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RESUMO

O Estado de Minas Gerais apresenta destague na producao de queijo, sendo oito regides caracterizadas
tradicionalmente como produtoras de Queijo Minas Artesanal: Serro, Canastra, Arax3a, Cerrado, Campo das
Vertentes, Tridngulo Mineiro, Serra do Salitre e Serras de Ibitipoca. O Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA),
em fevereiro de 2014 reconheceu o Triangulo Mineiro (TM) como sexta regido produtora de Queijo Minas
Artesanal. O Queijo Minas Artesanal (QIMA) é caracterizado pelo uso de leite cru em sua fabricacdo e pela adicao
de culturas start naturais conhecidas como "pingo", seguindo um processo de fabricagdo simples, familiar e
costumeiro. Cinco produtores do Triangulo Mineiro registrados em algum servigo de inspegdo (SIM, IMA ou SIF)
foram selecionados pela Emater. Nas propriedades selecionadas foram coletadas amostras de queijos, em
intervalos de dias pré-definidos até 22 dias de maturacdo, durante a estacdo chuvosa e seca do ano de 2021,
para a realizagdo de analises microbioldgicas. O periodo de maturagao contribuiu para a redugao nas contagens
de Staphylococcus coagulase positiva, coliformes a 35°C e a 45°C. Salmonella spp. foi detectada em amostras de
um Unico produtor, na estacdo seca. O género Listeria ndo foi encontrado em nenhuma amostra. Diante da
pluralidade de resultados de cada produtor, conclui-se que definir um periodo de maturacdo para cada
propriedade individualizada seja mais adequado que definir o mesmo para uma determinada regido produtora
de QMA.
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ABSTRACT

The State of Minas Gerais stands out in the production of cheese, with eight regions traditionally
characterized as producing Minas Artisanal Cheese: Serro, Canastra, Araxa, Cerrado, Campo of the Vertentes,
Triangulo Mineiro, Serra do Salitre and Serras de Ibitipoca. The Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA), in
February 2014 recognized the Tridangulo Mineiro (TM) as the sixth producing region of Minas Artisanal Cheese.
The Minas Artisanal Cheese (MAC) is characterized using raw milk in its manufacture and the addition of natural
starter cultures known as "pingo", following a simple, familiar, and customary manufacturing process. Five
producers in the TM region registered in some inspection service (IMA, SIF, or SIM) was selected by Emater. In
the selected properties, cheese samples were collected, at pre-defined day intervals up to 22 days of ripening,
during the rainy and dry season of 2021, for microbiological analysis. The ripening period contributed to the
reduction in counts positive Staphylococcus, coliforms at 35° e 45°C. Salmonella spp. was detected in cheeses
from a single producer after ten days of ripening, in the dry season. The Listeria genus was not detected in any
sample of milk or cheese. Given the plurality of results of each producer, it is concluded that defining a ripening
period for each individualized property is more appropriate than defining the same for a particular producing

region of MAC.

Keywords: traditional cheese, microbiological quality, ripening.

INTRODUCAO

No Brasil é fabricada uma grande variedade
de queijos, que refletem a nossa prépria formacdo
cultural. Ha queijos mais tipicamente brasileiros e ha
outros inspirados nos conhecimentos queijeiros
trazidos ao pais por franceses, dinamarqueses,
italianos e, mais recentemente, queijos introduzidos
por habitos alimentares ingleses e americanos. As
versdes originais foram adaptadas as condicdes e a
oferta de leite nas diferentes bacias leiteiras e foram
se adequando as preferéncias do consumidor
brasileiro (FARIA, 2021).

Os queijos artesanais sao tipicamente
caracterizados pela producdo em pequena escala,
usando leite cru produzido na fazenda e técnicas
tradicionais de fabricagdo (RAMIREZ-RIVIERA et
al., 2018; PELEGRINO, 2020). O queijo artesanal no
Brasil tem grande importancia social devido a sua
contribuigdo na renda de pequenos agricultores
familiares. Diferem dos queijos industrializados no
tipo de leite utilizado, processamento, tempo de
maturacdo (se  maturado), caracteristicas
sensoriais (textura, cor, sabor), umidade, uso de
culturas starter ou ndo, entre outros (KAMIMURA
etal., 2019a).

Com a implantacdo da Lei Estadual
14.185/02 (MINAS GERAIS, 2002), foram criadas
normas que deram identidade ao Queijo Minas

Artesanal e assim, a Secretaria de Agricultura
Pecuaria e Abastecimento de Minas Gerais junto a
EMATER, lancaram o "Programa de Apoio aos
Queijos Tradicionais de Fabricacdo Artesanal"
(EMATER, 2003). Esse programa, visa aproveitar e
valorizar, de forma objetiva, o imenso potencial de
mercado do queijo mineiro, e além disso, buscar a
melhoria da qualidade e da produtividade de
todas as queijarias das regides tradicionalmente
produtoras de Queijo Minas Artesanal.

