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QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE AMOTRAS FISCAIS DE QUELJO
MINAS ARTESANAL

RESUMO

Minas Gerais é o maior Estado produtor de queijos artesanais do Brasil. Visando
preservar as tradicdes de producdo e garantir a qualidade sanitédria, o Instituto Mineiro
de Agropecudria (IMA), dentre suas atribui¢des fiscalizatorias e objetivando identificar
o cumprimento das exigéncias microbioldgicas definidas na legislacdo, coletou no
periodo de 2010 a 2021, 1.390 amostras indicativas de Queijo Minas Artesanal (QMA),
em 364 queijarias das microrregidoes de Araxd, Campo das Vertentes, Canastra, Cerrado,
Serra do Salitre, Serro e Triangulo Mineiro. As andlises de coliformes a 35 °C,
Escherichia coli, estafilococos coagulase positivo, Salmonella spp. e Listeria
monocytogenes foram realizadas no Laboratério de Seguranca Microbioldgica em
Alimentos do IMA. Constatou-se que 40% das amostras apresentaram nao
conformidade aos padrdes estabelecidos pela legislacdo de Minas Gerais. Além disso,
nao houve tendéncia de melhoria na qualidade microbiolégica dos queijos amostrados
no periodo analisado, mas foi evidenciado que o tempo de maturagdo € essencial para a
adequacdo dos QMA aos padrdes microbioldgicos. Portanto, hd necessidade de
implantacao de politicas publicas para garantir a qualidade e seguranca desse alimento.

1. INTRODUCAO

Os queijos artesanais no Brasil sdo produzidos em diversas regides e cada uma tem o
seu destaque com base nas caracteristicas e peculiaridades do sabor de seu queijo (1). O
Estado de Minas Gerais € o maior produtor de leite do Brasil, com maior tradi¢do na
fabricacdo de queijos e o pioneiro na normatizacio de legislacdo sanitdria dos queijos
artesanais (2).

O queijo tem alto valor nutricional, porém pode veicular patégenos devido as
contaminagdes microbioldgicas, que podem ocorrer por meio da matéria-prima (leite)
ou por contaminacdes cruzadas durante ou apds o processamento (3). Por outro lado, as
bactérias laticas sdo desejdveis aos queijos de leite cru e essenciais a maturagdo;
conferem caracteristicas sensoriais e contribuem para a inocuidade destes produtos por
atuarem como biocontrole (4).

Os avancgos nas legislacdes de Minas Gerais tém permitido um fortalecimento da sua
cadeia produtiva, principalmente ap6s a promulgacdo da Lei 23.157 de 18/12/2018 (5),
que apresenta um escopo abrangente, incluindo outros tipos de queijos artesanais, além
do QMA. A implantacdo do Selo Arte no Estado foi outro marco significativo para o
fortalecimento da cadeia produtiva (6). O Instituto Mineiro de Agropecudria (IMA) € o
responsavel, por oficializar o reconhecimento das microrregidoes produtoras dos queijos
artesanais. Com o intuito de identificar o cumprimento das exigéncias microbioldgicas,
os fiscais agropecudrios estaduais realizam coleta fiscal de queijos nas unidades
produtoras, que sio analisadas no Laboratério de Microbiologia em Alimentos do IMA.

No periodo de 2010 a 2018 foram coletadas em média 145 amostras/ano de QMA. Em
2019 houve redugdo deste quantitativo em funcdo do periodo de transicdo para a
implantacdo do Selo Arte (6). Esta diminuicdo persistiu em 2020 e 2021 devido a
pandemia de COVID 19. As microrregides do Triangulo Mineiro e Serra do Salitre
foram as que tiveram menor nimero de amostras neste estudo.
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2. OBJETIVO

Determinar a qualidade microbiolégica de amostras fiscais dos QMA coletadas pelo
IMA no periodo de 2010 a 2021.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao se comparar as médias dos resultados das contagens de coliformes a 35 °C das
amostras das microrregides avaliadas, em um mesmo ano, verificou-se que para a
maioria dos anos ndo houve diferenca 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 microrregiao que, em 2014 teve o menor valor médio (1,04 log UFC/g) para
este grupo microbiano (Figura 1A). Fato ocorrido também na microrregiao do Triangulo
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 padrao, sendo duas da microrregiao 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), ndo sendo constatada redu¢do ao longo dos anos e sem destaque para uma
microrregido em detrimento a outra (Figura 1B). Portanto, de forma geral, em relagcdo a
andlise de coliformes, embora tenham sido poucos os resultados médios de nao
conformidades, ndo hé tendéncia de evolucdo na qualidade dos QMA ao longo de 11
anos de estudo (Figura 1A e B).

Estafilococos coagulase positivo foi o responsavel pela maioria das ndo conformidades
das amostras analisadas (Figura 1C). A microrregidao do Serro (Figura 1C) foi a que
apresentou maior frequéncia de resultados médios em desacordo com o padrao
estabelecido pela legislagdo mineira, seguida da microrregido da Serra do Salitre. A
microrregido do Triangulo Mineiro foi a dnica com resultados médios das contagens
desse grupo microbiano em conformidade com a legislacdo (dados nio mostrados em
funcdo da auséncia de amostras coletadas nessa microrregido nos periodos de 2010 a
2012, 2016 e de 2019 a 2021).

