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RESUMO 

O queijo Minas Frescal, de acordo com a legislação, é definido como o queijo fresco 

obtido por coagulação enzimática do leite com coalho e/ou outras enzimas 

coagulantes apropriadas, complementada ou não com ação de bactérias lácticas 

específicas. A legislação brasileira exige que estes sejam elaborados a partir de leites 

pasteurizados e proíbe a comercialização quando elaborados com leite cru, pois, 

assim, podem ser importantes veículos de micro-organismos patogênicos. O objetivo 

deste trabalho foi analisar a presença de Staphylococcus spp. em queijos do tipo 

“Minas Frescal” elaborados de forma artesanal (com leite cru) e comercializados em 

mercados locais do município de Formiga – MG. O padrão microbiológico para este 

micro-organismo está definido em seu regulamento técnico de identidade e qualidade. 

Os resultados das amostras analisadas foram sugestivos para a presença de 

Staphylococcus aureus, ultrapassando os limites máximos permitidos estabelecidos. 

Pode-se concluir que os queijos não estavam aptos para consumo pela elevada 

contagem de Staphylococcus spp., que pode ser resultado destes serem elaborados 

a partir de leite cru. 

Palavras-chave: DTAs; Contaminação; Micro-organismo Patogênico. 
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ABSTRACT 

“Minas Frescal” cheese was defined by legislation as a fresh cheese obtained by 
enzymatic coagulation of the milk with rennet and/or other appropriate coagulant 
enzymes, supplemented or not with the action of specific lactic bacteria. Brazilian law 
requires cheese to be made from pasteurized milk and prohibits marketing when made 
with raw milk, which is an important vehicle of pathogenic microorganisms. The 
objective of this work was to analyze the presence of Staphylococcus spp. in artisanal 
"Minas Frescal" type cheeses made with raw milk and sold locally in the municipality 
of Formiga, Minas Gerais. The microbiological standard for this microorganism is 
defined in global technical regulation. The results obtained from analyzed samples 
suggest the presence of Staphylococcus aureus above the maximum established 
limits. It can be concluded that sampled cheeses were not suitable for consumption 
due to high counts of Staphylococcus spp., which could be a result of being produced 
with raw milk. 

Keywords: Foodborne illness; Contamination; Pathogenic Microganism.   
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1 INTRODUÇÃO 

Um dos produtos lácteos mais populares do Brasil é o queijo Minas Frescal, 

sendo fabricado a partir da coagulação enzimática do leite (MARTINS, 2012). 

Segundo Feitosa et al. (2003), dos derivados lácteos, os queijos, em especial os 

frescos artesanais, são importantes veículos de micro-organismos patogênicos, isto 

porque, em sua maioria, são produzidos a partir de leite cru e não são maturados. 

Além disso, o queijo fresco artesanal é extremamente perecível pelo fato de 

apresentar elevado teor de umidade e passar por grande manuseio. Como 

consequência, cria-se um ambiente favorável para a proliferação de agentes 

bacterianos, que podem ser patogênicos ou não (CÂMARA et al., 2002). 

A definição do queijo Minas Frescal foi determinada na portaria nº 352, de 4 de 

setembro de 1997 (BRASIL, 1997a), que o define como o queijo fresco obtido por 

coagulação enzimática do leite com coalho e/ou outras enzimas coagulantes 

apropriadas, complementada ou não com ação de bactérias lácticas específicas 

(BRASIL, 1997a).  

A legislação brasileira exige que os queijos Minas Frescais sejam elaborados a 

partir de leites pasteurizados e, além disso, proíbe a comercialização legal destes 

quando elaborados com leite cru. Entretanto, esta comercialização tem sido realizada 

abertamente, principalmente nos estados de Minas Gerais e São Paulo (FILHO; 

FILHO, 2000). 

Um dos grandes problemas do consumo destes queijos elaborados com leite 

cru está na presença de bactérias do gênero Staphylococcus. Isto se deve ao fato de 

que estes micro-organismos estão entre os mais presentes em queijos de fabricação 

artesanal (especialmente no que diz respeito à pasteurização) e possuem alto 

potencial patogênico, pois produzem enterotoxinas termorresistentes nos alimentos, 

o que os tornam importantes fontes de intoxicação alimentar (ROSA et al., 2015). 