Segundo a Portaria IMA n2 1.969 de 26 de
margo de 2020, considera-se Queijo Minas Artesanal
o queijo elaborado, a partir do leite cru, higido,
integral, de produgdo prdpria, com utilizagdo de soro
fermento (pingo), e que o produto final apresente
consisténcia firme, cor e sabor proprios, massa
uniforme, isenta de corantes e conservantes, com ou
sem olhaduras mecanicas. O processo de fabricacdo
apresenta dez etapas, sendo: filtragdo, adicdo de
fermento natural e coalho, coagulagdo, corte da
coalhada, mexedura, dessoragem, enformagem,
prensagem, salga seca e maturacdo (MINAS GERAIS,
2020).

A portaria ainda demanda o cumprimento
de requisitos como: inicio do processamento em
até noventa minutos apds o comeco da ordenha,
fabricagdo com leite que ndo tenha sofrido
tratamento térmico, utilizacdo de ingredientes de
culturas lacticas naturais como pingo, soro
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fermentado ou soro-fermento, coalho e sal e,
maturagdo conforme o periodo estipulado para as
microrregides que possuam pesquisas cientificas
OuU, na sua auséncia, pelo maior periodo
determinado por meio dos estudos cientificos, ou
seja, vinte e dois dias (MINAS GERAIS, 2020).

Na producdo do QMA, o leite é um
ingrediente primordial. E a fonte dos nutrientes
que estardo presentes no queijo e contém
microbiota diversificada que sera parte dos
microrganismos responsaveis pela maturagao do
queijo (FIGUEIREDO, 2018). Uma vez que o leite
utilizado para a manufatura do QMA ndo passa
pelo tratamento térmico, faz-se necessaria maior
atencgdo as boas praticas higiénicas na obtengdo
do leite com o intuito de produzir queijos de boa
qualidade microbioldgica (RESENDE, 2011;
SANTOS, 2016).

Os queijos artesanais elaborados a partir do
leite cru, como o QMA apresentam uma microbiota
bastante heterogénea, podendo ser constituida de
microrganismos desejaveis e indesejaveis. As
bactérias acido-lacticas constituem importante
exemplo de microrganismos desejaveis, presentes
nos diferentes tipos de gueijo. No entanto,

microrganismos indesejaveis deteriorantes e/ou
patogénicos também podem estar presentes nos
gueijos, em funcdo de problemas sanitarios do
rebanho e de contaminagdes resultantes de higiene
inadequada relacionada a todo o processo de
producdo, desde a obtencdo do leite, passando pela
fabricacdo do queijo até o consumo do produto final
(FARIA, 2017).

Embora os queijos artesanais produzidos no
Brasil sejam amplamente apreciados e
consumidos, a microbiota envolvida na sua
produgdo e maturagdo nao foram descritos em
profundidade. Além disso, a diversidade existente
nas praticas de fabricagdo nas diferentes regioes
cria  um mapeamento microbioldgico desses
gueijos certamente relevante. A contribuicdo de
diferentes grupos microbianos para a microbiota
de queijos de leite cru brasileiro precisa ser
elucidada, com objetivo final de estabelecer
padrdes de qualidade para estes produtos
(KAMIMURA et al., 2019b).

A Tabela 1 apresenta os parametros
microbioldgicos legais para o Queijo Minas
Artesanal segundo a Portaria 2033 do IMA de 23
de janeiro de 2021 (MINAS GERAIS, 2021).

Tabela 1. Parametros microbioldgicos para o Queijo Minas Artesanal

Parametro

Padrao

Coliformes a 35°C (UFC/g)

Coliformes a 45°C (UFC/g)

Staphylococcus coagulase positivo (UFC/g)
Salmonella spp. (/25g)

Listeria monocytogenes (/25g)

n=5; c=2; m=1000; M=5000
n=5; c=2; m=100; M=500
n=5; c=2; m=100; M=1000
n=5; c=0; m=0; M=-
n=5; c=0; m=0; M=-

n = nimero de unidades amostrais; c = nimero de amostras aceitaveis entre os limites m e M; m = limite minimo;

M = limite maximo
Fonte: Portaria 2033 do IMA de 23 de janeiro de 2021.

O presente trabalho apresenta-se com os
seguintes objetivos: analisar e quantificar a
microbiota presente no QMA de cinco produtores
da regido do Triangulo Mineiro em dois periodos do
ano (chuva e seca) nos seguintes intervalos de
maturagdo: 0, 10, 14, 17 e 22 dias. Verificar se o
grupo de produtores atende aos padroes da
legislacdo parao QMA, até os 22 dias de maturacdo.