No entanto, ao se considerar o percentual de ndo conformidade das amostras indicativas
em relacdo ao padrdo estabelecido na legislagdo para estafilococos coagulase positivo,
todas as microrregides apresentaram, em algum momento entre 2010 e 2021, valores de
contagem que ndo atenderam ao estabelecido. Os resultados obtidos estdo de acordo
com outros estudos que também demonstram a alta incidéncia de estafilococos
coagulase positivo em amostras de QMA (7,8). Estafilococos coagulase negativo e
estafilococos coagulase positivo isolados de produtos lacteos apresentam caracteristicas
genotipica e fenotipica de enterotoxigenicidade, fator relevante e que deve ser
considerado (9). Portanto, as regulamentacdes de Minas Gerais devem ser atualizadas
em relacdo a determina¢do de enterotoxinas estafilocdcicas, haja vista que essas ndo se
degradam com a maturagdo e que a Instrucdo Normativa n.° 161 de 1° de julho de 2022
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA (10) estabelece a pesquisa das
mesmas em queijos.

Salmonella ssp. e Listeria monocytogenes sao patdgenos de origem alimentar e estdo
geralmente associados a laticinios e leite cru. Neste estudo, 1.162 amostras foram
analisadas para Salmonella spp., sendo esse patdégeno detectado em uma amostra em



2013, sendo, portanto, o microrganismo responsdvel pelo menor nimero de amostras
em nao conformidade. Por outro lado, das 1.198 amostras analisadas para L.
monocytogenes, sete foram positivas, A baixa incidéncia desses patdgenos em queijos
artesanais estd relacionada a presenca de uma microbiota competidora constituida,
principalmente, por bactérias laticas que acidificam o meio e produzem compostos
antimicrobianos (11).
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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 microrregioes
produtoras de Minas Gerais.

O percentual de nao conformidade por microrregidao avaliada foi de 30% em Arax4,
29% no Campo das Vertentes, 23% na Canastra, 44% no Cerrado, 32,5% na Serra do
Salitre, 50% no Serro e 20% no Triangulo Mineiro. Uma revisdo sistemdtica de
literatura, referente aos pardmetros microbiolégicos de queijos produzidos e
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comercializados no Brasil foi realizada (3). Os autores constataram que, praticamente
todas as amostras apresentaram condi¢des inapropriadas para o consumo humano,
devido a auséncia de higiene sanitiria e inadequacdes no armazenamento € na
comercializa¢do, com alto nivel de ndo conformidade como constatado nesse estudo.

Nesse trabalho, o tempo de maturacdo dos queijos foi informado pelos produtores
durante a coleta das amostras e verificou-se que 59% delas ndo obedeceram ao periodo
minimo de maturagdo preconizado para cada microrregido € mais da metade destas
foram ndo conformes. Entretanto para aquelas coletadas que respeitaram o periodo de
maturacdo, o indice de ndo conformidade foi menor que 25%, o que reafirma a
necessidade de se atender o periodo minimo de maturagdo exigido. Mudancas na
estrutura da comunidade bacteriana durante a maturagdo estdo correlacionadas com
fatores abidticos, como localizacdo geografica, umidade e acidez. Dada a natureza
artesanal do queijo, pode ocorrer variacdo natural da microbiota em relagdo a aspectos
sazonais e ambientais, além da interven¢do humana (12). As bactérias lacticas,
origindrias principalmente do leite cru e das culturas iniciadoras enddgenas, sdo
essenciais para a maturagdo e a seguranca do QMA, pois sintetizam muitos compostos
antimicrobianos, inibindo a deterioracdo e o crescimento de bactérias patogénicas,
atuando como biocontrole (4).

A influéncia do periodo da chuva e da seca na qualidade microbiolégica dos QMA foi
avaliada e constatou-se que, embora o maior nimero de amostras analisadas tenha sido
do periodo da seca, o percentual de ndo conformidade entre os dois periodos foi
semelhante, em torno de 40%. Por outro lado, os queijos produzidos no Serro, na seca
(abril a setembro) e nas chuvas (outubro a mar¢o) apresentaram diferenca nos valores de
contagens de mesofilos aerdbicos, coliformes e E. coli que foram ligeiramente maiores
nas chuvas, e S. aureus na seca (2). Entretanto, na Canastra, ndo foi detectada diferenca
significativa entre os dois periodos (13).

As andlises de correlacdo para verificar a influéncia dos fatores tempo de maturacdo e
ano da coleta das amostras nas contagens dos microrganismos e desses entre si, no
geral, resultaram em correlagdes fracas. A falta de correlacdo pode ser atribuida a
grande variacdo do nimero de amostras ao longo dos anos avaliados, bem como a
discrepancia entre o tempo de maturacdo dos queijos amostrados.

4. CONCLUSOES

A implantacdo de programas educativos nas microrregides produtoras, visando o
entendimento e atendimento de Saiide Unica é necessdrio, uma vez que 40% das
amostras coletadas apresentaram nao conformidade aos padrdes estabelecidos pela
legislacdo de Minas Gerais. Assim, os trabalhos devem ser desenvolvidos
conjuntamente entre os 6rgaos da agricultura e da saide do Estado e dos Municipios
produtores, voltados para a necessidade de cada municipio das microrregides produtoras
de QMA. Considerando a importancia das enterotoxinas para a saude publica e que a
ANVISA estabelece a pesquisa de enterotoxinas estafilocécica em queijos, propde-se a
atualizagdo das regulamentacdes de Minas Gerais referente aos QMA.
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