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RESUMO

O queijo Minas artesanal foi declarado pelo IPHAN, como patriménio cultural
imaterial brasileiro em Maio de 2008, sendo muito procurado por apreciadores e
possui um processo de cura que dura em meédia de quatro a vinte dois dias sendo
essa maturacao o principal motivo pelo qual os consumidores procurarem por este
gueijo, por conferir ao queijo um sabor mais pronunciado e também uma massa
firme e seca. O objetivo geral deste trabalho foi analisar os principais micro-
organismos indesejaveis encontrados pelo IMA em 37 amostras de queijos Minas
artesanais, no ano de 2016 (entre abril e dezembro), da cidade de Medeiros-MG. Os
meétodos utilizados foram os que o IMA preconiza e estdo descritos na Instrucdo
Normativa n°62 (26/08/2003, MAPA). Os limites definidos pelo IMA baseiam-se na
Portaria N° 146, de 07 de marco 1996 (MAPA), para Salmonella spp. e Listeria
monocytogenes e no Decreto 44.864, de 01/08/2008 (IMA), para coliformes a 30 e
45°C. Os resultados de 37 amostras foram todas negativas (auséncia em 25g) para
Listeria monocytogenes e Salmonella spp. Cinco amostras apresentaram limites
acima, pelas legislacbes supracitadas para Staphylococcus spp., seis para
coliformes a 30°C e trés para coliformes a 45°C. Pode-se concluir que as populacdes
de micro-organismos indesejaveis mais encontradas nas amostras foram coliformes
a 30°C e Staphylococcus spp. A auséncia de Listeria monocytogenes e Salmonella
spp. pode ter relacdo com o fato de as amostras apresentarem 22 dias de
maturacao.

Palavras-chave: Contaminantes. Patégenos. Queijo maturado



ABSTRACT

The artisanal Minas cheese was declared by IPHAN as a Brazilian intangible cultural
heritage in May 2008, being highly sought after by connoisseurs and has a healing
process that lasts on average from four to twenty two days and this maturation is the
main reason why consumers Look for this cheese, to give the cheese a more
pronounced flavor and also a firm and dry mass. The general objective of this work was
to analyze the main undesirable microorganisms found by the IMA in 37 samples of
artisanal Minas Gerais cheese in the city of Medeiros-MG in the year 2016 (between
April and December). The methods used were those recommended by the IMA and are
described in Normative Instruction No. 62 (08/26/2003, MAPA). The limits defined by
the IMA are based on Ordinance No. 146, dated March 7, 1996 (MAPA), for Salmonella
spp. And Listeria monocytogenes and in Decree 44.864, from 08/01/2008 (IMA), for
coliforms at 30 and 45°C. The results of 37 samples were all negative (absence in 25q)
for Listeria monocytogenes and Salmonella spp. Five samples showed limits above,
according to the aforementioned legislation for Staphylococcus spp., Six for coliforms
at 30°C and three for coliforms at 45°C. It can be concluded that the populations of
undesirable microorganisms found in the samples were coliforms at 30°C and
Staphylococcus spp. The absence of Listeria monocytogenes and Salmonella spp. May
be related to the fact that the samples presented 22 days of maturation.

Keywords: Pollutants. Pathogens. Cheese, matured
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1 INTRODUCAO

A fabricacdo do queijo artesanal é permitida no Brasil, de acordo com a
Portaria n° 146 de 07 de marco de 1996 e a Resolucéo n° 07 de 28 de novembro de
2000, ambas do MAPA, desde que submetidos a um periodo minimo de 60 dias de
maturagéo (BRASIL, 1996; BRASIL, 2000a).

Tendo como principal objetivo manter a forma tradicional de producédo do
gueijo, a seguranca sanitaria e a protecdo da identidade cultural como patriménio
cultural, a Lei Estadual n° 14.185 de 31 de janeiro de 2002 e o Decreto Estadual n°
42.645 de 5 de junho de 2002 estabelecem gue o queijo minas artesanal seja
fabricado na fazenda, a comecar do leite cru, fresco, higido e integral, a fim de se
obter um produto de sabor, cor, massa, consisténcia, livre de conservantes e
corantes, sem ou com olhaduras mecanicas. Desde o lancamento dessas
legislacdes, foi determinada também a necessidade de certificacdo de qualidade dos
produtores, oficializando o cadastramento oficial das queijarias junto ao IMA (MINAS
GERAIS, 2002a; MINAS GERAIS, 2002b).

