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Resumo
Objetivou-se descrever as condições higiênico-sanitárias de queijarias artesanais, determinar os 
parâmetros físico-químicos, bacteriológicos e o período mínimo de maturação que garanta a 
inocuidade de queijos minas artesanais produzidos em Uberlândia-MG. Foram analisados, até aos 26 
dias de maturação, queijos de duas propriedades, antes e após treinamento em boas práticas, 
totalizando 10 lotes (fabricações) com 12 queijos cada. Foram realizadas análises físico-químicas e 
bacteriológicas nos queijos e análises bacteriológicas em amostras ambientais. Até 26 dias de 
maturação, o queijo foi classificado como gordo e de baixa umidade, mas, considerando a maturação 
até 10 dias (período de comercialização usual), são gordos com média umidade. O tempo de 
maturação influenciou nos índices físico-químicos, com exceção da gordura no extrato seco. Análises 
bacteriológicas ambientais demonstraram higiene deficiente e falhas ou ausência no tratamento da 
água. A maturação e o treinamento influenciaram na redução de coliformes totais e  e. coli, mas não 
de Staphylococcus coagulase positiva, não sendo possível determinar um período de maturação 
mínimo que garantisse o atendimento à legislação. As análises físico-químicas demonstraram 
variações esperadas, como a redução do percentual de umidade, e as análises bacteriológicas 
refletiram o treinamento aplicado aos manipuladores, já que houve redução nas contagens de 
coliformes totais e E. coli. Contudo, para garantir a inocuidade do produto, é necessário um conjunto 
de ações que incluem reforço e repetição dos treinamentos, registro das atividades, rastreabilidade, 
associadas ao monitoramento e fiscalização regular.
Palavras-chave: maturação; parâmetros físico-químicos; qualidade bacteriológica; queijaria. 
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The aim of this study was to describe the sanitary conditions of artisanal dairies, to determine 
physicochemical and bacteriological parameters, and the minimum maturation period to guarantee 
the safety of Minas Artisanal cheese produced in Uberlândia, Minas Gerais state. The analyzes were 
performed up to the 26 days of maturation, on cheese from two properties, before and after training 
on good practices, totaling 10 lots (productions) with 12 cheeses each. Physicochemical and 
bacteriological analyzes were performed on cheeses and bacteriological analyzes in environmental 
samples. Up to 26 days of maturation, the cheese was classified as fat and low moisture, but 
considering maturation up to ten days (usual commercialization period), cheese is fat with medium 
moisture. The maturation time influenced the physicochemical indices, except for the fat in the dry 
matter. Environmental bacteriological analyzes demonstrated poor hygiene and faults or absence in 
water treatment. Maturation and training influenced the reduction of total coliforms and E. coli, but 
not Staphylococcus coagulase positive, and it was not possible to determine a minimum maturation 
period that would guarantee compliance with the legislation. The physicochemical analysis showed 
expected variations, such as the reduction of the percentage of moisture and the bacteriological 
analyzes reflected the training applied to the manipulators, since there was a reduction in the counts 
of total coliforms and E. coli; however, to guarantee the innocuity of the product, set of actions should 
be applied, including reinforcement and repetition of training, recording of activities, traceability, 
associated with regular monitoring and inspection.
Keywords: bacteriological quality; cheesemaking; maturation; physicochemical parameters.
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Introdução

Os queijos artesanais são alimentos muito manipulados e, por esse motivo, passíveis de 
contaminação, especialmente de origem bacteriológica. Essa condição é agravada pelo uso do leite 
cru, principalmente quando não há emprego de boas práticas ou não são maturados por período 
suficiente. A pesquisa bacteriológica permite, muitas vezes, entender as condições sob as quais um 
produto foi produzido, sendo fundamental na produção de alimentos seguros e na garantia da saúde 
do consumidor(1).

A maturação do queijo é um processo complexo, envolvendo a formação de componentes do aroma 
e sabor por diferentes vias, além de possuir papel importante na garantia da segurança alimentar, uma 
vez que pesquisas têm demonstrado a sua influência na redução das contagens de coliformes totais, 
E. coli e S. aureus(2), Brucella abortus(3) e Micobacterium bovis(4). Essa melhoria na qualidade 
bacteriológica está associada à diminuição da água livre para atuação de micro-organismos, ou seja, 
redução na atividade de água (Aw) do queijo, aliada à modificação do teor de sal, que compreendem 
parâmetros primordiais para o controle da microbiota e dos processos bioquímicos da maturação(2).