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi pesquisar, quantificar e 

diferenciar as colônias de bactérias do gênero Staphylococcus spp. em queijos Minas 

Frescais elaborados a partir de leite cru e comercializados no município de Formiga – 

Minas Gerais. 
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2 REVISÃO DE LITERATURA  

2.1 Leite cru 

O decreto nº 9.013 de 29 de março de 2017, define leite, sem outra 

especificação, apenas o oriundo de ordenha completa e ininterrupta, em condições de 

higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas. O leite que não seja 

exclusivamente de vaca, deve ser denominado de acordo com a espécie que proceda 

(BRASIL, 2017).  

O leite e derivados lácteos exercem importante função nutricional para os seres 

humanos, principalmente aos primeiros anos de vida, visto que são compostos de 

proteínas, sais minerais, gorduras e carboidratos essenciais ao desenvolvimento 

(FAGUNDES; OLIVEIRA, 2004).  

Segundo o Decreto-lei nº 923, de 10 de outubro de 1969, é proibida a venda de 

leite cru para o consumo direto da população. Entretanto, embora seja proibido por lei 

a comercialização deste, de acordo com Silva (2017), ela ainda ocorre em cidades 

pequenas, onde os habitantes mantém o hábito de consumir o leite cru devido à uma 

crença de que o produto in natura é mais puro e saudável, além de ter menor custo 

por litro e a compra ser mais cômoda. A prática de se obter o leite in natura é 

falsamente vista como inofensiva, uma vez que oferece potenciais riscos à saúde da 

população por não passar por um controle de qualidade na obtenção e venda, além 

de não ser armazenado corretamente. 

A pasteurização ou o tratamento UAT eliminam por completo todos os micro-

organismos patogênicos presentes no leite, porém, o calor utilizado nestes processos 

não é capaz de eliminar as toxinas que foram previamente produzidas (CARMO et al., 

2002). Contudo, devido à uma grande quantidade do leite ser vendido sem 

previamente ter passado por um destes processos térmicos, há um risco 

microbiológico para a saúde pública, uma vez que grande quantidade de patógenos 

possivelmente estará presente. O leite é o meio de crescimento ideal para o 

desenvolvimento de diversos micro-organismos, especialmente bactérias, que são as 

principais causadoras de doenças transmitidas pelo leite e seus derivados no mundo 

inteiro (BHARATHY et al., 2015; FAGUNDES et al., 2010). 

Dentre esses agentes, o que mais se destaca é o Staphylococcus aureus, pois 

causa uma grande variedade de doenças, com diferentes gravidades, que podem 
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variar desde uma infecção dérmica, até pneumonias, gastroenterites e septicemia 

(FAGUNDES et al., 2004). 

O S. aureus é constantemente relacionado a mastites consideradas 

contagiosas, em vacas leiteiras, fato que leva, muitas vezes, à contaminação do leite 

e seus derivados. Além de causar perdas econômicas, é necessário destacar a 

importância das cepas produtoras de enterotoxinas e da toxina responsável pelo 

choque tóxico, para a saúde pública, sendo que a enterotoxina A está relacionada 

com maior destaque em casos de intoxicações alimentares. Estas toxinas, além da 

bactéria em si, podem, também, estar presentes no leite cru (JONES et al., 2006; SÁ 

et al., 2004). Outra forma de contaminação relatada é por meio da manipulação 

associada ou não a uma higiene deficiente. Portanto, há uma preocupação em relação 

ao consumo de leite cru ou de leite advindo de uma pasteurização incompleta 

(BHARATHY et al., 2015).  

Assim como o S. aureus é capaz de causar patologias alimentares, outras 

espécies do gênero Staphylococcus também causam, pois diversas amostras de 

Staphylococcus coagulase negativa produtoras de enterotoxinas já foram descritas 

(LAMAITA et al., 2005), tornando-se também problemas de saúde pública. No entanto, 

Staphylococcus aureus, que é coagulase positiva, é a mais preocupante (STAMFORD 

et al., 2006). 