Desde maio de 2008, o queijo Minas artesanal é considerado patrimonio
cultural imaterial brasileiro, titulo concedido pelo IPHAN, o Instituto do Patriménio
Historico e Artistico Nacional. Este registro permite incentivar o cooperativismo da
associacdo dos produtores, gerando empregos e possibilidade de ampliacdo e/ou

reforma das infraestruturas das queijarias (ASCOM, 2008).

As regifes produtoras de queijo Minas artesanal sdo definidas pelo IMA por
meio de legislacfes especificas. Segundo a Portaria n® 694, de 17 de novembro de
2004, a microregido da Canastra € composta pelos municipios de: Bambui,
Delfinopolis, Medeiros, Piumhi, Sao Roque de Minas, Tapirai e Vargem Bonita (IMA,
2004).

O queijo Minas artesanal ndo maturado por 60 dias, ndo tinha o seu comércio
liberado para estados que nao fosse o de Minas Gerais, por ser um queijo produzido
com leite cru. Porém, existe uma nova regra que consente a comercializagdo de
queijos artesanais, sendo ela publicada em 16 de Dezembro de 2011 pelo

Minestério da Agricultura, sob a forma de Instru¢cdo Normativa n°57, que tem como
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objetivo proporcionar a saida dos queijeiros do mercado informal sem suprimir
agricultores e sem descaracterizar o queijo Minas artesanal. A regulamentacéo
trouxe solucdes mas também questionamentos, por ndo ser especificar quando e
como vao ser feitos para estabelecer o periodo de maturagdo dos queijos de cada
uma das regides produtoras de queijo Minas artesanal (BRASIL, 2011).

Esses queijos, por serem produzidos a partir de leite cru, apresentam uma
grande preocupacgdo envolvendo a sua qualidade. S&o cinco os principais fatores
gue exercem influencia na qualidade do queijo, sendo eles: processamento do leite;
condi¢Bes higiénico-sanitarias em que o leite foi colhido; condi¢cdes higiénicas do
ambiente de producdo, armazenamento e transporte; qualidade da agua que é
manuseada na higienizacao e producao do ambiente e equipamentos (PICOLI et al.,
2006).

Segundo Oliver et al. (2008), a industria destaca relevancia para a
contaminacdo microbiana, pois pode causar alteragbes sensoriais nos produtos,
como agentes de toxinfec¢cdes alimentar. Os principais agentes contaminantes
pertencem ao grupo de coliformes, pois geram fermentacbes irregulares,
deteriorando o queijo e causando estufamento precoce. A adaptacdo dos queijeiros
as novas legislaces tem sido uma das suas maiores dificuldades, pois os padrbes
de producéo e qualidade definidos pela lei estadual 20.549, em 18 de Dezembro de

2012 que anula a lei n°® 14.185, de 2002, sédo bastante rigorosos.

De acordo com o IMA (MINAS GERAIS, 2017), a organizacao dos produtores
ou processadores dos queijos artesanais de minas sdo categorizados como:
gueijaria com cadastro: possui estabelecimento rural que produz queijo Minas
artesanal e pratica comércio dentro do estado de Minas Gerais; queijaria
relacionada: possui estabelecimento rural que produz queijo Minas artesanal e esta
ligado a um entreposto de queijo Minas artesanal; entreposto registrado: possui
estabelecimento que recepciona, matura, identifica e embala o queijo Minas
artesanal, possuindo insercdo no SISBI e efetuando comércio em ambito nacional,
gueijaria com registro: possui estabelecimento rural que produz queijo Minas
artesanal, até mesmo com maturacéo predita na legislacdo, possuindo insercdo no
SISBI- POA (Sistema Brasileiro de Inspe¢do de Produtos de Origem Animal) e

pratica comercio em ambito nacional.
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Sao 28 produtores cadastrados pelo IMA na cidade de Medeiros, MG, 5
destes sdo cadastrados e relacionados a dois entrepostos, localizados na cidades
de Araxa e Medeiros em MG, sendo o entreposto de Medeiros 0 Unico a possuir
SISBI.