Além da maturação, outros fatores influenciam diretamente na qualidade bacteriológica dos queijos 
artesanais, como a sanidade dos animais que compõem o rebanho e o uso de práticas higiênico-
sanitárias em toda a cadeia de produção(5). De forma indireta, a umidade, o teor de sal e outras 
características físico-químicas também podem influenciar na sua qualidade bacteriológica(6) e essa 
relação deve ser investigada. Em queijos artesanais, geralmente os parâmetros bacteriológicos, 
químicos e sensoriais são influenciados pela tecnologia de fabricação empregada(1), que são 
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peculiares em cada região produtora.

Vários estudos sobre a qualidade bacteriológica desses alimentos demonstraram que os mesmos se 
encontram fora dos parâmetros bacteriológicos exigidos pela legislação(2,6,7). A maioria desses 
estudos avalia a qualidade bacteriológica do queijo Minas artesanal em relação ao período de 
maturação em locais tradicionais de produção, como a região do Serro e da Canastra(2,8,9).

Essa regionalização das avaliações é importante, já que as formas de produção, qualidade do leite e 
o microclima influenciam diretamente nas características físico-químicas e bacteriológicas(10). Dessa 
forma, são necessários estudos nas diferentes regiões produtoras para se conhecer as particularidades 
de cada região e determinar fatores que possam garantir que os queijos comercializados não tragam 
perigos à saúde do consumidor.

Objetivou-se avaliar a composição físico-química, as condições higiênico-sanitárias de produção e a 
adequação bacteriológica à legislação de queijos minas artesanais produzidos no município de 
Uberlândia-MG e, ainda, determinar se há um período mínimo de maturação que garanta, do ponto 
de vista bacteriológico, a segurança do seu consumo.

Material e Métodos

Foram avaliados queijos produzidos em duas propriedades rurais produtoras de queijos artesanais, 
indicadas pela Prefeitura Municipal de Uberlândia, por serem as únicas cadastradas na região. Os 
queijos foram coletados e analisados durante o período de agosto/2012 a dezembro/2012, momentos 
em que houve a liberação pela prefeitura para realização das colheitas. O experimento constou de três 
etapas distintas: a) coleta de queijos para análise; b) treinamento em boas práticas de fabricação; e c) 
coleta de amostras para análise. As análises foram realizadas no Laboratório de Biotecnologia Animal 
Aplicada da Faculdade de Medicina Veterinária da Universidade Federal de Uberlândia.

O treinamento foi expositivo e prático e seu conteúdo oferecido aos produtores na forma de uma 
apostila, para consulta posterior.

Antes do treinamento em boas práticas, foram analisados queijos de dois lotes de cada um dos 
produtores e, após o treinamento, três lotes foram analisados. Cada lote foi composto de 12 queijos, 
que eram mantidos nas propriedades nas condições de maturação usuais. Após 1, 3, 5, 8, 10, 12, 15, 
17, 19, 22, 24 e 26 dias de maturação, era coletado um queijo em sua embalagem original para análises 
de coliformes totais, E. coli, Staphylococcus coagulase positiva, umidade, acidez titulável, gordura, 
gordura no extrato seco, cloreto de sódio, proteínas e cinzas. Os queijos maturados por 1, 8, 15 e 22 
dias também foram avaliados quanto à presença de Salmonella spp. e Listeria monocytogenes (Figura 
1).

No dia da fabricação de cada um dos lotes de queijos, foram também coletadas para análise de 
coliformes, amostras de leite, água, soro-fermento, mãos dos manipuladores, balde da ordenha, das 
bancadas, das prateleiras e das formas do queijo. 

Os queijos foram coletados em sacos plásticos de primeiro uso. Ao chegar no laboratório, a 
embalagem era higienizada externamente com álcool etílico 70% e, em fluxo laminar, retirava-se 
25 g para análises de coliformes totais e E. coli e Staphylococcus coagulase positiva para a diluição 
inicial em 225 mL de solução de citrato 0,1% estéril (Synth). Outras duas porções de 25 g eram 
adicionadas em água peptonada tamponada (Oxoid) e caldo Listeria (DuPont Qualicont) destinadas 
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ao pré-enriquecimento e posterior análise de Salmonella spp. e Listeria monocytogenes. O restante 
do queijo foi utilizado para as análises físico-químicas e pesquisa de material estranho.