2.2 Staphylococcus spp. 

As bactérias do gênero Staphylococcus não são esporuladas e são bem 

resistentes às intempéries do meio ambiente (ANVISA, 2004). Sua conformação 

consiste em cocos em formas de cachos, o que justifica seu nome, pois, Staphylo 

significa cachos e coccus, indica células com formas esféricas. São bactérias Gram e 

catalase positivo, anaeróbias facultativas, pertencentes à família Micrococcaceae, 

junto com bactérias dos gêneros Planococcus, Micrococcus e Stomatococcus 

(SANTOS et al., 2007; TORTORA et al., 2012). São frequentemente observadas em 

pessoas saudáveis, na pele e nas fossas nasais. Podem provocar doenças de baixa 

gravidade, como espinhas, furúnculos e celulites, porém, causam também pneumonia, 

meningite, endocardite, septicemia, síndrome do choque tóxico, que são doenças 

mais graves e podem evoluir ao óbito. O gênero Staphylococcus possui mais de 30 

espécies, das quais 17 podem ser isoladas de amostras humanas, pois, fazem parte 

da microbiota normal da pele dos seres humanos e de outras partes anatômicas. 
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Ainda assim, a espécie de maior interesse é a S. aureus, que está constantemente 

associada à diversas patologias em humanos. No entanto, pessoas com colonização 

nasal por esta espécie não apresentam sintomas, não desenvolvendo infecção. Isso 

tem grande importância, visto que o indivíduo contamina as próprias mãos e passa a 

ser propagador da bactéria por contato com o alimento  (SANTOS et al., 2007).  

Os agentes desse gênero são tolerantes a concentrações altas de cloreto de 

sódio e podem fermentar o manitol, que é um carboidrato, para formação de ácido. O 

meio de cultura ágar hipertônico manitol conta com uma quantidade de 7,5% de 

cloreto de sódio e, pelo fato de outros micro-organismos não tolerarem esta 

quantidade, impede que agentes competidores cresçam e se desenvolvam, mesmo o 

S. aureus sendo considerado um mau competidor, selecionando e beneficiando o 

crescimento deste. Além disso, esse meio possui um indicativo de pH, que altera sua 

cor quando o manitol é fermentado a ácido. Assim, diferencia-se colônias de bactérias 

não fermentadoras de manitol, com Staphylococcus aureus (LOIR et al., 2003; 

TORTORA et al., 2012). 

 2.3 A importância da inspeção para a saúde pública   

Diante da ilegalidade da produção do queijo Minas Frescal elaborado a partir 

de leite cru, destaca-se a importância da atuação do médico veterinário na inspeção 

deste alimento. Sendo assim, vale ressaltar que para produzir um leite ou qualquer 

derivado lácteo com boa qualidade e um alto nível de segurança para o consumo 

humano, é de extrema importância que os principais indivíduos envolvidos na cadeia 

produtiva efetuem seu papel, empenhando-se juntos (SANTOS; CARVALHO, 2013). 

Por essa razão, ao comercializar o queijo Minas Frescal elaborado com leite cru e sem 

devida inspeção, coloca-se em risco a segurança alimentar e, consequentemente, a 

saúde pública, devido a este alimento estar ligado à ocorrência de doenças 

transmitidas por alimentos (DTAs).  

As doenças transmitidas por alimentos são definidas, pela Organização 

Mundial de Saúde, como as doenças de natureza infecciosa ou tóxica, causada pelo 

consumo de água ou alimentos (LOIR et al., 2003). As DTAs podem acontecer de 

forma individual ou de surtos e são frequentes no Brasil e no resto do mundo. A 

contaminação desses alimentos, por bactérias, apresenta uma grave disfunção na 

segurança alimentar (PERESI et al., 2004).  
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De acordo com Forsythe (2013), muitos são os fatores que estão relacionados 

à insegurança alimentar e à origem de doenças, como: o controle errôneo da 

temperatura durante o cozimento, o resfriamento e/ou a estocagem; a higiene pessoal 

deficiente; a contaminação cruzada entre produtos crus e processados e; o 

monitoramento impróprio dos processos.  

Visto que esses fatores estão relacionados com a insegurança dos alimentos 

e, embora qualquer indivíduo esteja susceptível às doenças transmitidas por 

alimentos, existem alguns grupos de risco, como crianças, grávidas, bebês, indivíduos 

com imunossupressão relacionada ao uso de medicamentos ou enfermidades e 

idosos. Os grupos de risco também podem ser separados por sexo, uma vez que os 

hábitos de higiene entre homens e mulheres são diferentes, pois homens possuem 

menor tendência a lavar as mãos após o uso do sanitário (FORSYTHE, 2013). 

Segundo (PERESI et al., 2004), os principais sinais clínicos associados às 

doenças transmitidas por alimentos incluem náuseas, vômitos, cólicas, diarreias 

aquosas, febre, entre outros. 