O objetivo desse trabalho foi avaliar a qualidade microbiolégica de acordo
com dados coletados pelo IMA no ano de 2016 de queijos Minas artesanais oriundos
da cidade de Medeiros-MG.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Queijos Artesanais No Brasil

A producdo de queijos artesanais no Brasil se iniciou no periodo colonial,
onde os portugueses traziam rebanhos bovinos de producao leiteira proposto para
producdo de queijo fresco, similar da Serra da Estrela, de Portugal. O diferencial
entre o queijo produzido no Brasil e o de Portugal, é pela forma do material usado,
gue em Portugal eram manuseados por extratos brotos e flores do cardo silvestre e
no Brasil trocou por estbmago seco e salgado de mocotd, cabrito ou bezerro
(RIBEIRO,1959).

Pereira (2007) mencionou que 0 queijo artesanal tornou-se uma forma de
renda para os pequenos produtores, sendo segura e assim contribuindo para a
expansdo da sociedade. As condi¢cdes socioculturais, econémicas e climaticas
tipicas de cada regido contribuiram para as variagdes no territério brasileiro que
permitiram a producao dos queijos artesanais.

O modo de elaboracdo do queijo artesanal brasileiro depende de varios
fatores, como a linhagem do rebanho, alimentagdo dos animais, vegetacéo, relevo,
condi¢cBes climaticas e 0os microrganismos heterogénicos presentes no ambiente e
no leite que irdo certificar cada tipo de queijo caracteristico para cada regidao onde &
produzido (DORES; FERREIRA, 2012; MENESES, 2006).

2.2 Queijo Minas Artesanal

Séo fabricados direto das fazendas, oriundo de leite cru, a fabricagdo faz
parte de um patrimbnio a ser preservado, mantendo na atividade mais de 25 mil

produtores, gerando renda na agricultura familiar. E presente em mais de 600 dos
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853 municipios do Estado de Minas Gerais, sendo as principais regifes: Araxa,
Campos das Vertentes, Canastra, Cerrado e Serro (Ministério da Cultura, Decreto N°
3.551 de 4 de agosto de 2000), indicado na FIG.1.

Figura 1- Principais regides produtos de queijo Minas artesanal

Fonte: EMATER (2004).

De uma forma geral, os queijos Minas artesanais sao fabricados com uma
tecnologia semelhante. A diferenca € que na regido do Serro, ndo possui o auxilio do
tecido na prensagem manual, 0 que ocorre nas outras regides de Araxa, Canastra e
Cerrado. A regido do estado onde o0 queijo é produzido impacta nas suas
caracteristicas finais. Os produtores aplicam um fermento endégeno além do sal e
do coalho, sendo este um fermento que serve como um coadjuvante para o queijo.
Parte do soro suprimido é coletado e acrescentado a proxima producado, apds a
enformagem e salga (ARAUJO, 2004; DORES, 2007; MARTINS, 2006; PINTO,
2004;). Conhecido como pingo, este fermento inclui grupos microbianos
diversificados que orientam a fermentacdo e maturacdo do queijo (NOBREGA,
2007).

2.3 Regido De Medeiros

A cidade de Medeiros, MG, de acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia
e Estatistica (IBGE), possui uma populacéo, de 3.444 habitantes, de acordo com o

ultimo censo, de 2010.
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A Lei 14.185 em 2002 foi aprovada pelo IMA, e desde entdo o processo de
cadastro das queijarias vém sendo elaborado, envolvendo desde a localizacdo na
propriedade, o tratamento realizado na agua, a conducdo dos queijos e agua para
analises, a implantagdo das boas praticas de fabricacdo até a entrega dos
documentos aptos ao cadastramento no IMA. A producdo de leite € a principal
atividade econémica na cidade, girando em torno de 85 a 90 mil litros de leite por dia
e 90% deste leite resultando em queijos Minas artesanais da Serra da Canastra,

regido a qual a microrregido de Medeiros faz parte (EMATER-MG, 2013).

