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SUMÁRIO

O queijo Minas artesanal, amplamente consumido no Brasil, é produzido com leite
cru, e como tal, pode trazer prejuízos à saúde do consumidor pela presença de microrganismos
patogênicos. Com o objetivo de verificar a qualidade de queijos artesanais comercializados
em feiras livres de Uberlândia/MG foram analisadas 23 amostras deste produto. Realizou-se
análi ses do teor  de umidade (%), quanti ficação de coli formes tota is e termotolerantes
(NMP.g1), Staphylococcus coagulase positiva (UFC.g-1) e presença/ausência de Salmonella
spp. Os resultados das contagens de coliformes e Staphylococcus foram correlacionados
com os teores de umidade. Das amostras analisadas, 65,2% (15/23) e 100% apresentaram
resultados acima dos permitidos pela legislação para o grupo coliforme e Staphylococcus
coagulase  positiva , respectivamente, sendo consideradas impróprias para  o consumo. A
umidade média dos queijos foi de 40,87%. O coeficiente de correlação entre umidade e
contagens de coliformes totais e fecais foi de 0,87 e 0,82; e para Staphylococcus coagulase
posi tiva  foi de 0,57,  indicando que quanto maior a umidade, maiores as contagens dos
microrganismos. Não foi detectada a presença  de Salmonella  spp. em nenhuma amostra. Os
resultados obtidos indicam que os queijos Minas artesanais comercializados nas feiras livres
de Uberlândia/MG devem merecer atenção dos órgãos de saúde pública e dos consumidores
por oferecerem riscos à saúde pública.

Termos para indexação: Coliformes; Salmonella  spp.; Staphylococcus coagulase
positiva; queijo; saúde pública.

1  INTRODUÇÃO

O queijo Minas artesanal é uma variedade de
origem brasileira, produzido em diversos estados,
cuja fabricação iniciou-se no século XIX em Minas
Gerais. Trata-se de um queijo que não possui padrões
legais de identidade e qualidade, produzido de forma
artesanal, usando leite cru como matéria prima.

Apesar da  proibição imposta à comerciali-
zação de queijos elaborados a partir de leite cru no
Brasil quando seu período de maturação é menor
que 60  dias em temperatu ras acima de 5ºC
(BRASIL, 1997), a venda de queijo Minas produzido

artesanalmente é uma a t ividade tr adicional em
vários municípios de Minas Gerais. A exigência da
pasteurização do leite para a fabricação do pro-
duto se confronta com a tradição secular do queijo
produzido a partir de leite cru, já que os produtores
argumentam que a ausência dos chamados fermen-
tos naturais altera o sabor do produto.

Diante desse impasse, o governo mineiro
passou  a impor uma série de especificações às
associações de queijeiros, de modo a  manter a
produção tradicional do queijo sem oferecer risco
à saúde do consumidor. Para a legalização dos quei-
jos Minas artesanais  determinou-se atribu tos de
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qualidade no processamento, obtenção de matéria
prima, água, adequação da queijaria, currais, equi-
pamentos, utensí lios e manipuladores. Também
adotou-se padrões sanitários no manejo do reba-
nho (vacinação contra ra iva, brucelose, atestado
negativo de teste contra brucelose e tuberculose)
e controle da saúde dos trabalhadores (exame mé-
dico e teste de tuberculose) (IMA, 2010).

O alto teor de água do queijo Minas artesa-
nal, aliado quase sempre a deficientes condições
higiênicas de processamento, manipulação, trans-
porte e estocagem, o torna susceptível a microrga-
nismos patogênicos e deteriorantes. Essas condi-
ções resultam em importante questão de saúde
pública pelo risco de causar doenças ao homem,
uma vez que o produto tem ampla aceitação co-
mercial e faz parte do hábito alimentar da popula-
ção das diversas regiões do país (LOGUERCIO &
ALEIXO, 2001).