Para garantir segurança alimentar no consumo de queijo Minas Frescal, a 

Portaria nº 146 de 7 de março de 1996, definiu como padrão para requisito 

microbiológico de Staphylococcus coagulase positiva/grama, o limite máximo de 103 

UFC (BRASIL, 1996). 

2.4 Fluxograma de produção do queijo Minas Frescal 

Segundo a Portaria nº 352/97, o queijo Minas Frescal é um queijo semi-gordo, 

de muita alta umidade, a ser consumido fresco, ou seja, pode ser consumido ao final 

da sua produção, não necessitando de período de maturação (BRASIL, 1997a). 

Para isso, é necessário que ele seja elaborado com leite pasteurizado, pois, 

somente os queijos artesanais maturados por um período de 60 dias, a temperaturas 

superiores a 5ºC, podem ser elaborados a partir de leite cru, onde a maturação 

garante a segurança alimentar (PAULA et al., 2009).  

Contudo, ainda são elaborados queijos do tipo “Minas Frescal” com leite cru, 

porém, em desacordo com a legislação. A Instrução Normativa nº 57/13 pontua que 

os queijos artesanais que sejam elaborados com leite cru, passem por um período de 

maturação de 60 dias ou menos, quando estudos técnico-científicos comprovarem 

que o tempo de maturação reduzido não implica em redução da qualidade e 

inocuidade do produto. No entanto, o único queijo fabricado de forma artesanal, com 
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leite cru e maturado por períodos variados, é o queijo Minas Artesanal, que tem 

garantia de segurança alimentar quando a maturação for realizada por tempo e forma 

corretos (BRASIL, 2013). 

De acordo com a descrição da tecnologia da produção do queijo tipo “Minas 

Frescal” de Silva (2005), o fluxograma é basicamente composto por: pasteurização do 

leite, adição de fermento, de cloreto de cálcio e do coalho, corte da massa, agitação 

da massa, enformagem e dessora, salga e embalagem. 

2.4.1 Pasteurização do leite 

A pasteurização é um processo térmico, realizado para garantir que o leite 

esteja livre de micro-organismos patogênicos, como Staphylococcus spp., entretanto, 

não garante que as toxinas produzidas por este gênero sejam eliminadas. Ela pode 

ser feita por dois processos diferentes, sendo estes, o rápido e o lento. A 

pasteurização rápida é feita por meio do aquecimento do leite a 72-75ºC por 15 a 20 

segundos e a lenta, a 65ºC por 30 minutos e em ambos os casos, o leite deve ser 

imediatamente resfriado a temperatura de 34ºC, para adição dos próximos 

ingredientes. (RODAS, 2014). 

2.4.2 Adição do fermento, do cloreto de cálcio e do coalho 

Segundo Silva (2005), durante a pasteurização, também é possível que micro-

organismos desejáveis para a produção do queijo sejam destruídos. Por isso, é 

adicionado o fermento, que é composto por bactérias da espécie Lactococcus lactis e 

Lactococcus cremoris. Este fermento é mesofílico, portanto, deve ser adicionado 

quando a temperatura do leite estiver em 30-37ºC, na quantidade de 1 a 1,5%, 

proporcionalmente à quantidade de leite utilizada para fabricar o queijo.  

O queijo é obtido através de coagulação enzimática, que consiste em lise dos 

aminoácidos 105 e 106, das cadeias protrundentes das micelas, que são anfipáticas, 

pois possuem parte hidrofílica e hidrofóbica (PAULA, et al., 2009). Por retirar a parte 

hidrofílica das cadeias protrundentes, a lise dos aminoácidos transforma as micelas 

de caseína em hidrofóbicas, o que faz com que as micelas se unam, propiciando a 

formação de pontes de cálcio.  

Quando o leite é pasteurizado, o cálcio existente torna-se indisponível, por 

migrar para dentro das micelas de caseína. Nesse contexto, torna-se necessária a 



15 
 

adição de cloreto de cálcio para garantir a formação de pontes de cálcio entre as 

micelas e, consequentemente, garantir a formação de coágulos firmes. A quantidade 

de cloreto de cálcio a ser adicionada pode variar entre 0,02% a 0,03% para cada litro 

de leite (SABOYA et al., 1998). 