Para a enumeração de coliformes totais e E. coli nos queijos foi o utilizado o método cromogênico 
Compact Dry EC (Nissui Pharmaceutical Co. Ltd.), incubado a 35 ºC ±2 ºC por 24 horas. Coliformes 
totais e termotolerantes no leite, água, soro-fermento e swabs de equipamentos foram quantificados 
pela técnica do número mais provável (NMP), realizadas de acordo com Silva et al.(11).

A enumeração de Staphylococcus coagulase positiva nos queijos e sua presença/ausência nas mãos 
dos manipuladores foram realizadas em ágar seletivo Baird Parker (Oxoid), incubado a 35 ºC por 48 
horas, com confirmação pela prova da coagulase e catalase(12).  

A presença/ausência de Salmonella spp. e Listeria monocytogenes em 25 g de queijo ou 25 mL do 
leite foi realizada pelo método molecular Bax System (Dupont Qualicon), aprovado pela AOAC 
100.201 e AFNOR QUA 13/3-11/02(13) e pelo MAPA, conforme IN 40 de 12/12/2005(14) e Bax for 
Listeria monocytogenes 24E (Dupont Qualicon), aprovado para análise de alimentos pela AOAC 
080901 e AFNOR QUA-18/05-07/08(13) e pelo MAPA IN nº 40(14), respectivamente.

Para auxiliar na análise das condições sanitárias do local, bactérias mesófilas, em leite e água foram 
cultivadas em ágar PCA – agar plate count (Difco), incubado a 35 oC por 48 horas. Para quantificação 
de bactérias láticas no soro-fermento, foi utilizado o ágar MRS (Merck) sob anaerobiose, a 30 ºC por 
48 horas, a fim de verificar a viabilidade da microbiota desejável presente. As técnicas foram 
realizadas conforme recomendações de Silva et al.(11).

Para a determinação da umidade, gordura, gordura no extrato seco, acidez titulável, cloretos, cinzas 
e proteína total foram utilizados os métodos oficiais descritos na Instrução Normativa 68, de 12 de 
dezembro de 2006(14). A proteína total (PT) foi determinada de modo indireto, multiplicando-se o 
percentual de nitrogênio total (NT) pelo fator 6,38, indicado para proteína derivada de leite(12).

Os resultados bacteriológicos dos ensaios antes e depois dos treinamentos foram tabulados, 
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transformados em Log10 e testados quanto à normalidade pelo teste de Kolmogorov-Smirnov. O 
teste t de Student foi utilizado para verificar diferenças entre dados pareados com 95% de confiança. 
As correlações de Pearson e Spearman foram utilizadas para verificar a relação entre os resultados 
obtidos nas contagens de bioindicadores e os parâmetros físico-químicos ao longo da maturação. Os 
procedimentos foram realizados conforme orientações(15) utilizando o programa GraphPad prism 5.0.

Resultados e Discussão

As visitas às duas propriedades produtoras dos queijos artesanais mostraram deficiências relacionadas 
à estrutura física e práticas sanitárias adotadas nas duas unidades produtoras de queijos artesanais. 
Quanto às estruturas físicas, as principais falhas observadas foram: inadequação do local de ordenha 
e falhas de vedação na queijaria contra animais e insetos. Quanto às condições sanitárias, podem-se 
destacar: a não utilização de boas práticas na obtenção do leite, insuficiente higienização das mãos e 
uso de água sem tratamento. Assim, o treinamento dos produtores foi focado em procedimentos que 
visavam corrigir as principais não conformidades observadas e nas recomendações de boas práticas 
preconizados pela Portaria nº 523, de 3 de julho de 2002(16).

Os índices médios percentuais dos parâmetros físico-químicos dos queijos, considerando os 
resultados médios das análises realizadas após 1, 3, 5, 8, 10, 12, 15, 17, 19, 22, 24 e 26 dias de 
maturação foram: 2,08±0,59% de cloreto de sódio, 27,46±3,17% de proteínas, 5,34±0,83% de cinzas, 
30,10±3,67% de gordura e 35,39±8,11% de umidade. A gordura no extrato seco (GES) foi de 
47,15%±4,63% e a acidez de 1,97±1,42 gramas de ácido láctico.