A presença  de a lguns microrganismos no
queijo é indicativa de condições sanitárias impró-
prias durante a produção, processamento e estoca-
gem. Dentre esses microrganismos utilizados como
bioindicadores de contaminação destacam-se os
coliformes (SILVA et al., 1997).

Os coli formes são considerados uma evi-
dência de práticas de higiene inadequadas durante
o processamento de alimentos. Pesquisas indicam
que as contagens de col iformes tota is e termo-
to lerantes na  maioria  dos quei jos ar tes ana is
comercia lizados, estão em desacordo com o pa-
drão legal vigente, indicando sua contaminação
direta ou indireta com material fecal, sendo clas-
sificadas como produtos impróprios para o consu-
mo (LOGUERCIO & ALEIXO, 2001; BENEDET
& IDE, 2001). Como não existe um padrão de
identidade e qualidade específico para queijo Mi-
nas fabricados de forma artesanal, o número de
coliformes tolerados é determinado de acordo
com seu teor de umidade, conforme preconizado
na Portaria número146/96 do Ministério da Agri-
cultura (BRASIL, 1996).

A avaliação microbiológica de um alimento
deve incluir além das contagens dos bioindicadores,
a identificação de patógenos que podem colocar
em risco a saúde do consumidor.

Bactérias do gênero Salmonella são impor-
tantes patógenos transmitidos pelos alimentos que
podem permanecer viáveis em queijos contamina-
dos por longo período de tempo (MODI et al., 2001).
A legislação brasileira estabelece ausência destes
microrganismos em alimentos (BRASIL, 1996).

Staphylococcus aureus é a  terceira causa
mais comum de intoxicação alimentar no mundo
(ACCO et al. , 2003), e é um patógeno frequen-
temente isolado em queijos artesanais (CARMO
et al., 2002). É utilizado também como indicador
de contaminação pós processo de produção ou das

condições de sanitização das superfícies destinadas
ao contato com alimentos (SILVA et al., 1997).

Conhecer a qualidade microbiológica  dos
queijos oferecidos em feiras livres pode influenciar
a compra do consumidor e, consequentemente, o
produtor buscará oferecer produtos de qualidade
compatíveis com os padrões preconizados pelos
órgãos de saúde pública.

Assim, este trabalho possuiu como objeti-
vos: verificar a presença de Salmonella spp., quan-
tificar Staphylococcus coagulase positiva, colifor-
mes totais e termotolerantes em queijos Minas arte-
sanais comercializados em feiras livres da cidade
de Uberlândia-MG, bem como correlacionar os teo-
res de umidade com o número destes microrga-
nismos, comparando os resultados obtidos com a
legislação vigente.

2 MATERIAIS E MÉTODOS

O btenção  das amostras

Para determinar o local e número de amos-
tras coletadas,  foi obt ido junto a Prefeitu ra  de
Uberlândia-MG, um mapa contendo todos os pon-
tos cadastrados para venda de queijo Minas artesa-
nal nas feiras livres da cidade. Os pontos de venda
foram visitados e de cada comerciante uma amos-
tra foi adquirida.

As amostras foram acondicionadas na pró-
pria  embalagem em que eram comercializadas e
transportadas em caixa isotérmica a té o Labora-
tório de Biotecnologia Animal Aplicada na Univer-
sidade Federal de Uberlândia, onde foram imediata-
mente analisadas.

Os dados que caracterizavam as condições
de comercia lização, contendo o local de coleta,
forma de exposição, aparência  externa do pro-
duto, forma de embalagem e manuseio pelo comer-
ciante foram registrados. A exposição do alimento
para venda, embalagem e manuseio do vendedor
eram observados no local de comercialização no
momento da coleta. A aparência dos queijos, pre-
sença de materiais estranhos ou sujidades na super-
fície e interior, er am verificadas no labora tór io
após a retirada da unidade analítica.