A adição de coalho também está relacionada à coagulação enzimática do 

queijo. O coalho é composto pela enzima renina ou quimosina e é responsável por 

fazer a lise dos aminoácidos. Ele deve ser adicionado quando o leite atingir 

temperatura entre 32-34ºC, que é a temperatura ótima de atuação do coalho e a 

quantidade a ser adicionada é fornecida pelo fabricante do coalho utilizado (PAULA 

et al., 2009). 

2.4.3 Corte da massa 

Após a adição do coalho, a coagulação da massa ocorre em aproximadamente 

45 minutos, momento ideal para o corte da massa, que tem como objetivo a retirada 

do soro. O corte é realizado com lira, instrumento formado por lâminas ou fios 

cortantes, em disposição paralela e com distâncias iguais entre si, podendo ser 

horizontal ou vertical. Para o corte da massa do queijo “Minas Frescal”, é 

indispensável que os grãos sejam cortados com tamanho aproximado de 1,5 a 2 cm 

de ângulo (SILVA, 2005).  

2.4.4 Agitação da massa 

A agitação é outro processo também realizado para retirada do soro. 

Entretanto, pelo fato do queijo “Minas Frescal” ser de muita alta umidade, esta deve 

ser feita com cautela, para que essa característica seja preservada. Esta técnica 

consiste em agitar os grãos durante 1 minuto, deixá-los em repouso por 3 minutos e 

repetir a operação durante 30 minutos (ROCHA et al., 2006). 

2.4.5 Enformagem da massa 

A enformagem é necessária para dar forma característica ao queijo. Ela é feita 

com formas de plástico, com formato redondo e furos no fundo, como um coador, para 

permitir a saída do soro. Não é necessário o uso de dessorador, visto que o queijo 

“Minas Frescal” possui curto tempo de enformagem e é de muita alta umidade, além 

do seu peso ser suficiente para exercer a prensagem para a dessora (SILVA, 2005).  
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2.4.6 Salga da massa 

Ainda de acordo com Paula et al. (2009), a salga é um processo importante 

para garantir o sabor, a conservação do produto e o controle da umidade. Na produção 

do queijo Minas Frescal, a técnica utilizada é a salga seca, que consiste na aplicação 

do sal na superfície do queijo, após a enformagem. Outra técnica que também pode 

ser utilizada, é a salga da massa, feita através da aplicação de sal após a retirada do 

soro. 

2.4.7 Embalagem 

A embalagem do queijo Minas Frescal é feita com sacos de plástico, amarrados 

com um barbante ou arame, à vácuo ou em bandejas de isopor com plástico filme 

(SILVA, 2005). É comum observar a presença de soro exsudado nessa embalagem, 

pelo fato deste queijo possuir muita umidade e não ser prensado (PINTO et al., 2011). 
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3 MATERIAL E MÉTODOS 

O presente experimento foi realizado no Laboratório de Microbiologia do Centro 

Universitário de Formiga – Minas Gerais. Para este, foram utilizados queijos do tipo 

“Minas Frescal” provenientes de cinco produtores, comercializados em mercados 

locais (de Formiga-MG). As amostras foram compradas e mantidas sob refrigeração 

até a realização do experimento. 

A metodologia utilizada para obtenção dos resultados foi uma adaptação da 

técnica descrita por Zurita et al. (2010). 

A partir das amostras obtidas, um grama de cada uma delas foi pesado, em 

condições estéreis, para posterior diluição, em solução salina (0,9% NaCl). Foram 

feitas cinco diluições decimais seriadas de cada amostra e estas foram plaqueadas 

em placas de Petri estéreis, pelo método pour plate, contendo meio hipertônico ágar 

manitol. Esse método consiste em adicionar 1 mL das diluições selecionadas em 

placas de Petri, adicionar o meio de cultura e homogeneizar. Após o plaqueamento, 

as placas foram incubadas em estufas, com temperaturas entre 35-37ºC, por no 

mínimo 48 horas. 

Após incubadas, foi feita a contagem das colônias e diferenciação destas. A 

diferenciação foi feita por meio da coloração das colônias e estas foram divididas em 

brancas e amarelas. Para a diferenciação da morfologia das colônias, estas foram 

visualizadas em imersão, em microscopia ótica, no aumento de 100x, após coloração 

de Gram. 