2.4 Boas Praticas De Fabricacao

As boas praticas de fabricacdo (BPF) envolvem todo o processo produtivo,
desde a obtencéo das materias-primas até o produto final, passando pela condi¢cdes
e limpeza de equipamentos e estabelecimentos, além de condicbes de
armazenamento, tratamento de efluentes, controle de pragas e aspectos da higiene
pessoal dos funcionarios envolvidos (MAGALHAES et al., 2006). As BPF definem-se
como um conjunto de normas a seguir por produtores de alimentos e
estabelecimentos, as BPF asseguram a qualidade sanitaria e alinham todos os
produtos alimenticios com a legislacdo vigente nacional (BRASIL, 1997a; BRASIL,
1997D).

Segundo Amaral (2010), programas como este incluem os PPHO
(Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional), e APPCC (Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle) em um contexto mais extenso, as BPF. De forma
reservada, alguns paises aproximam as BPF como peca de uma estratégia de
controle previamente determinada em razdo de particularidades internas de
respostas de estudos locais. Para cumprir as legislagBes vigentes, varias empresas
estdo aderindo a programas de qualidade como investimento, implementado
programas de auto controle (PAC) (BRASIL, 2005a), sendo assim denominados pelo

Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA).

O IMA decretou trés portarias envolvendo as BPF na producdo de queijo
Minas artesanal. A protecdo sanitdria nos rebanhos que fornecem o leite para
produgéo esta listada na Portaria n® 517, de 14 de Junho de 2002. Os aspectos

envolvendo particularidades das instalagdes, equipamentos e matérias para a
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producdo do queijo Minas artesanal estdo descrito na Portaria n° 518, de 14 de
Junho de 2002. As circunstancias higiénico-sanitarias e os aspectos desejaveis na
manipulacédo e fabricacdo estdo listados na Portaria n® 523, 23 de Julho de 2002
(IMA, 2002).

Pinto et al. (2009), apontaram em seus estudos que nao havia conformidade
nos queijos Minas artesanais, e a contaminagao microbiana estava presente em de
muitas propriedades rurais, seja na dgua de consumo, no leite cru e/ou no préprio
gueijo recém fabricado. Por isso, o desenvolvimento de BPF das regides que
produzem o queijo Minas artesanal, visou padronizar e melhorar a qualidade dentro

dos queijos dentro de prazos estipulados.

2.5 Caracterizagcdo e Forma De Producéao

Meneses (2006) relatou que as fazendas que produzem o queijo Minas
artesanal possuem uma peculiaridade para seu produto, sendo uma forma de
“segredo bem guardado” de cada produtor, havendo uma sucinta diferenca entre

eles.

Cada queijo possui peculiaridades em sua estrutura fisica e sensorial,
variando na tradicdo regional histérica e cultural do estado onde foi originado,
mesmo sendo produzidos com uma tecnologia similar (RESENDE, 2010).

Na propriedade leiteira, o queijo Minas artesanal comeca do leite cru recém
ordenhado, integral, adquirido do rebanho que esta em boas condi¢des de saude, o
gue é demandado pela legislacdo estadual vigente. Preparado dentro das queijarias
artesanais localizadas na propriedade rural, sendo aplicado na producéo técnicas
habituais e isentando as técnicas industriais, como prensagem mecanica, ultra
filtracdo do leite, utilizacdo de leite concentrado ou proteinas laticas, dentre outros
aspectos que descaracterizarem a producdo manual e artesanal do produto (MINAS
GERAIS, 2012).

As queijarias precisam ter areas de recep¢do e armazenamento do leite;
fabricacdo; maturacdo; embalagem; distribuicdo e ter agua disponivel para a

higienizacdo e limpeza das instalagbes, também devem ser localizadas longe de
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pocilgas e galinheiros com impedimento através de cercas para que pessoas (que
nao sejam funcionarias) e animais ndo tenham acesso a producdo (EMPRESA,
2009).