Processamento  das amostras

No labora tório, após limpeza externa da
embalagem com álcool 70%, os queijos foram
amostrados conforme Silva et al. (1997) em fluxo
laminar. Nesse momento,  foram pesquisados a
presença de material estranho no interior do queijo
e o resultado anotado.

Para a análise da umidade, a metodologia
utilizada foi a do método gravimétrico conforme
recomendação da Association of Official Analytical
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Chemists (A.O.A.C., 1995). As análises eram rea-
lizadas em duplicata.

Foram realizadas análises quantitativas de co-
liformes totais, termotolerantes e Staphylococcus
coagulase positiva e determinação qualitativa para
Salmonella spp., utilizando o protocolo de análise
proposto por Silva et al. (1997).

Para análise de coliformes, 25g da amostra
foi homogeneizada em 225 mL de solução de citra-
to 2% estéril. O pré-enriquecimento foi realizado
em caldo lauril sulfato de sódio e a confirmação
em caldo verde brilhante a 35°C e caldo E.C. a
44,5°C, para coliformes totais e termotolerantes,
respectivamente.  Foram consideradas positivas
as diluições que apresentaram gás no interior do
tubo de Duhran após incubação e os resultados
obtidos comparados à tabela do número mais pro-
vável (NMP.g -1).

Para quantificação de Staphylococcus coa-
gulase positiva, a amostra diluída em solução de
citrato 2% estéril foi submetida a diluições deci-
mais. As diluições foram inoculadas na superfície
de placas contendo ágar Baird-Parker (BP) e incu-
badas a 35ºC por 48 horas. Após crescimento, as
colônia s foram contadas e classificadas como
típicas (negras com halo de precipitação da  le-
citinase) e atípicas (outros tipos). Colônias típi-
cas e atípicas foram então submetidas às provas
de catalase e coagulase e à coloração diferencial de
Gram. Foram consideradas como Staphylococcus
coagulase positiva as colônias que apresentaram
resu ltados positivos nos três testes. As unidades
formadoras de colônias (UFC) foram calculadas
de acordo com a diluição e o número de colônias
confirmadas.

Para análise da presença de Salmonella spp.
foi realizado o pré-enriquecimento com a adição
de 25g do queijo previamente amostr ado em
225mL de água peptonada tamponada e incubação
por 18-24 horas à 35°C. O enriquecimento seleti-
vo foi realizado em caldo selenito e cistina e caldo
tetr a tionato com posterior plaqueamento nos
meios seletivos di ferencia is  ágar sa lmonella-
shigella (SS) e ágar XLD. A confirmação das colô-
nias típicas foi realizada por meio de provas bio-
químicas e sorológicas e os resultados registrados
como presença/ausência de Salmonella  em 25g
da amostra.

Análise  dos resul tados

Para anál ise dos dados,  os queijos foram
classificados quanto ao teor de umidade, conforme
descrição na Portaria n° 146/96. As contagens de
coliformes termotolerantes e tota is foram então
comparadas aos números máximos permitidos den-
tro de sua classificação e considerados então, pró-
prios ou impróprios ao consumo (BRASIL, 1996).

Para  ver ificar  se o teor de umidade dos
queijos influenciava nas contagens de coliformes
e Staphylococcus , os resu ltados obtidos foram
correlacionados. Para isso foram calculados os
coeficientes de correlação de Pearson e os in-
tervalos de  confia nça  ent r e a s porcen ta gens
médias da umidade e contagens médias e pos-
teri ormente foi  a plicado o teste t de Stu dent
para  ver ifica r a  s igni ficância  dos resu l ta dos
(FONSECA & MARTINS, 1993).

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO

As contagens de coliformes totais e termo-
tolerantes (NMP.g-1) das amostras para cada faixa
de umidade, podem ser observadas na Tabela 1.
Nota-se que muitas amostras de queijos não aten-
deram aos padrões preconizados na legislação bra-
sileira (BRASIL, 1996).