As colônias diferenciadas foram posteriormente adicionadas em tubos de 

ensaio com Caldo Infusão Cérebro Coração (BHI – Marca: Himedia, produzido em 

Mumbai, Índia) e incubadas em estufa a 35-37ºC pelo período mínimo de 48 horas. A 

partir do cultivo em tubos contendo caldo BHI, cada tubo foi plaqueado novamente, 

em meio hipertônico ágar manitol (Marca: Kasvi), porém, por meio do método de 

estriamento, que consiste em adicionar o meio às placas de Petri e aguardar sua 

solidificação e, com auxílio de alças de platina, flambadas e submergidas em cada 

tubo, as colônias são estriadas e as placas incubadas novamente em estufa, por um 

período de 48 horas, em temperaturas a 35-37ºC. Por fim, a diferenciação das 

colônias nas placas foi feita em S. aureus e não aureus, observando-se a fermentação 

do manitol presente no meio e mudança de coloração (ou não) para esta 
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diferenciação. O experimento foi feito em duplicata, com uma repetição, com o objetivo 

de aumentar a confiabilidade do experimento. 

3.1 Análise estatística 

 A comparação entre médias foi realizada com auxílio do programa GraphPad 

Prism 6.0 (GraphPad Software, San Diego, Califórnia, EUA). O teste de One-way 

ANOVA (com pós-teste de Tukey foi o escolhido para a comparação entre os grupos 

experimentais, tendo em vista a distribuição normal das amostras. Foram 

considerados estatisticamente significativos resultados que apresentaram 

significância mínima de 5% (p<0,05) entre eles.  
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4 RESULTADOS E DISCUSSÃO  

Os resultados das amostras de queijo tipo “Minas Frescal” da região de Formiga 

– Minas Gerais podem ser visualizados nos Gráficos 1 e 2.  

 O Gráfico 1 mostra os resultados da contagem total de Staphylococcus spp. e 

é possível observar que todas as amostras obtiveram uma contagem muito elevada 

dessa bactéria, fato preocupante, visto que esse gênero de bactérias pode ser 

veiculado através das mãos de manipuladores e se tornar importante fonte de 

contaminação alimentar. Além disso, várias espécies deste gênero podem causar 

patologias alimentares em seres humanos (SANTANA et al., 2010).  

 No gráfico 2, os resultados obtidos são sugestivos de Staphylococcus aureus, 

que em sua totalidade são coagulase positiva, uma vez que houve fermentação do 

manitol do meio ágar hipertônico manitol e mudança de coloração para amarelo. É 

possível observar que 100% das amostras, além de obterem uma contagem elevada 

de S. aureus, estão fora do padrão microbiológico previsto pela Portaria nº 146/96, do 

MAPA, que preconiza que as amostras obtenham contagem máxima de 1000 UFC/g 

ou 1 x 10³ UFC/g ou 3 Log10 UFC/g de Staphylococcus coagulase positiva. Resultado 

preocupante, já que contagens elevadas deste micro-organismo sugerem falhas no 

processamento, como ausência ou deficiência na pasteurização, condições de higiene 

inadequadas, assim como temperatura de conservação incorreta (PINTO et al., 2011). 

 Outro fator preocupante é que este agente pode produzir toxinas 

estafilocócicas, causadoras de intoxicações alimentares. Para que a toxina seja capaz 

de se acumular a níveis que provocam intoxicações alimentares, são necessárias 

aproximadamente 106 UFC/g de alimento (FORSYTHE, 2013; RODRIGUES et al., 

2004). Isso demonstra que duas das amostras analisadas têm potencial em causar 

intoxicações alimentares. 
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Gráfico 1 – Resultados médios das contagens totais de Staphylococcus spp. em 
ágar hipertônico Manitol de queijos “Minas Frescal” elaborados a partir de leite cru, 

comercializados em Formiga-MG 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Legenda: letras diferentes representam resultados diferentes (p<0,05) pelo teste One-way ANOVA 
com pós-teste de Turkey. 

 

Gráfico 2 – Resultados médios das contagens totais de colônias sugestivas de 
Staphylococcus aureus em ágar hipertônico Manitol de queijos do tipo “Minas 
Frescal” elaborados a partir de leite cru, comercializados em Formiga – MG 

 

 

 

 

 

 

 

 

Legenda: letras diferentes representam resultados diferentes (p<0,05) pelo teste One-way ANOVA 
com pós-teste de Turkey. A linha tracejada representa o limite máximo definido pela legislação (3 

Log10 UFC/g). 
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A partir da visualização dos dois gráficos, foi possível observar que a amostra 

2 teve menor (p<0,05) contagem de micro-organismos, quando comparada as 

amostras 3 e 5, estando ainda em inconformidade com a legislação. Esse resultado 

possivelmente foi devido ao fato de ter sido elaborado a partir de um leite de melhor 

qualidade, com menor carga de micro-organismos e/ou em melhores condições 

higiênicas, que são pontos intimamente ligados à qualidade do queijo “Minas Frescal” 

(FILHO; FILHO, 2000). 