Na preparacéo do queijo, o leite cru € um ingrediente indispensavel. Culturas
laticas naturais ou fermentos endégenos, popularmente o “pingo”, como é chamado,
séo utilizados e caracterizam o queijo de cada regido. Este pingo € a separagdo do
soro salgado fermentado proveniente do desoramento dos queijos gerados no dia

anterior, sendo coletado e usado como fermento no queijo (MINAS GERAIS, 2012).

No inicio da producéo, o leite cru recém-ordenhado de ordenha manual ou
mecanica, é filtrado e guiado para a sala interna de processamento da queijaria,
onde é acomodado em tanques. Depois da coagulacdo acrescenta- se o coalho e
fermento enddgeno, que dura em média de 30 a 40 minutos e comeca- se o corte da
coalhada com uma péa ou lira rustica. Cuidadosamente a massa passa pela
mexedora e, em seguida, pelo processo de desoragem. A massa € colocada nas
formas plasticas, pressionada pelo queijeiro manualmente, a fim de retirar o soro
residual e por fim, realiza- se o modelamento. Ainda enformada, a massa passa pela
primeira salga com sal fino ou grosso, em um dos lados; depois de 12 horas, 0
gueijo é virado e o outro lado passa pela camada de sal, sendo esse periodo a fase
em que se coleta o pingo. O queijo é retirado da forma com 24 horas, o acumulo de
sal é descartado, 0 queijo entdo vai para prateleiras em uma sala anexa, que
permanece para ser maturado (COSTA JUNIOR et al., 2009; MORENO, 2013;
OLIVEIRA, 2014).
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3 MATERIAL E METODOS

As andlises foram realizadas pelo IMA de Bambui-MG, de acordo com a
legislacdo vigente (TAB. 1), onde os resultados foram gentilmente cedidos, para a
realizacdo desse estudo.

Todas as queijarias da regido de Medeiros - MG, que sejam cadastradas ou
relacionadas, tém a frequéncia minima de uma analise por ano para a pesquisa dos
microrganismos indesejaveis, com limites determinados pela legislacado vigente
(TAB. 1).

Os resultados aqui apresentados sao referentes as analises realizadas no

periodo de abril a dezembro de 2016.

Tabela 1- Legislacdo vigente para limites de micro-organismos indesejaveis no

gueijo Minas artesanal

Micro-organismo indicador Valor de reférencia Referéncia do método

Instrucdo Normativa n°62

Listeria monocytogenes Auséncia em 259 (26/08/2003, MAPA)
samoreaspp.  Awnaen2sg G e
sy, AU TG
o
Coliforme a 45°C 5,0x102UFC/g Instrugéo Normativa n°62

(26/08/2003, MAPA)

Legenda: valores de referéncia baseados na Portaria N° 146 (07/03/1996, MAPA) para Salmonella
spp. e Listeria monocytogenes e decreto 44.864 (01/08/2008, IMA) para coliformes a 30 e a 45°C.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das andlises dos 37 queijos Minas artesanais da regido de
Medeiros, MG, no periodo de abril a dezembro de 2016, podem ser observados na
TAB. 2.

Cinco amostras (13,5%) apresentaram limites acima do preconizado pelas
legislacbes supracitadas para Staphylococcus spp., seis (14,2%) para coliformes a
30°C e trés (8,1%) para coliformes a 45°C. Pode-se observar que as populacdes de
micro-organismos indesejaveis mais encontradas nas amostras foram coliformes a
30°C e Staphylococcus spp. A auséncia de Listeria monocytogenes e Salmonella
spp. pode ter relacdo com fato de as amostras apresentarem até 22 dias de

maturacao.

Os microrganismos indesejaveis mencionados acima séo oriundos das falhas
na higienizagdo de equipamentos e utensilios envolvidos na ordenha, assim como
agua utilizada no processo de baixa qualidade microbiolégica, além da méao de obra
pouco qualificada muitas vezes envolvida na producdo dos queijos artesanais
(CASTRO et al., 2016). Estes microrganismos também tem a sua importancia para a
salde publica, pois podem causar no homem uma intoxicacdo e/ou infeccdo
alimentar, levando muitas vezes a um quadro de gastrenterite aguda
(VASCONCELLOS, 2006).
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Tabela 2 - Resultados das contagens de microrganismos indesejaveis em queijos
Minas artesanais do municipio de Medeiros, MG, no periodo de abril a

dezembro de 2016.