As condições de exposição dos queijos no
momento da  coleta  podem ter influenciado nos
resultados encontrados, uma vez que ficavam dis-
poníveis para  venda em bancas de madeira ,
expostos ao ambiente. Os comerciantes manipula-
vam os queijos, frutas, legumes, congelados e ou-
tros alimentos diretamente com as mãos sem que
fossem higienizadas entre o conta to com dife-
rentes produtos.  Além disso, a faca  com que os
comerciantes cortavam o queijo também não so-
fria nenhum processo de higienização. Todas essas
características foram consideradas como possíveis
causas de contaminação dos queijos e como pos-
sível fonte de contaminação cruzada entre os dife-
rentes a limentos.

Quanto à aparência externa do produto, em
4,3% (1 /23) encontrou-se uma substância negra
não definida e em 8,6% (2/23) das amostras foram
encontrados pêlos de animais. Nenhuma das amos-
tras possu ía  embalagem primária e, ainda, não
possuíam indicação da  origem, da composição ou
data de fabricação e validade.

A análise do produto quanto à umidade de-
monst rou  grande variação,  comprovando que o
queijo artesanal não possui características de pro-
dução uniformes, estando sujeito a grandes va-
riações na  composição.  Das amostras,  13,04%
(3/23) foram classificados como sendo de baixa
umidade com valores inferiores a 35,9%, 65,22%
(15/23) como de média  umidade, com valores
entre 36% a  45 ,9% e,  21 ,74% (5 /23) como de
alta  umidade, com valores entr e 46% a 54 ,9%.
Essa variação pode ser devida aos diferentes pe-
ríodos de maturação em que os queijos se encon-
travam no momento da  coleta  ou  por fa lta  de
padronização pelo processo de produção artesanal.
Porém, esses dados não podem ser confirmados,
pois os queijos não apresentavam data de fabrica-
ção nem de validade.
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Dos queijos classificados como de baixa
umidade, 3 ,33% (1/3) demonstrou contagens de
coliformes totais superiores ao máximo permitido
para comercialização, sendo classificado como im-
próprio para consumo. Nenhuma das três amostras
apresentou contagens acima das permitidas para
coliformes termotolerantes, que é de no máximo
5,0x102 NMP g-1.

Nos queijos de média umidade, 40% (6/15)
e 60% (9 /15) das amostras apresentaram, res-
pectivamente, contagens de coliformes tota is e
termotolerantes superiores ao exigido para  co-
mercialização. Nos queijos de alta umidade conta-
gens superiores às permitidas foram observadas
em 80% (4/5) para coliformes totais e 40% (2/5)
para  coliformes termotolerantes.

O coeficiente de correlação entre os valo-
res médios de umidade e contagem de coliformes
foi de 0,87 para coliformes tota is e 0,82  para
coliformes termotolerantes (P<0,10). Coeficiente
de correlação  0,8 demonstra que há uma forte
correlação positiva entr e as variáveis estudadas
(Fonseca e Martins, 1993), indicando que as con-
tagens são maiores com o aumento da umidade.

A umidade média dos queijos foi de 40,87%,
com desvio padrão de 4,86% e intervalo de con-
fiança (IC) de 1,66% (P<0,10).

As contagens médias por coliformes totais
e termotolerantes, respectivamente,  dentro de
cada classe de umidade foi de 6,8x103 UFC.g -1 e
2,1x102 UFC.g-1 para os de baixa, 2,6x104 UFC.g-

1 e 4,4x103 UFC.g -1 para os de média e 2,9x104

UFC.g-1 e 4,5x103 UFC.g-1 para os de alta umidade.
Apesar de algumas amostras de queijos apre-

sentarem contagens acima dos padrões preconi-
zados para somente um dos bioindicadores anali-
sados ( coliforme tota l e fecal), estas devem ser
consideradas impróprias para comercialização de
acordo com a resolução RDC ANVISA n°12/01
(BRASIL, 2001). Assim,  o número de amostras
analisadas que estavam em desacordo com a legis-
lação vigente foi de 65,2% (15/23).