MATERIAL E METODOS

Amostragem

Um grupo de cinco produtores de Queijo
Minas Artesanal residentes dos municipios de
Araguari, Uberlandia e Monte Carmelo, registrados
no SIM, IMA ou SIF foi selecionado pela EMATER, em
Uberlandia, para participar da pesquisa, atendendo
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critérios de interesse e disponibilidade. No periodo
das chuvas, as analises foram realizadas nos meses
de janeiro e fevereiro de 2021 e no periodo de seca,
nos meses de julho e agosto de 2021.

As amostras foram coletadas e enviadas aos
laboratdrios por colaboradores da EMATER, em
caixas de isopor devidamente identificadas,
higienizadas, vedadas, contendo gelo reutilizavel.
As amostras foram recebidas nos laboratdrios
para analise em temperatura de refrigeragdo.

No primeiro dia de coleta das amostras, trés
pecas de queijos foram recolhidas em cada
propriedade. Da mesma maneira, trés unidades
foram recolhidas em intervalos de 10, 14, 17 e 22
dias de maturagdo, sendo todos queijos
pertencentes ao mesmo lote, ou seja, todos os
gueijos coletados pertencem a producdo do lote
produzido na data da primeira coleta de amostras.
Os queijos foram maturados na propria fazenda,
sob condigGes reais.

A avaliagcdo microbioldgica das amostras foi
realizada no Laboratério de Microbiologia da
Universidade Federal de Uberlandia no Campus
Patos de Minas.

Preparo das amostras

Ao chegarem no laboratdrio, as amostras
foram trituradas, homogeneizadas e diluidas em agua
peptonada e realizou-se o plaqueamento em
triplicata de trés diluigdes, previamente selecionadas
nos diversos meios de cultura, de acordo com o
microrganismo a ser pesquisado.

Metodologia

As andlises microbioldgicas foram realizadas
segundo Brasil, 2003. Para andlise dos géneros
Salmonella e Listeria foram utilizados o Reveal -
Salmonella Test System (AOAC Licenca 960801) e o
Reveal - Listeria Test System (AOAC Licenca 960701)
respectivamente, de acordo com os procedimentos
determinados  pelo fornecedor (Neogen®
corporation).

Contagem de coliformes a 35°C e 3 45°C
Foram inoculadas aliquotas de 0,1mL das
diluicbes selecionadas em meio Violet Red Bile

Glucose Agar (VRBA - Neogen), utilizando a técnica
de plagueamento em profundidade. As placas
foram incubadas a 35 + 1°C por 24 horas. Apds a
incubagdo, placas que continham de 15-150
colénias foram selecionadas e foram contadas
colbnias tipicas e atipicas, separadamente. As
colbnias tipicas e atipicas foram submetidas
separadamente aos testes confirmativos para
coliformes a 35°C e a 45°C.

Para o teste de coliformes a 35°C, as
coldnias selecionadas foram adicionadas a tubos
contendo caldo verde brilhante bile lactose 2%
VRBL (VRBL, Himedia) e incubados em estufa a 36
+ 1°C por 24 a 48 horas. Para a confirmacdo de
coliformes a 45°C, as colOnias selecionadas foram
adicionadas a tubos contendo caldo Escherichia
coli (EC, Himedia) e incubados a 45 + 0,2°C por 24
a 48 horas. A presenca de coliformes a 35°C é
confirmada pela formacdo de gas (minimo 1/10 do
volume total do tubo de Durhan) ou efervescéncia
guando agitado gentilmente.

Os resultados das contagens de coliformes
a35°Ce a45°Cforam calculados a partir dos tubos
gue apresentaram os resultados positivos nos
testes confirmativos e expressos em LOG UFC/g.

Contagem de Staphylococcus coagulase positiva,
negativa e Staphylococcus spp.

Para a contagem de Staphylococcus,
utilizou-se o agar Baird Parker (BPA, Neogen)
suplementado com gema de ovo contendo
telurito de potassio. As diluigdes selecionadas
foram inoculadas na superficie seca do agar e
espalhadas com o auxilio de uma alga de Drigalski.
As placas foram incubadas invertidas a 36 + 12C
por 30 a 48 horas. Placas com crescimento entre
20-200 colbnias foram selecionadas para a
contagem.

A contagem foi realizada separadamente
entre colOnias tipicas (negras brilhantes com anel
opaco, rodeadas por um halo claro, transparente
e destacado sobre a opacidade do meio) e atipicas
(acinzentadas, com ou sem a presenca de halo). As
colbnias tipicas e atipicas foram submetidas a
prova de coagulase e as provas complementares
de catalase e coloragdo de Gram.
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Na prova de coagulase, as colonias foram
incubadas em caldo Brain Heart Infusion (BHI,
Neogen) a 362C por 24 horas. Posteriormente,
acrescentou-se aos tubos plasma de coelho
liofilizado, previamente ressuspendido em cloreto
de sddio (Dindmica) solucdo a 1% estéril e os tubos
foram novamente incubados a 36 + 12C por 6
horas. Para tubos que apresentaram reagdo de
coagulacdo duvidosa, a incubacdo foi realizada até
completar 24 horas.

