
 

QUALIDADE MICROBIOLÓGICA DE AMOTRAS FISCAIS DE QUEIJO 
MINAS ARTESANAL 

 

RESUMO  

Minas Gerais é o maior Estado produtor de queijos artesanais do Brasil. Visando 
preservar as tradições de produção e garantir a qualidade sanitária, o Instituto Mineiro 
de Agropecuária (IMA), dentre suas atribuições fiscalizatórias e objetivando identificar 
o cumprimento das exigências microbiológicas definidas na legislação, coletou no 
período de 2010 a 2021, 1.390 amostras indicativas de Queijo Minas Artesanal (QMA), 
em 364 queijarias das microrregiões de Araxá, Campo das Vertentes, Canastra, Cerrado, 
Serra do Salitre, Serro e Triângulo Mineiro. As análises de coliformes a 35 °C, 
Escherichia coli, estafilococos coagulase positivo, Salmonella spp. e Listeria 

monocytogenes foram realizadas no Laboratório de Segurança Microbiológica em 
Alimentos do IMA. Constatou-se que 40% das amostras apresentaram não 
conformidade aos padrões estabelecidos pela legislação de Minas Gerais. Além disso, 
não houve tendência de melhoria na qualidade microbiológica dos queijos amostrados 
no período analisado, mas foi evidenciado que o tempo de maturação é essencial para a 
adequação dos QMA aos padrões microbiológicos. Portanto, há necessidade de 
implantação de políticas públicas para garantir a qualidade e segurança desse alimento. 

 
1. INTRODUÇÃO 

Os queijos artesanais no Brasil são produzidos em diversas regiões e cada uma tem o 
seu destaque com base nas características e peculiaridades do sabor de seu queijo (1). O 
Estado de Minas Gerais é o maior produtor de leite do Brasil, com maior tradição na 
fabricação de queijos e o pioneiro na normatização de legislação sanitária dos queijos 
artesanais (2).  

O queijo tem alto valor nutricional, porém pode veicular patógenos devido às 
contaminações microbiológicas, que podem ocorrer por meio da matéria-prima (leite) 
ou por contaminações cruzadas durante ou após o processamento (3). Por outro lado, as 
bactérias láticas são desejáveis aos queijos de leite cru e essenciais à maturação; 
conferem características sensoriais e contribuem para a inocuidade destes produtos por 
atuarem como biocontrole (4). 

Os avanços nas legislações de Minas Gerais têm permitido um fortalecimento da sua 
cadeia produtiva, principalmente após a promulgação da Lei 23.157 de 18/12/2018 (5), 
que apresenta um escopo abrangente, incluindo outros tipos de queijos artesanais, além 
do QMA. A implantação do Selo Arte no Estado foi outro marco significativo para o 
fortalecimento da cadeia produtiva (6). O Instituto Mineiro de Agropecuária (IMA) é o 
responsável, por oficializar o reconhecimento das microrregiões produtoras dos queijos 
artesanais. Com o intuito de identificar o cumprimento das exigências microbiológicas, 
os fiscais agropecuários estaduais realizam coleta fiscal de queijos nas unidades 
produtoras, que são analisadas no Laboratório de Microbiologia em Alimentos do IMA. 

No período de 2010 a 2018 foram coletadas em média 145 amostras/ano de QMA. Em 
2019 houve redução deste quantitativo em função do período de transição para a 
implantação do Selo Arte (6). Esta diminuição persistiu em 2020 e 2021 devido a 
pandemia de COVID 19. As microrregiões do Triângulo Mineiro e Serra do Salitre 
foram as que tiveram menor número de amostras neste estudo. 



 

2. OBJETIVO 

Determinar a qualidade microbiológica de amostras fiscais dos QMA coletadas pelo 
IMA no período de 2010 a 2021. 