Níveis menores de contaminação ao encon-
trado neste trabalho foram citados por alguns
autores. Ao investigar a qualidade de queijo Minas
artesanal, Peresi et  a l. (2001) consta taram que
43,3% das 30 amostras analisadas estavam em
desacordo quanto ao número de coliformes a 45ºC.

Tabela 1  – Coliformes totais e termotolerantes (NMP.g -1) de quei jos Minas artesanais,  coletados nos
meses de agosto e setembro de 2009 em feiras livres da cidade de Uberlândia-MG, de acordo
com o teor de umidade.

Classificação N° amostra Umidade (%) CT (NMP.g-1)¹ Padrão C.T² CF (NMP.g-1)¹ Padrão CF²

Baixa umidade 1 0 33,67 8 ,0x102 2 ,0x102

2 1 33,80 5 ,0x102 <1,0x103 4 ,0x102 <5,0x102

(a té 35,9%) 1 4 34,53 1 ,9x10 4* 4 ,0x101

1 9 36,61 1 ,6x10 5* 1 ,1x10 4*
1 7 36,83 5 ,0x101 2 ,0x101

1 6 36,85 4 ,9x102 4 ,0x101

1 2 37,99 1 ,6x10 4* 1 ,6x10 4*
2 2 38,17 2 ,0x102 2 ,0x102

1 1 38,79 5 ,0x102 2 ,0x102

Média umidade 2 3 38,93 4 ,3x103 3 ,5x10 3*
1 8 39,37 4 ,9x103 <5,0x103 2 ,1x10 3* <5,0x102

(36% a 45,9%) 3 40,30 1 ,6x10 4* 2 ,3x10 3*
8 40,55 8 ,0x102 8 ,0x10 2*

1 3 40,55 5 ,4x10 3* 3 ,4x102

7 40,96 1 ,3x103 2 ,0x102

2 0 42,96 1 ,6x10 5* 1 ,2x10 4*
9 43,39 2 ,2x103 1 ,1x10 3*

1 5 45,01 1 ,6x10 4* 1 ,6x10 4*

4 46,67 1 ,6x10 4* 7 ,9x102

Alta umidade 1 47,32 1 ,6x10 4* 3 ,3x102

6 47,97 3 ,3x103 <1,0x104 2 ,3x102 <5,0x103

(46% a 54,9) 5 48,91 1 ,6x10 4* 1 ,6x10 4*
2 50,04 9 ,2x10 4* 5 ,4x10 3*

CT – coliformes totais; CF – coliformes termotolerantes; ¹ Número mais provável por grama (NMP.g-1);
² RDC ANVISA n° 12/01 (BRASIL, 2001); Portaria n° 146/96 (BRASIL, 1996); * Contagens acima
dos padrões preconizados
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Rocha et al. (2006), também verificaram contagens
de coliformes acima de  5x10 3.g -1 em 61% das
amostras de queijo Minas analisadas.

Outros autores relatam níveis de contamina-
ção bem mais altos aos encontrados neste trabalho.
Loguercio & Aleixo (2001) analisaram 30 queijos
Minas produzidos de forma artesanal em Cuiabá-
MT e verificaram que 28 amostras (93,33%) apre-
sentaram coliformes termotolerantes acima dos pa-
drões legais. Benedet & Ide (2001) verificaram que
em 20 amostras avaliadas na região serrana do esta-
do de Santa Catarina, 90% apresentavam contami-
nação por coliformes acima dos padrões. Araújo et
al. (2001) analisaram 24 amostras de queijos Minas
artesanais de sete diferentes marcas, no período de
setembro a  novembro de 1997 e verificaram que
100% das amostras estavam fora dos padrões legais
para coli formes termotolerantes.

Os diferentes resultados sugerem que as condi-
ções sanitárias do rebanho, a qualidade do leite, as
distintas condições de fabricação do queijo, trans-
porte,  comercialização, tempo e temperatu ra de
conservação durante a estocagem podem resultar
em diferentes níveis de contaminação, o que explica

a variabilidade dos percentuais de amostras im-
próprias ao consumo humano.