Teste Microbiolégico

Data da coleta Listeria monocytogenes Salmonela spp. (presenga ou Staphylococcus spp.  Coliforme 302C Coliforme
Andlise (pﬁres.em;a ou auséncia em 25g) (UFC/g) (UFC/g) 45%¢

auséncia em 25g) (UFC/g)

11/04/2016 Ausente Ausente 6x10° 3,8x10? 3,8x10?
Ausente Ausente <1,0x10% 2,8x10° 2,8x10°

Ausente Ausente <1,0x10% <1,0x10? <1,0x10?

Ausente Ausente >6,6x10° <1,0x10? <1,0x10?

Ausente Ausente <1,0x10% <1,0x10? <1,0x10?

12/04/2016 Ausente Ausente <1,0x10% <1,0x10? <1,0x10?
Ausente Ausente <1,0x103 <1,0x10? <1,0x10?

07/06/2016 Ausente Ausente X <1,0x10? <1,0x10?
Ausente Ausente X <1,0x10? <1,0x10?

Ausente Ausente X <1,0x10? <1,0x10?

Ausente Ausente X <1,0x10? <1,0x10?

Ausente Ausente X <1,0x103 <1,0x103

23/06/2016 Ausente Ausente <1,0x10? <1,0x10’ <1,0x10’
08/07/2016 Ausente X <1,0x10° 8,0x10? <1,0x10?
Ausente X <1,0x103 <1,0x10? <1,0x10?

Ausente X <1,0x10% <1,0x10? <1,0x10?

Ausente X <1,0x103 <1,0x10? <1,0x10?

Ausente X <1,0x103 <1,0x10? <1,0x10?

Ausente X <1,0x10% <1,0x10? <1,0x10?

Ausente X <1,0x10% <1,0x10? <1,0x10?

12/08/2016 X Ausente <1,0x10° <1,0x10? <1,0x10?
X Ausente <1,0x10% <1,0x10? <1,0x10?

X Ausente <1,0x10% <1,0x10? <1,0x10?

X Ausente <1,0x103 6,0x10° <1,0x10?

X Ausente <1,0x103 <1,0x10? <1,0x10?

26/08/2016 Ausente Ausente <1,0x10? <1,0x10' <1,0x10'
28/10/2016 Ausente Ausente <1,0x103 <1,0x10? <1,0x10?
Ausente Ausente 3,9x10* 7,5x10* <1,0x10?

10/11/2016 Ausente Ausente <1,0x10? <1,0x10’ <1,0x10’
02/12/2016 Ausente Ausente 6,0x6,0x10° 3,8x10* 3,8x10*
Ausente Ausente 4,3x10° >2,5x10° <1,0x10?

Ausente Ausente <1,0x103 1,3x10* 8,6x10°%

Ausente Ausente <1,0x103 <1,0x10? <1,0x10?

Ausente Ausente <1,0x103 <1,0x10? <1,0x10?

Ausente Ausente <1,0x103 <1,0x10’ <1,0x10’

Legenda: resultados em negrito representam amostras com contagens acima do permitido e
preconizados pelas legislacdes estaduais vigentes. X representam amostras que nao foram
realizadas.
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No que diz respeito a Staphylococcus spp., Foyrthe (2002), observou que
100% das analises dos queijos Minas artesanal apontaram valores superiores ao
gue € imposto pela legislacdo, o que vai contra o que foi observado no presente
trabalho, visto que somente cinco (13,5%) de 37 amostras apresentaram resultados
nesta analise acima do permitido pela legislacdo vigente. Isso indica a melhora da
gualidade e do processo de fabricacdo dos queijos Minas artesanais, ja que, ha mais
de uma década, os resultados pareciam bem menos encorajadores que 0S

observados atualmente pelo presente trabalho.