Utilizando o padrão de identidade e qualidade de leite e derivados determinados na Portaria nº 146 
de 1996(17), os queijos maturados por até 26 dias foram classificados como gordos (45% < GES < 
59,9%) e de baixa umidade (<35,9%).  Entretanto, nos queijos maturados até dez dias, que é na prática 
o período máximo em que são comercializados, a classificação passa a ser de gordos com média 
umidade, por apresentarem GES de 45,9% e umidade de 43%, como média neste período. Outros 
estudos também classificaram queijos artesanais maturados em temperatura ambiente das regiões do 
Serro e da Canastra como sendo gordo e de média umidade(2,10).

A porcentagem de cloreto de sódio em queijos produzidos em regiões tradicionais de Minas Gerais 
como Serra da Canastra e Araxá apresentaram médias de 1,96% e 2,06, respectivamente(18), 
semelhante ao encontrado no presente estudo (2,08±0,59%).

A acidez média nos queijos de Uberlândia foi de 1,97±1,42%/g de ácido láctico, maior que os 
relatados por Resende et al.(10), Araújo(18), Martins(19) e Silva(20), que foram respectivamente de 0,72% 
na região da Canastra, 0,77% em queijos artesanais de Araxá, 0,99% no Serro e 1,21% em outros 
municípios da Canastra.  Por ser prensado manualmente, o queijo Minas artesanal apresenta retenção 
de soro desuniforme, o que interfere na quantidade de lactose eliminada. Assim, diferentes teores de 
lactose podem ser convertidos em ácido láctico nos queijos por bactérias lácticas provenientes do 
leite, soro-fermento e ambiente(10). 

A porcentagem média de gordura nos queijos de Uberlândia, de 35,39±8,11, foi superior aos 28%, 
27,62% e 23,6%, encontrados por Oliveira et. al.(21) em queijos produzidos no Serro, Cerrado e 
Canastra, respectivamente. Também foi maior que queijos produzidos em Araxá, com porcentagem 
média de 28,29%(18). O inverso ocorreu com a gordura no extrato seco (GES), que foi inferior aos 
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resultados obtidos nas regiões do Serro, Canastra e Cerrado, de 52,95%, 52,67% e 51,62% 
respectivamente(20) e em Araxá, com 50,83%(18). Dos componentes do leite, o teor de gordura é o que 
mais varia em função da alimentação e por outros fatores como a raça e genética(21).

A média de umidade neste estudo, de 35,39±8,11%, foi inferior às observadas por Araújo(18) e 
Oliveira et al.(21), nas regiões de Araxá, Serro, Canastra e Cerrado, cujos valores foram de 44,32%, 
47,38%, 44,9% e 46,51%. O tamanho dos grãos, vigor e tempo de mexedura da coalhada durante o 
processo de fabricação influenciam no teor de umidade e outros componentes do leite retidos na 
coalhada(23). Durante as visitas às propriedades de Uberlândia, não foi observado nenhum controle do 
tamanho dos grãos da coalhada durante o corte. Esse fator é importante, pois quanto menor o grão, 
menor será o teor de umidade do queijo(1).

O teor médio de cinzas dos queijos, de 5,34±0,83, encontra-se acima do relatado por Lempk(22) em 
Montes Claros que foi de 4,05%. Rocha(23) afirma que o teor de cinzas é de grande importância na
textura final dos queijos. A massa de queijo é um conjunto, no qual o cálcio forma a estrutura, atuando 
como elemento de ligação.

Comparações na composição de queijos de distintas regiões devem ser avaliadas com cautela, 
devendo-se levar em consideração, além das diferenças na tecnologia de fabricação, a composição do 
leite e o tempo de maturação em que os queijos foram analisados. Este conhecimento é importante 
para entender as variações regionais e, ainda, permitir estabelecer padrões de identidade em cada 
região certificada por período de maturação. O tempo mínimo de maturação, previamente 
estabelecido como seguro, pode ser correlacionado a índices físico-químicos, como a umidade limite 
menor ou igual a 45,9%, que é o padrão estabelecido pelo Instituto Mineiro de Agropecuária – IMA 
no Decreto nº 44.864, de 1º de agosto de 2008(24). Entretanto, somente a avaliação contínua permitirá 
entender se apenas um ou alguns desses índices físico-químicos são suficientes para garantir a 
segurança do consumo de queijos artesanais. E, ainda, levar em consideração que a maioria dos 
produtores não respeita o período mínimo de maturação necessário para adquirir a umidade 
estabelecida, pois alegam que há alteração no sabor e textura preferidos pelos compradores. Essa 
atitude, aliada à fiscalização insuficiente, pode levar riscos aos consumidores.