Quando Azevedo et al. (2004) analisaram
queijos Minas artesanais produzidos por nove pro-
dutores do Alto Paranaíba-MG, que eram cadas-
trados e assistidos pela EMATER, constaram que
todas (100%) apresentaram contagens dentro dos
padrões legais para coliformes termotolerantes.
Esses produtores faziam parte de um programa
estadual, onde eram educados e assistidos em todas
as etapas de produção, desde manejo sanitár io
dos animais e higiene na ordenha até instalações
e boas práticas de produção. Os autores concluíram
que queijos fabricados com leite cru, quando produ-
zidos com matéria prima proveniente de animais
sadios e com práticas de higiene adequadas, não
representam perigo à saúde pública.

Todas as 23 amostras analisadas neste estudo
(100%) apresentaram contagens de Staphylococcus
coagulase positiva acima dos permitidos pelos pa-
drões preconizados pelo Ministério da Agricultura
(BRASIL, 1996). A contagem média observada foi
de 5,0x106 UFC.g-1, variando de 2,3x104 UFC g-1 a
>2,5x107 UFC g-1 (Tabela 2).

Tabela 2  – Staphylococcus coagulase positiva (UFC.g-1) em quei jos Minas artesanais,  coletados nos
meses de agosto e setembro de 2009 em feiras-livres da cidade de Uberlândia-MG, de acordo
com o teor de umidade.

Classificação N° amost ra Umidade (%) Staphylococcus coagulase Padrão
positiva UFC.g -1

Baixa umidade 1 0 33,67 5,0x104*

(Até 35,9%)
2 1 33,80 3,4x105* < 103 UFC g-1

1 4 34,53 4,1x105*

1 9 36,61 1,4x105*

1 7 36,83 1,4x105*

1 6 36,85 3,0x106*

1 2 37,99 2,3x104*

2 2 38,17 6,4x104*

1 1 38,79 2,0x106*

(36% a 45,9%) 2 3 38,93 1,1x106*

Média umidade 1 8 39,37 1,1x106* < 103 UFC g-1

3 40,30 2,1x107*

8 40,55 6,8x105*

1 3 40,55 3,7x105*

7 40,96 2,0x106*

2 0 42,96 1,1x106*

9 43,39 3,5x105*

1 5 45,01 6,8x104*

4 46,67 1,3x107*

Alta umidade 1 47,32 >2,5x107*

6 47,97 1,5x107* < 103 UFC g-1

(46% a 54,9) 5 48,91 2,2x107*

2 50,04 1,7x106*

* Contagens acima dos padrões preconizados pela RDC ANVISA n° 12/01 (BRASIL, 2001); Portaria
n° 146/96 (BRASIL, 1996)
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As altas contagens de Staphylococcus ob-
servadas no presente trabalho são preocupantes e
indicam que o consumo desse queijo pode causar
prejuízos à saúde pública. Segundo Tortora et al.
(2002) contagens maiores que 105 UFC g-1 é capaz
de produzir toxinas em quantidade suficiente para
causar intoxicações alimentares.

Quando as contagens de Staphylococcus
coagulase positiva (UFC.g -1) foram correlaciona-
das com a porcentagem de umidade, o coeficiente
calculado foi de 0,57, indicando que quanto maior
a  umidade, maior a  probabilidade (P>0,05) de
contaminação pelo microrganismo.

Mesmo com a elevada contaminação por coli-
formes e Staphylococcus, não foi detectada a pre-
sença de Salmonella  spp. nos queijos, sendo este
resultado satisfatório por apresentar-se dentro dos
padrões estabelecidos pela ANVISA (BRASIL, 2001).

Outros trabalhos que descrevem análise de
Salmonella  em queijos Minas artesanais concor-
dam com esse resultado (DIONIZIO et al., 2003;
AZEVEDO et al., 2004).