As colOnias tipicas e atipicas ainda foram
submetidas a testes complementares como,
prova da catalase foi realizado acrescentado a
gotas de peréxido de hidrogénio 3% (Exodo) em
uma lamina de vidro e coloragdo de Gram, com
visualizacdo das laminas até o aumento de 1000X,
microscopio ético de luz (Opton).

A contagem final da presenca do
microrganismo na amostra foi realizada de acordo
com as informagdes de coagulase e catalase
positiva ou negativa e o tipo de colbnia
evidenciado pela técnica de coloragdo de Gram,
expressos em Log UFC/g. A contagem de
Staphylococcus spp. foi feita através do somatdrio
das contagens anteriores.

Pesquisa de Salmonella spp.

Para a pesquisa de Salmonella, foram
incubados 25g de amostra em 225mL de agua
peptonada tamponada (Neogen) em estufa a
369C por 16-20 horas. Apds incubagdo em estufa,
foram transferidos 100pL para um tubo contendo
10mL de caldo Rappaport Vassiliadis (Neogen) e
incubados em banho-maria a 412C por 30 horas.
Do tubo, retirou-se 200ul que foram distribuidos
no recipiente de amostra. O dispositivo de teste é
inserido e permanece em temperatura ambiente
por 15 minutos para a gera¢do do resultado. A
amostra é eluida por uma zona reagente que
contém anticorpos especificos anti-Salmonella
conjugados a particulas de ouro coloidal. Se
houver a presenga de antigenos na amostra, eles
se ligardo aos anticorpos conjugados ao ouro. Em
seguida, esse complexo antigeno-anticorpo deixa
a zona reagente e segue pela membrana de
nitrocelulose, que contém uma zona de
anticorpos anti-Salmonella. O complexo imune

com o conjugado de ouro é capturado e se agrega
nessa zona, exibindo uma linha visivel. O restante
da amostra continua migrando para o fim da
membrana, onde é depositado em um
reservatoério de residuos.

Pesquisa de Listeria spp.

Para a pesquisa de Listeria foram
incubados 25g de amostra em caldo tamponado
de enriquecimento de Listeria (Neogen) em
estufa a 302C por 24 horas. Apds incubagdao em
estufa, foram transferidos 100uL para um tubo
contendo 10mL de caldo seletivo Fraser (Neogen)
e incubados a 302C por 48 horas. Uma amostra
200uL foi retirada do tubo e transferida para o
recipiente de amostra. O dispositivo de teste é
inserido no recipiente e permanece em
temperatura ambiente por 20 minutos para a
geragdo do resultado. A amostra é eluida por
uma zona reagente que contém anticorpos
especificos anti-Listeria conjugados a particulas
de ouro coloidal. Se houver a presenca de
antigenos na amostra, eles se ligardo aos
anticorpos conjugados ao ouro. Em seguida, esse
complexo antigeno-anticorpo deixa a zona
reagente e segue pela membrana de
nitrocelulose, que contém uma zona de
anticorpos anti-Listeria. O complexo imune com
o conjugado de ouro é capturado e se agrega
nessa zona, exibindo uma linha visivel.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Avaliacao da qualidade microbioldgica do queijo

As médias dos resultados apresentados
individualmente foram comparados ao limite
maximo estabelecido pela legislacdo vigente,
através da Portaria IMA 2033 de 2021 (MINAS
GERAIS, 2021).

Coliformes a 35°C

Os resultados das contagens de coliformes
a 35°C, obtidos em amostras de queijos do grupo
de cinco produtores do Triangulo Mineiro,
durante o periodo de maturacdo, na época das
chuvas e de seca, podem ser observados na
Tabela 2.
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Tabela 2. Médias das contagens individuais de coliformes a 35°C (Log UFC/g) em QMA de produtores do TM
durante o periodo de maturagdo nas épocas de chuvas e seca

Chuvas Seca
Produtor

Dia 1 Dial0 Dial4 Dial7 Dia22 Dia 1 Dial0 Dial4 Dial7 Dia22
A 4,50* 4,11* 3,74* 2,88 3,20 2,64 2,99 3,31 3,04 3,44
B 4,62* 5,03* 7,01* 5,18* 4,38* 2,00 5,88* 5,25* 4,80* 4,48*
C 4,39* 2,48 2,75 2,47 3,31 3,93* 3,73* 3,11 2,97 1,78
D 4,72% 4,01* 2,93 2,51 2,48 4,69* 6,39* 5,76* 5,15* 3,96*
E 4,75%* 2,00 2,32 2,43 2,27 4,58* 3,40 2,03 2,70 2,15

*valores acima da legislagdo segundo a Portaria IMA 2033 de janeiro de 2021 (Log UFC/g < 3,70), n=5

Diante dos valores médios apresentados,
nota-se uma grande variabilidade de resultados.
No periodo das chuvas, nenhuma amostra estava
em conformidade com a legislagao para o queijo
recém produzido.