As porcentagens de cloreto, proteína, cinzas, gordura, acidez titulável (apenas na seca) e umidade 
foram influenciadas pelo tempo de maturação (p<0,05), a única exceção foi a gordura no extrato seco 
(GES), no qual não foi observada correlação (p>0,05). Houve aumento dos teores de cloreto, 
proteínas, gorduras e acidez e diminuição da umidade ao longo da maturação. Dores et al.(2) e 
Martins(19) também concluíram que o tempo de maturação influenciou nos mesmos parâmetros 
observados nos queijos artesanais de Uberlândia. Esse resultado era esperado, e provavelmente, é 
consequência da perda de água que ocorre em queijos maturados sem embalagem e em temperatura 
ambiente.

Os resultados das análises bacteriológicas realizadas no leite, água e soro-fermento demonstraram a 
pouca padronização nos procedimentos de higiene na ordenha e na produção dos queijos, além de 
falhas ou ausência na qualidade/tratamento da água.

Todas as análises realizadas na água resultaram em contagens inadequadas de acordo com a 
legislação, o que determina que coliformes totais e termotolerantes devem estar ausentes em 100mL 
da amostra e que a contagem máxima de bactérias mesófilas deve ser de 5,0 x 102 UFC/mL(25). O 
treinamento realizado, que orientou sobre a importância da qualidade da água para a inocuidade do 
queijo e formas de tratamento da mesma, não influenciou nos resultados. Isso demonstra que 
treinamentos devem ser reforçados periodicamente e acompanhados de monitoramento pelos órgãos 
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de fiscalização.

Martins(19) verificou que, das propriedades da região do Serro, 62,5% se encontram fora dos padrões 
exigidos pela legislação em relação à qualidade da água.

Não foi observada a presença de Listeria monocytogenes e Salmonella spp. em nenhuma das amostras 
de leite, resultado que concorda com Santos(26), que analisou leite utilizado na fabricação de queijos 
artesanais na microrregião do Serro-MG.

Todas as amostras de leite apresentaram altas contagens para E. coli, coliformes totais e bactérias 
mesófilas, independente do treinamento sobre obtenção higiênica do leite. Antes do treinamento, as 
contagens médias foram de 420 NMP/100mL para E. coli, 880 NMP/100mL para coliformes totais e 
2,7x106 UFC.mL-1 para mesófilas. Posterior ao treinamento, obteve-se 410 NMP/100mL de E.coli,
570 NMP/100mL de coliformes totais e 2,2x106 UFC.mL-1 de mesófilas. Outros estudos também têm 
relatado contaminações por E. coli, coliformes totais e mesófilas no leite utilizado para a fabricação 
dos queijos artesanais acima dos padrões recomendados(19,26).

As contagens de bioindicadores no leite deste estudo sinalizam para condições inadequadas na sua 
obtenção e/ou no seu armazenamento, incluindo o tempo máximo recomendado pela legislação entre 
a ordenha e fabricação dos queijos, que é de no máximo 90 minutos(27). De acordo com Silva et al.(28), 
as principais fontes de contaminação do leite são: a água residual do latão, latão, resfriador, tetos, três 
primeiros jatos, teteiras, baldes e mãos do ordenhador. Todos estes itens foram destacados no 
treinamento em boas práticas.

Assim como o leite utilizado na fabricação, o soro-fermento também apresentou altas contagens de 
bioindicadores, que variaram de 940 NMP.ml-1 para E. coli, 1100 NMP.100mL-1 para coliformes 
totais e 3,3x104 UFC.mL-1 para bactérias láticas antes do treinamento e >1100 NMP.ml-1 para E. coli
e coliformes totais, e 9,0 x106 UFC.mL-1 para bactérias láticas, após o treinamento. Martins(19)

encontrou resultados semelhantes com alta contaminação no soro-fermento, 3,21 Log UFC.mL-1 (1,6 
x 103UFC.mL-1) para coliformes totais e 2,2 Log UFC.mL-1 (1,6 x 102UFC.mL-1) para E. coli. Assim, 
apesar de o soro-fermento possuir a função de substituir o fermento láctico nas produções artesanais, 
pode representar uma importante fonte de contaminação do queijo. Apesar da presença de coliformes, 
o soro-fermento apresentou predominância de bactérias láticas, que, de acordo com Santos(26), tem 
como uma das funções esperadas, a inibição de contaminantes indesejáveis por exclusão competitiva. 

