrária no município de Seropédica, RJ

Microrganismos Leite Utensílios Queijo Leite do latão
Bacillus spp. 2 msc 1 mc 3 2 2
E. coli 2 3 3 4
ECN 4 6 4 1
Enterobacter spp. 1 1
Enterobacter aerogenes 2 msc 1 mc 1
Klebsiella pneumoniae 1 1
Leveduras 3 1
Micrococcus spp 2 2 1 2
Proteus spp. 1
S. aureus 3msc 2 mc 2 1 1
S. Intermedius 3 1 2
S. schleiferi coagulans 1
Salmonella spp. 1
Shigella spp. 1
Streptococcus spp 1msc 1mc
Streptococcus uberis 2 msc 1mc

msc = amostra obtida de vaca com mastite subclínica
mc = amostra obtida de vaca com mastite clínica
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Apesar das exigências para que o leite des-
tinado ao fabrico de queijos seja higienizado por 
meios mecânicos adequados e submetido à pas-
teurização ou tratamento térmico equivalente em 
todas as unidades de produção avaliadas, o queijo 
era produzido a partir de leite não submetido a 
tratamento térmico, o que aumenta os riscos ao 
consumidor, sobretudo em dois lotes, em que o 
queijo era mantido para maturação em ambiente 
externo a casa, apenas protegido com uma tela. 
Embora no Brasil em grande parte dos estabe-
lecimentos comerciais, os produtos expostos à 
venda não recebam tratamento térmico adequado 
(INMETRO, 1999), a manutenção do queijo em 
temperatura superior à indicada pelo Regulamento 
da Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de 
Origem Animal (RIISPOA) pode ser um fator 
determinante para a má qualidade do queijo pro-
duzido nessas propriedades. 

Três das dez amostras de queijo analisadas 
não evidenciaram o crescimento de microrganis-
mos aeróbios. Staphylococcus spp. foram isolados 
em seis amostras de queijo, sendo duas culturas 
puras de S. aureus, duas de ECN e uma de S. 
intermedius. Escherichia coli foi isolada de duas 
amostras, sendo um isolamento concomitante com 
Micrococcus spp. e ECN e outro com Bacillus 
spp. Além desses microrganismos, isolaram-se, 
ainda, Klebsiellla pneumoniae e Salmonella spp., 
em uma amostra cada. 

Vários surtos e casos de intoxicação e/ou 
infecção envolvendo alimentos têm sido reporta-
dos. Microrganismos frequentemente incrimina-
dos incluem Salmonella spp., Escherichia coli, 
Listeria monocytogenes e Staphylococcus aureus, 
dentre outros (FORSYTHE, 2002). O uso de leite 
cru associado a práticas higiênicas insatisfatórias 
durante a ordenha, estocagem, transporte, pro-
cessamento ou a contaminação pós-pasteurização 
constituem as principais causas de contaminação 
com microrganismos patogênicos (VANETTI, 
2003). 

Staphylococcus aureus destaca-se como um 
dos mais importantes microrganismos incrimina-
dos em surtos de intoxicação alimentar veiculada 
por leite e derivados (STAMFORD et al., 2006). A 
fonte de contaminação pode ser os animais, prin-

cipalmente o gado leiteiro com mastite (BALA-
BAN & RASOOLY, 2000). Contudo, em razão de 
serem comumente encontrados nas fossas nasais, 
garganta e pele de portadores humanos, ressalta-
se a importância do homem como reservatório e 
principal veiculador de S. aureus em alimentos 
(JAY, 1994). Neste estudo, S. aureus foi isolado 
em todas as etapas da produção, incluindo o leite 
de vacas com mastite e do latão, os utensílios, as 
mãos dos manipuladores e o queijo de um lote. 

RODRIGUES et al. (1995) observaram que 
100% das amostras de queijo tipo minas frescal 
de produção artesanal analisadas apresentaram 
contagens de S. aureus acima do padrão legal (103 
ufc/g). Outros autores (SABIONI et al., 1988; 
CERQUEIRA et al., 1995; ALMEIDA FILHO 
& NADER FILHO, 2000; LEITE et al., 2005; 
MARTINS 2006; ZAFFARII et al., 2007) também 
observaram grande número de amostras de quei-
jo tipo minas frescal de produção artesanal com 
contagens de S. aureus acima do referido padrão 
legal. Neste estudo, apenas avaliou-se o isolamen-
to desse agente em diferentes etapas da produção, 
e os resultados confirmam as más condições 
higiênico-sanitárias durante o processamento. O 
isolamento de Salmonella spp. em uma amostra de 
queijo da qual se isolou também Staphylococcus 
spp. permite cogitar sobre a presença de animais 
enfermos no rebanho ou que pessoas que mani-
pulam o leite sejam portadoras e/ou veiculadoras 
desses microrganismos, ou ainda que a utilização 
de água não-potável no processamento do queijo 
seja responsável pela contaminação (GONÇAL-
VES et al., 1996). 

Escherichia coli faz parte da microbiota 
entérica de mamíferos e aves e a sua presença em 
alimentos indica que o alimento está em condições 
higiênicas insatisfatórias (BABÁk et al., 2005). 
Atestando as condições precárias de higiene em 
que o queijo era produzido nestas propriedades, 
enterobactérias como E. coli e Enterobacter spp. 
foram isoladas em diferentes etapas da produção, 
incluindo leite e queijo, indicando que a conta-
minação pode ter ocorrido antes, durante ou após 
a produção. A presença deste microrganismo no 
queijo, embora não avaliada quantitativamente, 
tem significado relevante, uma vez que as bac-
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térias do grupo coliforme, além de responsáveis 
por diarréia em crianças e adultos após a ingestão 
de água e alimentos contaminados, são conside-
radas como os principais agentes associados à 
deterioração de queijos, causando fermentações 
anormais e estufamento precoce (ALMEIDA & 
FRANCO, 2003). 