A partir de 10 dias de maturac¢do, apenas
dois produtores ja se encontravam dentro do
padrdo exigido pela legislacdo, nas duas épocas
avaliadas. Verifica-se que no periodo chuvoso, um
produtor ndo atinge o parametro legal até os vinte
e dois dias de maturacdo. O mesmo ocorre para
dois produtores no periodo de seca, sendo um
deles o0 mesmo que ndo atingiu o padrdo no
periodo chuvoso.

A tendéncia de queda nas contagens de
coliformes totais ao longo da maturagdo foi
observada por Figueiredo (2018), em
propriedades cadastradas de Serra do Salitre —
MG. No presente estudo, o processo de
maturagdo permitiu reduzir, em parte, a
contagem de coliformes a 35°C nos queijos

avaliados. Para trés produtores, o valor estipulado
pela legislagdo foi atingido no décimo quarto dia
de maturagdo, para os dois periodos analisados.
Todavia, redugdo mais evidente nas contagens
pode ser verificada no periodo das chuvas.

Campos (2019), ao avaliar queijos de trés
produtores da Canastra, observou que as
amostras atingiram o valor estipulado pela
legislacdo antes do sétimo dia de maturacgdo.
Lempk (2018), verificou que para queijos da regido
do Serro, foram necessarios mais de 30 dias para
atingir o limite determinado pela legislacdo e onde
as maiores contagens de coliformes totais
ocorreram no periodo da seca.

Coliformes a 45°C

Os resultados de contagens de coliformes a
45°C obtidos em queijos do grupo de produtores
do TM, durante o periodo de maturacdo,
coletados na época das chuvas e da seca podem
ser observados na Tabela 3.

Tabela 3. Médias das contagens individuais de coliformes a 45°C (Log UFC/g) em QMA de produtores do TM
durante o periodo de maturagao nas épocas de chuvas e seca

Chuvas Seca
Produtor

Dia 1 Dial0 Dial4 Dial7? Dia22 Dia 1 Dial0 Dial4 Dial7 Dia22
A 5,27% 3,73* 3,35% 1,64 2,50 2,64 2,69 3,46%* 3,12* 3,44%
B 4,62* 5,02* 4,00* 4,00* 3,85* 2,91%* 5,88%* 5,09% 4,77% 4,48*
C 4,39* 2,00 1,00 1,00 1,00 2,85%* 3,07* 2,97* 3,04* 1,00
D 3,00%* 2,00 1,00 1,00 1,00 3,00* 4,21* 4,18* 4,97* 2,39
E 2,00 2,00 2,13 1,88 1,00 3,52* 3,26%* 1,43 2,56 1,48

*valores acima da legislagdo segundo a Portaria IM 2033 de janeiro de 2021 (Log UFC/g < 2,69), n=5
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Observando os valores médios de cada
produtor, verifica-se uma diversidade de
resultados. No periodo chuvoso, 60% das
amostras do grupo de produtores avaliados ja
atingiam o padrdo da legislagdo aos dez dias de
maturagdo. Ja no periodo de seca, tal fato sé
ocorreu aos 22 dias de maturagao.

No periodo das chuvas, o decréscimo nas
contagens deste grupo de microrganismos
ocorreu rapidamente para a maioria dos
produtores, entretanto, um produtor ndo atingiu
os limites da legislacdo até os 22 dias de
maturagdo. No periodo de seca, a reducdo desses
microrganismos ocorreu de forma mais lenta e,
até o 222 dia de maturacdo, apenas 3 produtores
alcancaram valores inferiores ao exigido por lei.

Santos (2016) também  encontrou
diversidade nas contagens de coliformes a 452C ao
analisar queijos com um dia de maturacdo de seis
produtores do municipio de Uberaba — MG.
Lempk (2018) verificou que amostras do Serro, no
periodo de seca, apresentaram contagens
satisfatdrias antes do 402 dia, enquanto os queijos

produzidos no periodo chuvoso ndo atingiram
limites aceitdveis até esse periodo. Avaliando a
maturagao de trés produtores da Canastra,
Campos (2019) observou que aos 14 dias de
maturacdo, dois produtores atingiram valores
dentro padrao.