De acordo com Medeiros et al.(29), as mãos são uma das principais fontes de contaminação dos queijos 
por Staphylococcus. Neste estudo, as mãos dos manipuladores apresentaram coliformes totais em 3/5 
(60%) amostras antes do treinamento e 5/5 (100%) após; Staphylococcus coagulase positiva estavam 
presentes em 1/5 (20%) amostras antes e 4/5 (80%) após o treinamento em boas práticas de 
manipulação.

Foram observadas mais amostras positivas para E. coli e Staphylococcus coagulase positiva nas mãos 
dos manipuladores após o treinamento. Esse resultado não era esperado, mas reflete a realidade de 
treinamentos esporádicos, sem fiscalização posterior, indicando que isoladamente treinamentos não 
são suficientes para alteração significativa no comportamento dos produtores. O mesmo foi 
observado por Araújo(18), que entrevistou produtores de queijos artesanais e constatou que 43% 
(16/37) deles, mesmo já havendo participado de algum tipo de treinamento, não utilizavam o 
conhecimento apreendido na sua prática diária.

E. coli foi identificada em todas as amostras ambientais, sendo as maiores contagens médias 
observadas antes do treinamento, na prateleira de madeira utilizada para a maturação dos queijos e 
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formas de queijo (ambas, 280 NMP.g-1). Apesar de os resultados indicarem redução nas contagens 
após o treinamento em boas práticas (120 e 3,1 NMP.g-1 para prateleira e forma, respectivamente), 
não foi suficiente para prevenir sua presença. Para o mesmo micro-organismo, os números antes e 
após treinamento, respectivamente, na bancada utilizada para manipulação do queijo (5,1 e 3,1 
NMP.cm2) e balde usado para coagulação (2,0 e 5,3 NMP.cm2) demonstraram que o treinamento não 
foi suficiente para excluir essas fontes como contaminantes dos queijos.

Os resultados obtidos neste estudo, aliado ao de Araújo(18), reforçam a necessidade de treinamentos 
contínuos, monitoramento e fiscalização na obtenção higiênica do leite, particularmente em 
produtores de queijos artesanais, nos quais não há nenhuma etapa posterior capaz de garantir 
individualmente os riscos ao consumidor.

A presença de Listeria monocytogenes não foi observada em nenhuma das amostras de queijo e 
Salmonella spp. foi detectada em somente uma das amostras (1/40). Essa amostra foi analisada no 
primeiro dia de maturação e era proveniente do terceiro lote analisado após o treinamento para BPF. 

Baixa incidência ou não identificação de Listeria monocytogenes e Salmonella spp. tem sido 
observada em queijos artesanais em diferentes estudos realizados no Brasil, apesar do uso de leite 
não pasteurizado para a fabricação(2,10,19). Costa et al.(30) afirmam que a competitividade das bactérias 
do ácido lático (BAL) durante o processo de maturação pode resultar na redução ou ausência de 
alguns patógenos.

A Tabela 1 mostra as contagens médias de E. coli, coliformes totais e SCP-Staphylococccus coagulase 
positiva em log UFC.g-1 ao longo da maturação antes e após treinamento em BP - boas práticas na 
produção do leite e fabricação. As contagens de coliformes totais e E. coli diminuíram 
significativamente nos queijos fabricados após o treinamento e implantação de BP (p<0,05). Já para 
Staphylococcus coagulase positiva, não houve diferença significativa antes e após o treinamento. 

A contaminação nos queijos, principalmente nos períodos iniciais da maturação, são consequentes do 
somatório da contaminação inicial do leite e da manipulação. Posteriormente, outros fatores irão 
interferir na sua multiplicação, como o tempo e a temperatura, presença de competidores, entre outros. 

