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RESUMO

O queijo é considerado um veículo frequente de transmissão de microrganismos patogênicos, principalmente

os queijos frescos produzidos de maneira artesanal, que em sua maioria são elaborados com leite cru e são,

quase  na  totalidade  dos  casos,  consumidos  antes  da  maturação;  a  contaminação  microbiológica  desse

alimento assume relevância tanto para a indústria, por causa das perdas econômicas, como para a saúde

pública,  pelos  riscos  à  saúde dos  consumidores.  Objetivos:  Analisar  a  qualidademicrobiologica  de  queijos

produzidos em alguns estabelecimentos de São João Evangelista – M.G..Metodologia: Foram realizados os

testes presuntivo, coliforme a 35ºC e Coliforme a 45º. Resultados: Os testes feitos no Laboratório de Águas do

IFMG Campus São João Evangelista obtiveram resultados Positivos para as três amostras nos três caldos

utilizados  (EC,  Verde  Brilhante,  Lauryl).Conclusão:  Todos  os  lotes  apresentaram  contaminação  o  que

demonstra a importância de ações corretivas de educação sanitária.

INTRODUÇÃO: 

O  queijo  é  considerado  um veículo  frequente  de  transmissão  de  microrganismos  patogênicos,

principalmente os queijos frescos produzidos de maneira artesanal, que em sua maioria são elaborados com

leite  cru  e  são,  quase  na  totalidade  dos  casos,  consumidos  antes  da  maturação;  a  contaminação

microbiológica desse alimento assume relevância tanto para a indústria, por causa das perdas econômicas,

como para a saúde pública, pelos riscos à saúde dos consumidores. Sobretudo nas últimas décadas, tem-se

observado que os consumidores vêm demonstrando grande preocupação com os alimentos, no que diz

respeito  a  sua  qualidade.  Assim,  é  indispensável  conhecer  as  condições  higiênico-sanitárias  na  sua

produção, bem como as possíveis contaminações que podem levar a veiculação de doenças.

Através das contaminações de origem diversas (animal, ambiente, homem), os alimentos lácteos,

com destaque para os queijos frescos, podem conter micro-organismos que, além de causar alterações

físico-químicas no produto e nas suas características sensoriais, são nocivos ao homem (MENEZES et al.,

2014).



No  Brasil,  dos  surtos  alimentares  registrados  entre  os  anos  2000  e  2010  pela  Secretaria  de

Vigilância em Saúde do Ministério da Saúde, 350 (16,5%) estavam relacionados ao leite e a seus derivados

(BRASIL, 2011). Para ALVES (2013), uma vez que os produtos lácteos oferecem condições físico-químicas

adequadas à disseminação de microrganismos patogênicos,  é de suma importância o levantamento de

informações sobre a qualidade desses produtos.

Em diversas regiões do Brasil, a falta de fiscalização adequada à realidade do produtor gera um

mercado  informal  de  queijos  que  são  processados  normalmente  em condições  precárias.  A qualidade

microbiológica e a padronização físico-química são afetadas por essa fiscalização falha. Diante dos fatos, é

importante  conhecer  as  características  intrínsecas  desses  queijos  produzidos  de  forma  artesanal  para

determinar os marcadores de autenticidade e padronização (FÉLIX, 2013).

Dessa  forma,  se  faz  necessário  um estudo  que  averigue  as  condições  higiênico-sanitárias  de

fabricação do produto comercializado no município de São João Evangelista,  MG, de forma a se obter

resultados que possam ser úteis ao fortalecimento da identidade do queijo desta região e aos produtores

que buscam a melhoria da qualidade do seu produto.

METODOLOGIA:

1.1 PROCEDIMENTO DE COLETA DAS AMOSTRAS

As amostras foram adquiridas em três pontos de vendas, considerando mercados, feiras, padarias

ou mesmo no estabelecimento de produção, localizados no município de São João Evangelista, MG. 

No  momento  da  coleta,  as  amostras  foram  identificadas  por  letras  seguidas  de  números,

representando respectivamente o dia e o local. A seguir, as amostras foram colocadas e lacradas dentro de

embalagens de polietileno, acondicionadas em caixa de material isotérmico contendo  gelo, e encaminhadas

ao laboratório de Microbiologia de Alimentos do IFMG-SJE para as análises descritas nos próximos itens. A

verificação da temperatura foi realizada no instante e local da coleta.

1.2 ANÁLISES MICROBIOLÓGICAS

A determinação quantitativa foi realizada conforme a técnica do Número Mais Provável (NMP), 

recomendada pela American Public Health Association (APHA, 1992).

1.2.1 Exame presuntivo

De acordo com metodologia sugerida por  SILVA et al. (2010), foram utilizados 25 gramas da parte

interna de cada amostra,  acondicionados em sacos plásticos esterilizados contendo 225 mL de solução

peptonada 0,1%, e homogeinizados para obtenção da diluição 10
-1

. A seguir, 1 mL dessa primeira diluição foi

pipetado para um tubo de ensaio contendo 9 mL de água peptonada 0,1%  para obtenção da diluição 10
-2

.



Por fim, 1 mL da segunda diluição foi pipetado para outro tubo de ensaio contendo 9 mL de água peptonada

0,1% para obtenção da diluição 10
-3

. Para a determinação do NMP de coliformes a 35°C e a 45°C, foram

tomadas três porções de 1 mL de cada diluição (10
-1  

a 10
-3

) e inoculadas, respectivamente, em três tubos

contendo 10 mL de Caldo Lauril Sulfato Triptose com um tubo de Durham invertido. Desse modo, foram

obtidas três séries de três tubos. Esses materiais foram incubados em estufa a 36 ± 1°C por 24 a 48 horas.

1.2.2 Coliformes a 35°C

Para o exame confirmativo de coliformes totais, os subcultivos positivos foram  repicados para tubos

contendo Caldo Verde Brilhante Bile 2% com tubo de Durham invertido. Os tubos foram, então, incubados a

35°C em estufa por 24 a 48 horas. A presença de coliformes totais foi confirmada quando se verificar a

turvação do meio e produção de gás nos tubos de Durham.

1.2.3 Coliformes a 45°C

Para  o  exame confirmativo  para  coliformes  termotolerantes,  os  tubos  positivos  de  Caldo  Verde

Brilhante Bile 2% foram repicados para tubos de Caldo  E. coli  (EC MERCK), contendo tubos de Durham

invertidos. Os novos tubos foram incubados a 45,5°C, em banho-maria, por 24 a 48 horas. A presença de

bactérias  do  grupo  foi  confirmada pela  turvação  do  meio  e  produção  de  gás.Para  cada  diluição  foram

anotados os tubos positivos para posterior quantificação através da tabela do NMP. Por fim, foi determinado

o número mais provável de coliformes por grama de queijo analisado.

RESULTADOS E DISCUSSÕES: 

Caldos Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3
Lauryl Positivo Positivo Positivo
Verde Brilhante Positivo Positivo Positivo
EC Positivo Positivo Positivo

Os  testes  feitos  no  Laboratório  de  Águas  do  IFMG  Campus  São  João  Evangelista  obtiveram  resultados

Positivos para as três amostras nos três caldos utilizados (EC, Verde Brilhante, Lauryl).

CONCLUSÕES:  

A comercialização  dos  queijos  em municípios  de  pequeno  prote  requerem maior  atenção  da  autoridades

sanitárias. Todos os lotes apresentaram contaminação o que demonstra a importância de ações corretivas de

educação sanitária.
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