Os coliformes a 45°C pertencem a um grupo
de microrganismos que tem habitat no trato
intestinal do homem e outros animais, portanto
sua presenca em queijos pode representar risco
para a saude dos consumidores, devido a alta
patogenicidade desses microrganismos. Sabe-se
gue esse grupo de microrganismos geralmente é
contaminante ambiental, e sua contagem elevada
indica deficiéncia na qualidade higiénico-sanitaria
do produto (BRANT et al., 2007).

Staphylococcus coagulase positiva

A Tabela 4 traz os valores médios de cada
produtor das contagens de Staphylococcus
coagulase positiva (Log UFC/g) nas amostras de
Queijo Minas Artesanal ao longo do periodo de
maturacdo avaliado.

Tabela 4. Médias das contagens individuais de Staphylococus coagulase positiva (Log UFC/g) em QMA de
produtores do TM, durante o periodo de maturagdo nas épocas de chuvas e seca

Chuvas Seca
Produtor

Dial Dial0 Dial4 Dial7 Dia?22 Dia1l Dial0 Dial4 Dial7 Dia22
A 2,00 3,00 2,00 2,00 4,00* 2,00 3,00 2,00 3,00 3,00
B 5,26* 3,00 3,00 3,00 2,00 4,98* 6,15* 2,85 8,36* 3,00
C 5,27* 3,12* 2,00 3,00 3,00 4,73* 4,09* 2,73 2,00 2,00
D 5,29* 6,11* 7,22% 3,00 2,00 5,13* 6,00%* 6,73* 6,90* 6,85%*
E 5,33* 2,00 5,67% 3,00 3,00 5,18* 5,06%* 3,00 3,60* 5,93*

*valores acima da legislagdo segundo a Portaria IM 2033 de janeiro de 2021 (Log UFC/g < 3,00), n=5

Os resultados apresentados na Tabela 4
demonstram a diversidade obtida nas contagens
individuais de Staphylococcus coagulase positiva.
O produtor A apresenta valores dentro da
legislagdo ja no primeiro dia, quando o queijo foi
produzido, em ambos os periodos avaliados.

No periodo chuvoso, aos 17 dias de
maturacao, todo o grupo de cinco produtores
estava em acordo com o padrdo da legislacdo. No
periodo de seca, apenas 3 produtores atingiram

valores legais até os 22 dias de maturagao.

Como neste trabalho, Santos (2016)
encontrou contagens elevadas para S. aureus,
acima da legislagdo, em QMAs com um dia de
maturagao produzidos no municipio de Uberaba —
MG. Figueiredo (2018) na Regido de Serra do
Salitre, verificou que a contagem de
Staphylococcus coagulase positiva encontrada nos
gueijos com um dia de maturacdo foi maior do
que as demais contagens encontradas durante a
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maturagao no periodo seco, diferentemente do
que foi observado para alguns produtores aqui
avaliados. Campos (2019) avaliando trés
produtores na Canastra, verificou que um atingiu
os limites aceitdveis aos 7 dias de maturacao,
enguanto para os demais foram necessdrios 14
dias para se atingir o valor padrao da legislagao.
Em estudos realizados em Queijos Minas
Artesanal da regido do Triangulo Mineiro
fabricados em Uberlandia, foi observado que os
QMaA:s atingiram o limite da legislacdo apos 26 dias
de maturacdo para coliformes totais, E. coli e

Staphylococcus coagulase positiva. A avaliagao
microbioldgica ainda resultou em auséncia de L.
monocytogenes e Salmonella spp. foi isolada em
apenas uma amostra (SOARES, 2014; KAMIMURA,
et. al., 2019a).

Staphylococcus coagulase negativa

A Tabela 5 traz os valores médios de cada
produtor das contagens de Staphylococcus
coagulase negativa (Log UFC/g) nas amostras de
Queijo Minas Artesanal ao longo do periodo de
maturacao.

Tabela 5. Médias das contagens individuais de Staphylococcus coagulase negativa (Log UFC/g) em QMA de
produtores do TM durante o periodo de maturagao nas épocas de chuvas e seca (n=5)

Chuvas Seca
Produtor

Dial Dial0 Dial4 Dial7 Dia22 Dia1l Dial0 Dial4 Dial7 Dia22
A 4,92 5,53 5,50 5,20 6,07 4,00 4,54 4,10 5,22 3,80
B 3,00 4,97 5,88 6,49 6,83 4,08 7,81 7,80 7,56 7,88
C 3,00 5,11 6,21 7,21 5,77 3,00 3,99 3,40 4,00 3,45
D 3,00 3,00 4,00 7,09 5,09 3,00 7,68 7,79 7,51 7,36
E 3,00 5,42 3,00 7,67 6,93 5,32 3,00 6,10 3,90 5,04

A pesquisa de Staphylococcus coagulase
negativa em alimentos ndo é prevista na
legislacdo, entretanto, estas bactérias tém
emergido como patégenos oportunistas e sua
capacidade de produzir toxinas ja foi
documentada. Optamos por realizar as contagens
deste microrganismo, a fim de investigar o seu
comportamento durante o periodo de maturagdo
nas amostras da Regido do Triangulo Mineiro.