A redução dos números de E. coli e coliformes totais após o treinamento em BP foram gradativas e 
influenciadas pelo período de maturação (p<0,05). Entretanto, somente aos 12 dias atingiram o padrão 
exigido pela legislação (máximo 10² UFC.g-1; 2,00 Log UFC.g-1)(22). Assim como para as contagens 
de E. coli, os números de coliformes totais foram reduzidos durante a maturação em temperatura 
ambiente, porém, já aos três dias, se mostraram adequados aos padrões da legislação (máximo 10³ 
UFC.g-1; 3,00 Log UFC.g-1)(24). Este período de maturação, suficiente para a redução a níveis 
aceitáveis de coliformes totais, só foi observado ao final de sete semanas por Santos(26). Martins(19)

verificou que eram necessários seis dias para a redução das contagens em dois ciclos log. Neste 
estudo, a redução de dois ciclos log ocorreu aos dois dias para E. coli, 10 dias para coliformes totais 
e não foi observada para Stphylococcus coagulase positiva (SCP).

Neste estudo, o treinamento e o tempo de maturação não foram suficientes para reduzir (p>0,05) os 
números de Staphylococcus coagulase positiva. Apesar de algumas amostras apresentarem contagens 
dentro do padrão exigido, que é ≤2,0 Log UFC.g-1(100 UFC.g-1)(16) as contagens apresentaram alta 
variabilidade e não houve correlação entre as contagens e o tempo de maturação de queijos. Resultado 
semelhante foi encontrado com Santos(26), já Martins(19) e Dores et al.(2) conseguiram determinar 
períodos de 17 e 22 dias de maturação respectivamente para o controle deste patógeno.

A variação nas contagens de SCP encontradas no presente trabalho é provavelmente, consequência 
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de falhas no controle da mastite, além da presença desse micro-organismo nas mãos dos 
manipuladores. 

Além disso, o consumo dos queijos em que os números de Staphylococcus coagulase positiva são 
reduzidos a níveis aceitáveis podem representar perigo ao consumidor. Muitas cepas possuem a 
capacidade de produzir enterotoxinas e as condições de manutenção dos queijos artesanais favorecem 
sua produção. As enterotoxinas estafilocócicas são termoestáveis(31).

Para garantir inocuidade no consumo de queijos artesanais, além do monitoramento dos micro-
organismos preconizados na legislação, deve-se também atentar para a sanidade do rebanho. Assim, 
as ações de fiscalização e monitoramento devem abranger também o controle de zoonoses 
transmitidas pelos alimentos, especialmente a brucelose e tuberculose. 

Apesar de ser uma produção artesanal, o processo de fabricação desse queijo deve ter rastreabilidade, 
havendo a necessidade de introdução de registros, que são sugeridos no Quadro1.

Os registros, além de auxiliar na detecção de situações que representam risco à saúde dos 
consumidores, podem também ser uma fonte de informação aos produtores na identificação de 
procedimentos que comprometem a qualidade sensorial dos queijos. São ferramentas importantes 
para auxiliar os fiscais na verificação e aplicação correta dos requisitos exigidos pela legislação 
vigente.
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Conclusão

A composição média dos queijos artesanais foi: 2,08±0,59% de cloreto de sódio, 27,46±3,17% de 
proteínas, 5,34±0,83% de cinzas, 30,10±3,67% de gordura e 35,39±8,11% de umidade. A gordura no 
extrato seco (GES) foi de 47,15%±4,63% e a acidez de 1,97±1,42 gramas de ácido láctico. Dessa 
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forma, foram classificados como gordos e de baixa umidade. 
As condições das propriedades mostraram-se deficientes nos aspectos relacionados à estrutura e às 
práticas sanitárias e o treinamento mostrou-se eficaz na redução das contagens de coliformes totais e 
E. coli, mas não de Staphylococcus coagulase positiva.
Não foi possível determinar um período de maturação mínimo que garantisse o atendimento à 
legislação para todos os micro-organismos, apesar de 12 dias de maturação serem suficientes para 
reduzir coliformes a níveis aceitáveis. Água não potável, higienização inadequada das mãos e 
ambientes são fontes de contaminação do leite e queijo. Para garantir a inocuidade do queijo artesanal, 
é necessário o reforço e a repetição dos treinamentos, controle da mastite, registro das atividades, 
rastreabilidade dos lotes, associados ao monitoramento com fiscalização regulares, além da exigência 
de as propriedades serem livres de doenças zoonóticas importantes para a saúde pública.
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