A ausência de Salmonella  pode ser admi-
tida, em função de sua discreta incidência no leite,
sendo necessário para a contaminação, que o re-
banho esteja  doente ou  que o manipulador na
fábrica  seja  portador,  ou  então, que se ut ili ze
água não potável no processamento (TORTORA
et al., 2002). Ou ainda, pelo fato desta bactéria
não ser uma boa competidora , sofrendo injú ria
em meios com a  presença de coliformes. Assim,
se a  contaminação inicia l for  com um número
pequeno de células, esses microrganismos podem
desaparecer ou permanecer em números indetec-
táveis em alimentos ácidos e muito contaminados
como o queijo Minas artesanal  (SILVA et  a l. ,
1997; BRASIL, 2003).

4  CONCLUSÃO

As contagens de coliformes totai s, t ermo-
tolerantes e de Staphylococcus coagulase positi-
vo em quei jos Minas artesanal comercializados
em feira s-l ivres na  cidade de Uberlâ ndia -MG
indicam que estes queijos não são produzidos e
comercializados sob normas higiênico-sanitárias
adequadas. O perigo da  presença destes microrga-
nismos é maior nos queijos que apresentam maior
umidade.

Estes resultados demonstram a necessidade
de uma atuação mais incisiva por parte dos órgãos
de fiscalização sanitária, além de um maior inte-
resse e cuidado dos fabricantes durante o processo
de produção, uma vez que tais produtos oferecem
risco à saúde do consumidor. As condições de co-
mercialização nas feiras e a falta de informações
importantes no produto como, data de produção,
validade, temperatura de conservação e procedên-

cia dos queijos indicam necessidade de orientação
dos feirantes e fabricantes.

SUMMARY

T he ar ti s ana l  Minas cheese , a  p roduct
widely consumed in Brazil is produced with raw
milk , a nd  as s uch ,  m a y harm  the  heal th  o f
consumers by  the  p resence of pathogenic
microorganisms. In order  to veri fy the quality
of ar ti sanal Minas cheeses comm ercia lized in
street markets of Uberlândia/MG were collected
23 samples of this product. It was analyzed the
moistu re con tent  (% ),  qu an tifica tion  o f tot a l
and thermot olera nt co li forms (MPN .g-1)  a nd
coagulase positive staphylococci (CFU.g -1) and
a na lysis  for  p resence/absence of S al mon el la
spp. The results of Staphylococcus and coliform
cou nts were  cor re l a ted  wi th t he  moistu re
content.  Of the samples analyzed, 65 .2% (15 /
23) and 100% had resul ts above those a llowed
by law for the coli form and coagulase posit ive
sta phylococci g rou ps,  r espect ively,  be ing
considered unfit for consumption. The average
humidi t y of the  cheese was 40 .8 7%.  T he
correla t ion coeffic ient  between moistu re  a nd
counts of total and faecal coliforms was 0.87 and
0 .82 , and for coagulase posit ive staphylococci
was 0 .57 ,  i ndi cat i ng  that  the  h igher  the
humidi ty,  the higher  is the microbial counts. It
wa s not  de tec ted  the presence  of Sa lmon el la
spp. i n any sample.  T he resu l t s indica te that
artisanal Minas cheeses commercialized in free
markets of Uberlândia  (MG) deserve attention
from  pu bl i c hea l th  agencies a nd consumers,
because they offer a  public health risk.

Index terms: Coliforms; Salmonella spp.;
coagulase positive staphylococci; cheese; public
heal th.
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Or ientações gerais:
- Deve-se apresentar todos os au tores do

documento científico (fonte);
-  O nome do periódico deve ser  descrito

por extenso, não deve ser abreviado;
- Em todas as referências deve-se apresentar

o local de publicação (cidade),  a  ser
descrito no lugar adequado para cada tipo
de documento;

- As referências devem ser ordenadas
alfabeticamente.