No género Staphylococcus, 38 espécies ja
foram classificadas como coagulase negativo,
tendo como principal fator de viruléncia a
producdo de enterotoxinas (BECKER et al,, 2014;
GONCALVES, 2020). O queijo destaca-se entre os
principais derivados lacteos associados a
intoxicacdes alimentares e a presenca de cepas
enterotoxigénicas do género Staphylococcus
neste alimento representa um risco ao
consumidor (VIEIRA, 2017).

A partir dos resultados individuais das
contagens médias de Stphalylococcus coagulase
negativa, nota-se uma tendéncia de crescimento

destes microrganismos para a maioria de
amostras em ambos os periodos avaliados. Na
microrregidgo de Araxa, Sales (2015) encontrou
contagens semelhantes e ndo observou diferenca
nas amostras avaliadas nos periodos de chuva e de
seca. Elevadas contagens do microrganismo foi
observado por Rezende, et al. (2020) em QMAs de
Monte Carmelo —MG.

Durante o processo de maturagdo nas
propriedades, os queijos sdo virados diariamente
nas prateleiras (SANTOS, 2013). Alguns
produtores ainda lavam e/ou realizam a toalete
nos queijos. A constante manipulagdo sem
cuidados higiénicos necessdrios, possivelmente,
contribui para a manutengdo ou aumento nas
contagens deste microrganismo no produto.

Staphylococcus spp.

A Tabela 6 traz os valores médios de cada
produtor das contagens de Staphylococcus spp. (Log
UFC/g) nas amostras de Queijo Minas Artesanal ao
longo do periodo de maturagdo avaliado.
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Tabela 6. Médias das contagens individuais de Staphylococcus spp. (Log UFC/g) em QMA de produtores do
TM durante o periodo de maturacdo nas épocas de chuvas e seca (n=5)

Chuva Seca
Produtor

Dia1l Dial0 Dial4 Dial7 Dia22 Dia1l Dial0 Dial4 Dial7 Dia 22
A 4,92 5,53 5,50 5,20 4,00 4,00 4,54 4,10 5,22 3,80
B 5,26 4,97 5,88 6,49 6,83 5,03 7,82 7,80 8,43 7,88
C 5,27 3,12 6,21 7,21 5,77 4,73 4,34 3,48 4,00 3,45
D 5,29 6,11 7,22 7,09 5,09 5,13 7,69 7,83 7,61 7,48
E 5,33 5,42 5,67 7,67 6,93 5,51 5,06 6,10 4,08 5,98

Avaliando individualmente a presenca do
género Staphylococcus spp. observa-se que a
maioria das amostras apresentaram elevadas
guantidades destes microrganismos e grande parte
desses tem origem na contagem e presenca de
Staphylococcus coagulase negativa.

As bactérias género Staphylococcus spp.
apresentaram tendéncia de aumento nas contagens
e permanéncia nas amostras ao decorrer dos 22 dias
de maturacdo estudados, como verificado por
Figueiredo (2018), que observou gue de modo geral,
os valores das contagens de Staphylococcus spp. ndo
apresentam tendéncia de reducdo perceptivel ao
longo dos 63 dias de maturacdo. Sales (2015) obteve
contagens de Staphylococcus spp em QMA de Araxa
até o 572 dia de maturagdo, semelhantes aos
verificados neste trabalho, e ndo observou influéncia
dos periodos do ano nessas contagens. Ao analisar
queijos de quatro produtores da regidao de Campo
das Vertentes, Resende (2014) verificou tendéncia
em se manter constante as contagens deste grupo
de microrganismos no periodo de 0 e 30 dias de

maturagao.
Alguns  representantes do  género
Staphylococcus  spp, quando em condigdes

favoraveis de pH, temperatura, atividade de agua e
em contagens superiores a 10°-10° UFC/mL ou g,
podem produzir toxinas capazes de ocasionar
guadros de intoxicacdo alimentar em seres huma-
nos (LOIR et al,, 2003; FIGUEIREDQ, 2018). As toxinas
pré-formadas por Staphylococus spp. sdo ampla-
mente resistentes, tolerando temperaturas elevadas
e acdo de enzimas digestivas (FORSYTHE, 2013).

A legislacdo atual ndo exige contagens ou
estabelece limites para Staphylococcus coagulase

negativa ou Staphylococcus spp. no Queijo Minas
Artesanal. Entretanto, a presenca de Staphylococcus
nos alimentos é encarada como um indicador de
deficiéncias de caracter higiénico no processo de
obtencdo do alimento e particularmente nas
operacoes de manipulagdo (BORGES et al., 2008;
SOUZA et al,, 2015).