Stamford et al. (2006), constatou que das amostras das queijarias de queijo
Minas artesanal, 42,86% foi positivo a Staphylococcus spp. Estima-se que de 30 a
50% da populacdo humana apresenta Staphylococcus spp., sendo
portador assintomatico, portando tal microrganismo na pele, nos pelos, na cavidade
oral e fossas nasais, locais de predilecdo deste micro-organismo no homem. Dessa
forma, é importante que os funcionarios que irdo manipular os queijos passem por
esse tipo de avaliagdo microbiologica e recebam também treinamentos de Boas
Préticas de Fabricacdo, para impedir a veiculacdo desse micro-organismo aos

gueijos por um aspecto tao simples de ser evitado e controlado.

Em relacdo a Salmonella spp. e L. monocytogenes, todas as 20 amostras
testadas apresentaram auséncia desses micro-organismos, 0 que € um resultado
formidavel, visto que sdo dois agentes etiolégicos causadores de graves doencas
transmissiveis por alimentos e indicando que o queijo Minas artesanal representa um
risco cada vez menor para a saude publica. Nicolau et al. (2001), afirmaram que a
maturacdo do queijo diminui consideravelmente as contagens de microrganismos
indesejaveis no queijo e isso pode ser um dos fatores responsaveis pelos resultados

aqui observados, visto que os queijos tinham maturacéo de até 22 dias.

Os coliformes presentes nos queijos estdo associados com a ocorréncia de
estufamento precoce, um defeito nitido no final do processo de prensagem ou até
mesmo dois dias apdés a producdo. Este estufamento € causado por producéo de
gas carbonico, fermentacéo da lactose por estes microrganismos, mostrando-se um
queijo abaulado, com olhaduras irregulares, pequenas
sabor incaracteristico causado por producdo de etanol e acido acético da
fermentacdo da lactose (FURTADO, 1991). Todavia, apesar de representar um

defeito tecnoldgico importante, além de um problema de salude publica, somente
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13,5% das amostras deste trabalho apresentaram-se fora do padréo proposto pela
legislacdo vigente, o que nos indica que a valorizacdo do queijo Minas artesanal tem
influenciado no cuidado e preocupacdo dos produtores com todo o processo de

obtencéo deste tipo de queijo, ja que seu valor agregado é cada vez maior.

Castro et al. (2016), observaram a presenca de coliformes a 30°C e 45°C nas
amostras analisadas em queijos com maturagcdo de 60 dias dos produtores
cadastrados em Campo das Vertentes — MG no periodo do verdo, enquanto que no
inverno as amostras semelhantes estavam dentro dos padrdes estabelecidos. E
curioso observar o impacto do periodo chuvoso na qualidade dos queijos Minas
artesanais, uma vez que as amostras aqui analisadas também apresentaram a maior
parte (9 dos 14 resultados - 64,3%) dos resultados em desconformidade com a lei
durante os periodos chuvosos (normalmente no periodo de outubro a janeiro, como
mostra o trabalho de Santos e Garcia, (2016). Resultados semelhantes foram
observados em queijo Minas artesanal do Serro (MARTINS, 2006), o que reforga o
impacto das chuvas na qualidade do queijo Minas artesanal e a necessidade de um
maior cuidado por parte dos produtores envolvidos, de modo a tentar reduzir essa

variacdo sazonal anual na qualidade microbiologica dos queijos.
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5 CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos durante a avaliacdo do queijo artesanal de
Medeiros - MG, com periodo de até 22 dias de maturacdo, constatou-se que
estava préprio para consumo em relacdo a Listeria monocytogenes e
Salmonella spp., mas algumas amostras apresentaram contagens
de Staphylococcus spp. (13,5%), coliformes a 30°C (14,2%) e coliformes a 45°C
(8,1%), acima do permitido pela legislacéo, tornando estes produtos ndo conformes
e improprios para consumo. Dessa forma, 09 dos 37 (24,3%) queijos Minas
artesanais de Medeiros, MG, estariam inadequados ao consumo, 0 que representa

um percentual ainda elevado, mas que vem diminuindo a medida que esse

importante produto artesanal do nosso estado vai sendo cada vez mais valorizado.
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