EXEMPLIFICAÇÃO (TIPOS MAIS
CO MU NS):

ARTIGO DE PERIÓDICO:
NETO, A. R.;  PINTO,  S.  M.;  ABREU, L. R.;
PEREIRA, R. G. F. A.; MAGALHÃES, F. A. R.
Avali açã o fí sico-qu ímica  de  pão de quei jo
fa bricado com gordura  de  le ite  fr acionada.
Revista do  Insti tuto  de Laticínios Cândido
Tostes , Ju iz de Fora, v. 54 ,  n. 313 , p. 46-49 ,
mar./abr.  2000.

LIVRO:
a) livro no todo:
FURTADO, M.  M.  Queijos finos
matur ado s por fungos . São Pau lo:
Milkbizz, 2003 . 128p.
b) Parte de livro com autoria específica:
BRITO, J. R.; PINTO, S. M.; BRITO, M. A.
V.  P. Boas prá ticas de produção de leite
bovino na agricultura familiar. In: NETO, F.
N. Recomendações básicas para a aplicação
das boas práticas agropecuárias e de
fabricação na agricultura familiar. Brasília:
Embrapa Informação Tecnológica, 2006. p.
196-205 .
c) Parte de livro sem autoria específica:
ABREU, L. R. Características e formas de
aproveitamento do soro do queijo. In:
______ . Processamento do leite e
tecnologia de produtos lácteos. Lavras:
FAEPE,  2005. cap. 5, p. 91-157.

DISSERTAÇÃO E TESE:
RIBEIRO, L.C. Produção,  composição e
rendimento em queijos do leite de ovelhas Santa
Inês. 2005 . 64 f.  Dissertação (Mestr ado em
Ciência dos Alimentos) – Universidade Federal de
Lavras, Lavras, 2005.

MATIOLI, G. P. Influência do leite proveniente
de vacas mastíticas no  rendimento de quei jo
frescal. 2000.  55 p. Dissertação (Mestrado em
Ciências dos Alimentos) – Universidade Federal de
Lavras, Lavras, 2000.

Nota: “A folha é composta de duas páginas:
anverso e verso. Alguns trabalhos, como teses e
dissertações são impressos apenas no anverso e, neste
caso, indica-se f.” (ABNT, NBR6023/2002, p. 18).

TRABALHOS DE CONGRESSO E OUTROS
EVENTOS:
SOBRAL,  D .; VIOT TO, W. H. Requeijões
culinários análogos. In: CONGRESSO NACIONAL
DE LATICÍNIOS, 24, 2007, Juiz de Fora. Anais...
Juiz de Fora: EPAMIG/ILCT, 2007. p. 541-546.

DOCUMENTOS ELETRÔNICOS:
As obras consultadas online são referenciadas

conforme normas específicas para cada tipo de do-
cumento (monografia no todo e em parte, trabalho
apresentado em evento, artigo de periódico, artigo
de jornal, etc.) , acrescidas de informações sobre
o endereço eletrônico apresentado entre bra-
quetes (< >), precedido da expressão “Disponí-
vel em:”  e da data de acesso  ao  documento,
precedida da expressão “Acesso em:”.

Nota: “Não se recomenda referenciar mate-
rial eletrônico de curta duração nas redes” (ABNT,
NBR6023/2000 , p. 4). Segundo padrões inter-
nacionais, a divisão de endereço eletrônico, no fim
da linha, deve ocorrer sempre após barra (/).

MONOGRAFIA (ACESSO ONLINE):
a) livro no todo
TAKAHASHI, T. (Coord.). Tecnologia em
foco. Brasília: Socinfo/MCT, 2000. 90 p.
Disponível em: <http//www.socinfo.org.br>.
Acesso em: 22 ago. 2000.
b) parte de livro
TAKAHASHI, T. Mercado, trabalho e
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representante receberá notificação via email , de
aceite  para publicação .

Finalmente o artigo é encaminhado para
correções de Inglês, Referências Bibliográficas e
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