A maturacdo nao foi eficiente para diminuir
as contagens de Staphylococcus spp. durante o
periodo de maturagdo. Provavelmente, a acdo das
bactérias acido-laticas com a producgdo de acido
latico, a alteracdo do pH, salga, entre outros fatores,
nao foram suficientes para influenciar a diminuicdo
da contagem desses microrganismos e permaneceu
elevada durante todo o periodo de maturacdo na
época das chuvas e da seca (SALES, 2015).

A ampla incidéncia de Staphylococcus em
amostras de queijos pode indicar a utilizacdo de leite
de ma qualidade e que as condigbes higiénicas
durante a producdo ndo estavam adequadas
(KAMIMURA, 2019a). Ademais, a manipulacdo
constante na viragem dos queijos durante a
maturacdo pode contribuir para a manutencdo da
alta contagem, por isso se faz necessario a aplicacdo
de medidas higiénico-sanitdrias e boas praticas de
fabricacdo (SANTOS, 2013).

Pesquisa de Salmonella spp. e Listeria spp.

O género Salmonella spp. ndo foi detectado
nos queijos produzidos e analisados no periodo das
chuvas. Entretanto, no periodo da seca, foi
encontrado o microrganismo em uma amostra de
gueijo nos periodos de maturacdo correspon-
dentes a 10, 14, 17 e 22 dias. Diante do disso,
admite-se que o produto tenha sido contaminado
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apos a producdo, em contato com d&gua ou
utensilios contaminados, através da manipulagao
do produtor ou algum portador assintomatico, ou
ainda, no local onde ocorreu a maturacao.

Figueiredo (2018) ndo encontrou
Salmonella em nenhuma das amostras de QVIA
elaborado e maturado em periodo chuvoso.
Também ndo foi observado a presenca do
microrganismo em queijos produzidos em
Uberaba (SANTOS, 2016). Sales (2015) detectou
Salmonella spp. em Queijo Minas Artesanal com
22 dias de maturacdo no periodo das chuvas na
Regido de Araxa (SALES, 2015).

O género Listeria ndo foi identificado em
nenhum gueijo, nos diferentes dias de maturacdo
e épocas do ano estudados. Santos (2016)
detectou Listeria monocytogenes em uma
amostra das seis avaliadas em Uberaba-MG. Na
regido de Araxd, Listeria monocytogenes foi
identificada em dois queijos na época da seca, no
gueijo recém produzido em uma propriedade, e
em uma segunda fazenda, no sétimo dia de
maturacdo (SALES, 2015). Em um estudo
transversal onde foram avaliadas 78 amostras de
gueijos apds o periodo de 22 dias de maturacao,
provenientes da Serra da Canastra, 100% das
amostras  apresentaram  auséncia  para
Salmonella, entretanto, Listeria monocytogenes
foi identificada em uma Unica amostra (CAMPOS,
2019).

As recontaminagdes sao um problema
relevante na producdo de alimentos, e ja foram
relatadas em pesquisas de qualidade do QMA. A
recontaminacdo do QMA se da por diversas
causas, sendo possivel detectar a pratica de se
depositar queijos, em processo inicial de
maturagdo, em prateleiras superiores aos queijos
de maior tempo de maturacao, propiciando que o
soro dos gueijos novos pingue sobre os queijos
maturados. Outros aspectos relatados sdo a
presenca de moscas no interior da sala de
maturagdo. Existem ainda outras praticas como a
de viragem dos queijos durante a maturac¢ao que
pode ser feita sem a devida higiene, além da
lavagem da casca com 3gua ndo tratada
(OLIVEIRA, 2014; FIGUEIREDO, 2018).

CONCLUSAO

Por meio do presente estudo, verificou-se
gue o processo de maturagdo foi capaz de reduzir o
quantitativo dos microrganismos: coliformes a 35°C
e a45°C e Staphylococcus coagulase positiva. Para as
amostras maturadas até 22 dias, quatro dos cinco
produtores avaliados atenderam a legislagao, no
periodo chuvoso e durante a seca, somente trés
produtores. A maturagao é um processo importante
para a qualidade do Queijo Minas Artesanal, porém,
nao pode ser Unico fator de garantia de qualidade,
sendo indispensavel o emprego sistematico de boas
praticas agropecudrias e de fabricacdo em toda
cadeia produtiva. A variabilidade dos resultados
analisados individualmente demonstra o quao
complexo é a determinacdo de um periodo ideal de
maturacdo para o Queijo Minas Artesanal para uma
determinada regido. Diante da desigualdade de
resultados individuais, a definicdo de periodos de
maturagdo por propriedades, ou seja, por
produtores de maneira particularizada, seria 0 mais
adequado.
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