 Leite et al. (2005), analisaram 15 amostras e constataram a presença de 

Staphylococcus spp. em 86,7% delas. A legislação não tem padrões microbiológicos 

para outras espécies do gênero Staphylococcus, como as coagulase negativa. Isso 

demonstra que não existe um acordo com o que já foi descrito sobre a produção de 

enterotoxinas por Staphylococcus coagulase negativa, por Lamaita et al. (2005), que 

encontraram produção de toxinas capazes de causar intoxicações de origem alimentar 

por Staphylococcus coagulase negativa. 

 Após dois casos de intoxicação alimentar em Manhuaçu – MG  e Passa-Quatro 

– MG, envolvendo o total de 378 pessoas que se alimentaram de queijo Minas Frescal 

artesanal de leite cru, três pedaços de uma amostra de queijo Minas Frescal, feito de 

forma artesanal, foram analisadas por Carmo et al. (2002), que detectaram contagem 

de 1,0 x 105 UFC/g em um pedaço, 1,0 x 108 UFC/g em outro e mais de 2,0 x 108 

UFC/g no último, resultados semelhantes ao do presente trabalho, que constatou, no 

mínimo, presença de 1,0 x 104 UFC/g nas amostras utilizadas.  

 De acordo com a Portaria nº 451 de 1997 da Agência Nacional de Vigilância 

Sanitária (BRASIL, 1997b), os produtos que apresentarem S. aureus em um valor de 

até 10 vezes o limite máximo estabelecido nos padrões microbiológicos, são 

considerados “Produtos em condições higiênico-sanitárias insatisfatórias” e, quando 

apresentarem S. aureus em valor maior que 10 vezes o limite máximo  estabelecido, 

são considerados “Produtos potencialmente capazes de causar enfermidades 

transmitidas por alimentos”. Sendo assim, quase todas as amostras se aproximaram 

de 1 x 105  (5 Log10) ou 1 x 106 (6 Log10) UFC/g, ou até mesmo passaram, excetuando 

a amostra 2, mostrando que são produtos potencialmente capazes de causar 

enfermidades transmitidas por alimentos.  A amostra 2, mesmo sendo de melhor 

qualidade, é considerada um produto em condições higiênico-sanitárias 

insatisfatórias, pois se aproxima de 1 x 104 (4 Log10) UFC/g na contagem de 

Staphylococcus aureus, o que se assemelha aos resultados de  Loguercio e Aleixo 
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(2001), que analisaram 30 amostras e encontraram  cinco (16,67%) com contagem de 

até 10 vezes o limite máximo e 13 (43,33%) amostras com contagens superiores a 10 

vezes o limite máximo. Resultados preocupantes, visto que o S. aureus causa 

diversas patologias, como pústulas, furúnculos e está relacionado à produção de 

toxinas estáveis a temperaturas altas, denominadas termoenterotoxinas, 

responsáveis por causar doenças transmitidas por alimentos (FORSYTHE, 2013). 

 Isso reforça mais ainda a importância da inspeção dos produtos lácteos, para 

que se tenha um processo seguro desde o início, começando com a higiene do 

rebanho e dos manipuladores, passando pelo uso do leite pasteurizado, do 

armazenamento em temperaturas ideais, para que assim se obtenha segurança 

alimentar, evitando casos de surtos de intoxicação (BUSNELLO, 2008).  
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5 CONCLUSÃO  

De acordo com os resultados obtidos após a realização da pesquisa em 

amostras de queijo do tipo “Minas Frescal” em Formiga – MG, constatou-se que todas 

as amostras estavam com contagens elevadas de Staphylococcus coagulase positiva 

(aureus), muito acima do estabelecido pela legislação, sendo assim, impróprias para 

consumo. Isso representa uma preocupação para a saúde pública, visto que estes 

queijos não são inspecionados e sua matéria-prima não passa por tratamento térmico.  
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