A presença de coliformes em queijo minas, 
em níveis superiores aos permitidos pela legis-
lação, tem sido evidenciada em diferentes locais 
(PEREIRA et al., 1999a; LOGUERCIO & ALEI-
XO, 2001; ALMEIDA FILHO & NADER FILHO, 
2002; BARROS et al., 2004; CARDOSO & 
ARAÚJO, 2004; ROCHA et al., 2006; CASTRO 
et al., 2007; QUINTANA & CARNEIRO, 2007). 
Em trabalho realizado por PEREIRA et al. (1999b) 
na cidade de Belo Horizonte, MG, evidenciou-se 
má qualidade microbiológica em produtos com 
regulamentação do Serviço de Inspeção Federal, 
com índice de condenação de 90% para o queijo 
minas frescal. Em análises efetuadas por ARAÚJO 
et al. (2002) e ALMEIDA & FRANCO (2003) em 
queijos comercializados no município do Rio de 
Janeiro, RJ, também foi evidenciada a ocorrência 
de falhas no controle da qualidade e um grande 
número de amostras de queijos industrializados 
fora dos padrões microbiológicos. Os resultados 
obtidos por esses autores igualaram-se aos obti-
dos por SALOTTI et al. (2006), em que 86,7% 
das amostras artesanais e 66,7% das amostras 
industriais encontravam-se em desacordo com 
os padrões microbiológicos estabelecidos pela 
Agência Nacional de Vigilância Sanitária – Anvisa 
(BRASIL, 2001). 

Nem sempre houve correlação direta entre 
os agentes isolados do leite ou utensílios e do pro-
duto final. Alguns agentes foram isolados somente 
do leite, em utensílios ou no queijo, a exemplo de 
S. schleiferi coagulans, Shigella spp. e Salmonella 
spp., colhidos respectivamente em utensílios, leite 
e queijo em uma unidade de produção cada. 

Nos seis lotes avaliados houve coincidência 
nos isolamentos de Micrococcus spp, Bacillus spp, 
ECN ou S. aureus em utensílios, leite, queijo e das 
mãos dos manipuladores, sugerindo que a conta-
minação deve-se à manipulação exacerbada e falha 

no processo de higienização. Em um lote, em que 
havia duas vacas com mastite clínica, os agentes 
isolados do leite foram Streptococcus uberis e 
Streptococcus spp. Esses agentes, contudo, não fo-
ram isolados do leite do latão, utensílios ou queijo, 
sugerindo o descarte do leite proveniente de vacas 
com mastite, conforme relatado pelo responsável 
pela ordenha e manufatura do queijo. 

O queijo minas frescal, por apresentar 
elevado teor de umidade, ser produto altamente 
perecível e passar por uma grande manipulação, 
apresenta condições propícias para contamina-
ção, sobrevivência e multiplicação de bactérias 
(CÂMARA et al., 2002). Assim, a qualidade do 
queijo pode ser influenciada pela contaminação 
da matéria-prima (leite) e demais ingredientes, 
bem como pelos manipuladores, equipamentos e 
após o processamento industrial, além do tempo 
de exposição a temperaturas que favoreçam a 
proliferação de microrganismos (LOQUÈRCIO & 
ALEIXO, 2001). Estudos realizados por SANTA-
NA et al. (2001) indicam que os principais pontos 
de contaminação do leite foram os latões, tanques 
de expansão, água residual de equipamentos e 
utensílios de ordenha, tetos higienizados inade-
quadamente. No presente estudo, todas as etapas 
foram consideradas críticas quanto à possibilidade 
de contaminação e deterioração do produto. Os 
resultados realçam a não-realização de tratamento 
térmico, além da possível utilização de leite de 
vacas com mastite clínica misturado ao leite de 
vacas normais para fabricação do queijo. 

A exemplo do que foi verificado por RIBEI-
RO et al. (1989), o padrão higiênico sanitário do 
queijo produzido nessas propriedades era precá-
rio, sobretudo no que se refere ao processamento 
em locais impróprios tais como varandas e parte 
externa das casas ou currais, e utilização de equi-
pamentos de difícil limpeza e fácil contaminação. 
E, ainda, a falta de água encanada, assim como na 
maioria das comunidades de baixa renda, era um 
problema sério na maioria dos lotes individuais 
de tal assentamento, podendo contribuir para a 
má qualidade do queijo produzido. Destaca-se a 
desinformação dos produtores acerca dos agentes 
contaminantes, sua ocorrência e perigosidade. 
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CONCLUSÕES

Os resultados demonstram a precariedade 
das condições de higiene no assentamento. O quei-
jo produzido sob tais condições é inadequado para 
consumo e constitui um motivo de preocupação 
para a saúde dos consumidores. Acredita-se que 
tais achados possam contribuir para a melhoria da 
qualidade do queijo produzido, mediante trabalho 
de orientação quanto a formas de obtenção higiêni-
ca do leite, separação do leite proveniente de vacas 
com mastite, manutenção do leite sob refrigeração, 
tratamento térmico e adoção de medidas que vi-
sem reduzir a contaminação por manipulação ou 
contato com superfícies não sanitizadas. 
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