 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Ao se comparar as médias dos resultados das contagens de coliformes a 35 ºC das 
amostras das microrregiões avaliadas, em um mesmo ano, verificou-se que para a 
maioria dos anos não houve diferença significativa (p>0,05). As maiores médias de 
contagem foram das amostras do Campo das Vertentes, nos anos de 2011, 2012 (Figura 
1A) e 2021, quando a média desse grupo microbiano foi de 3,74 log UFC/g. No entanto, 
foi essa microrregião que, em 2014 teve o menor valor médio (1,04 log UFC/g) para 
este grupo microbiano (Figura 1A). Fato ocorrido também na microrregião do Triângulo 
Mineiro em 2014 e 2015 e na Serra do Salitre em 2018, por apresentarem o valor médio 
de contagem de 1,04 log UFC/g. Os resultados médios obtidos a partir da contagem de 
E. coli foram semelhantes aos observados para coliformes a 35 °C, com apenas quatro 
médias acima do padrão, sendo duas da microrregião do Campo das Vertentes (em 2011 
e 2012, com contagem média, respectivamente, de 3,34 e 2,75 log UFC/g),  e duas do 
Cerrado (em 2016 e 2020, com contagem média, respectivamente, de 2,98 e 2,79 log 
UFC/g), não sendo constatada redução ao longo dos anos e sem destaque para uma 
microrregião em detrimento a outra (Figura 1B). Portanto, de forma geral, em relação à 
análise de coliformes, embora tenham sido poucos os resultados médios de não 
conformidades, não há tendência de evolução na qualidade dos QMA ao longo de 11 
anos de estudo (Figura 1A e B). 

Estafilococos coagulase positivo foi o responsável pela maioria das não conformidades 
das amostras analisadas (Figura 1C). A microrregião do Serro (Figura 1C) foi a que 
apresentou maior frequência de resultados médios em desacordo com o padrão 
estabelecido pela legislação mineira, seguida da microrregião da Serra do Salitre. A 
microrregião do Triângulo Mineiro foi a única com resultados médios das contagens 
desse grupo microbiano em conformidade com a legislação (dados não mostrados em 
função da ausência de amostras coletadas nessa microrregião nos períodos de 2010 a 
2012, 2016 e de 2019 a 2021).  

No entanto, ao se considerar o percentual de não conformidade das amostras indicativas 
em relação ao padrão estabelecido na legislação para estafilococos coagulase positivo, 
todas as microrregiões apresentaram, em algum momento entre 2010 e 2021, valores de 
contagem que não atenderam ao estabelecido. Os resultados obtidos estão de acordo 
com outros estudos que também demonstram a alta incidência de estafilococos 
coagulase positivo em amostras de QMA (7,8). Estafilococos coagulase negativo e 
estafilococos coagulase positivo isolados de produtos lácteos apresentam características 
genotípica e fenotípica de enterotoxigenicidade, fator relevante e que deve ser 
considerado (9). Portanto, as regulamentações de Minas Gerais devem ser atualizadas 
em relação a determinação de enterotoxinas estafilocócicas, haja vista que essas não se 
degradam com a maturação e que a Instrução Normativa n.º 161 de 1º de julho de 2022 
da Agência Nacional de Vigilância Sanitária - ANVISA (10) estabelece a pesquisa das 
mesmas em queijos. 

Salmonella ssp. e Listeria monocytogenes são patógenos de origem alimentar e estão 
geralmente associados a laticínios e leite cru. Neste estudo, 1.162 amostras foram 
analisadas para Salmonella spp., sendo esse patógeno detectado em uma amostra  em 



 

2013, sendo, portanto, o microrganismo responsável pelo menor número de amostras 
em não conformidade. Por outro lado, das 1.198 amostras analisadas para L. 

monocytogenes, sete foram positivas, A baixa incidência desses patógenos em queijos 
artesanais está relacionada à presença de uma microbiota competidora constituída, 
principalmente, por bactérias láticas que acidificam o meio e produzem compostos 
antimicrobianos (11). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1. Média (Log UFC/g) da contagem de coliformes a 35 °C (A), E. coli (B) e 
estafilococos coagulase positivo (C) em amostras fiscais de QMA em microrregiões 
produtoras de Minas Gerais. 

 
O percentual de não conformidade por microrregião avaliada foi de 30% em Araxá, 
29% no Campo das Vertentes, 23% na Canastra, 44% no Cerrado, 32,5% na Serra do 
Salitre, 50% no Serro e 20% no Triângulo Mineiro. Uma revisão sistemática de 
literatura, referente aos parâmetros microbiológicos de queijos produzidos e 
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comercializados no Brasil foi realizada (3). Os autores constataram que, praticamente 
todas as amostras apresentaram condições inapropriadas para o consumo humano, 
devido à ausência de higiene sanitária e inadequações no armazenamento e na 
comercialização, com  alto nível de não conformidade como constatado nesse estudo.   

Nesse trabalho, o tempo de maturação dos queijos foi informado pelos produtores 
durante a coleta das amostras e verificou-se que 59% delas não obedeceram ao período 
mínimo de maturação preconizado para cada microrregião e mais da metade destas 
foram não conformes. Entretanto para aquelas coletadas que respeitaram o período de 
maturação, o índice de não conformidade foi menor que 25%, o que reafirma a 
necessidade de se atender o período mínimo de maturação exigido. Mudanças na 
estrutura da comunidade bacteriana durante a maturação estão correlacionadas com 
fatores abióticos, como localização geográfica, umidade e acidez. Dada a natureza 
artesanal do queijo, pode ocorrer variação natural da microbiota em relação a aspectos 
sazonais e ambientais, além da intervenção humana (12). As bactérias lácticas, 
originárias principalmente do leite cru e das culturas iniciadoras endógenas, são 
essenciais para a maturação e a segurança do QMA, pois sintetizam muitos compostos 
antimicrobianos, inibindo a deterioração e o crescimento de bactérias patogênicas, 
atuando como biocontrole (4). 

A influência do período da chuva e da seca na qualidade microbiológica dos QMA foi 
avaliada e constatou-se que, embora o maior número de amostras analisadas tenha sido 
do período da seca, o percentual de não conformidade entre os dois períodos foi 
semelhante, em torno de 40%. Por outro lado, os queijos produzidos no Serro, na seca 
(abril a setembro) e nas chuvas (outubro a março) apresentaram diferença nos valores de 
contagens de mesófilos aeróbicos, coliformes e E. coli que foram ligeiramente maiores 
nas chuvas, e S. aureus  na seca (2). Entretanto, na Canastra, não foi detectada diferença 
significativa entre os dois períodos (13). 

As análises de correlação para verificar a influência dos fatores tempo de maturação e 
ano da coleta das amostras nas contagens dos microrganismos e desses entre si, no 
geral, resultaram em correlações fracas. A falta de correlação pode ser atribuída à 
grande variação do número de amostras ao longo dos anos avaliados, bem como a 
discrepância entre o tempo de maturação dos queijos amostrados. 

  
4. CONCLUSÕES 

A implantação de programas educativos nas microrregiões produtoras, visando o 
entendimento e atendimento de Saúde Única é necessário, uma vez que 40% das 
amostras coletadas apresentaram não conformidade aos padrões estabelecidos pela 
legislação de Minas Gerais. Assim, os trabalhos devem ser desenvolvidos 
conjuntamente entre os órgãos da agricultura e da saúde do Estado e dos Municípios 
produtores, voltados para a necessidade de cada município das microrregiões produtoras 
de QMA. Considerando a importância das enterotoxinas para a saúde pública e que a 
ANVISA estabelece a pesquisa de enterotoxinas estafilocócica em queijos, propõe-se a 
atualização das regulamentações de Minas Gerais referente aos QMA. 
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