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RESUMO

O queijo Minas Frescal é considerado um dos mais populares do Brasil, consumido por grande parte da população e possuindo 
uma alta produção. Devido a isso, a qualidade do produto e o controle microbiológico são de extrema importância, se não for 
fabricado de maneira adequada pode veicular bactérias patogênicas relacionadas à Saúde Pública. O objetivo deste trabalho 
foi analisar amostras de queijo Minas Frescal, industrializados e artesanais, comercializados no município de Teresópolis-
RJ, para avaliar as condições higiênico-sanitárias e demonstrar a importância de boas práticas de manipulação e conservação 
desse produto. Foram analisadas 12 amostras de queijo Minas Frescal, sendo  9 industrializadas e 3 artesanais. Foi realizada 
Contagem de Bactérias Heterotróficas Aeróbias Mesófilas (CBHAM) e 100% das amostras apresentaram crescimento bac-
teriano, havendo a probabilidade desses resultados representarem deficiência de higiene na fabricação. Também foi realizada 
Contagem de Enterobacteriáceas, constatando também que 100% das amostras com crescimento bacteriano. Esses resultados 
podem ser explicados pela possível utilização de leite cru para fabricação de queijos artesanais, também a probabilidade de 
uma contaminação pós-pasteurização e conservação inadequada da matéria prima. As amostras de queijos Minas Frescal 
analisadas neste experimento demonstraram haver uma deficiência higiênico-sanitária em algum momento da produção, 
apresentando índices elevados nas contagens de microrganismos. A presença de microrganismos em quantidades elevadas 
indica má qualidade dos produtos analisados, com deficiência higiênico-sanitária na fabricação.
Palavras-Chave: Controle bacteriológico. Controle de qualidade. Enterobacteriaceas.

ABSTRACT

Minas Frescal cheese is considered one of the most popular in Brazil, consumed by a large part of the population and having 
a high production. Due to high consumption, product quality and microbiological control are extremely important, if it is not
properly manufactured it can carry pathogenic bacteria related to Public Health. The objective of this work was to analyze 
samples of Minas Frescal cheese, industrialized and artisanal, commercialized in the city of Teresópolis-RJ, in order to eval-
uate the hygienic-sanitary conditions and demonstrate the importance of good handling and conservation practices of this 
product. Twelve samples of Minas Frescal cheese were analyzed, nine of which were industrialized and three artisanal. Mes-
ophilic Aerobic Heterotrophic Bacteria Count (CBHAM) was performed, with 100% of the samples showing bacterial 
growth. Mesophilic microorganisms are found in situations where basic hygiene conditions are deficient. Therefore, these 
results are likely to be explained by the lack of hygiene in manufacturing. Enterobacteriaceae counting was also performed, 
also verifying that 100% of the samples showed bacterial growth. These results can be explained by the possible use of raw 
milk for the manufacture of artisanal cheeses, also the probability of post-pasteurization contamination and inadequate con-
servation of the raw material. The samples of Minas Frescal cheeses analyzed in this experiment, demonstrated that there 
was a hygienic-sanitary deficiency at some point in obtaining the product, presenting high levels in the counts of microor-
ganisms. The presence of microorganisms in high quantities indicates poor quality of the analyzed products, with hygienic-
sanitary deficiency in manufacture.
Keywords: Bacteriological control. Quality control. Enterobacteriaceas.

INTRODUÇÃO:

O Leite é considerado um alimento completo, 
pois contêm em sua composição proteínas, vitaminas 
e sais minerais que são fundamentais para o desen-
volvimento e manutenção do organismo humano. 
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Além disso, é também um meio de cultivo excelente 
para o desenvolvimento de microrganismos (1). De-
vido à riqueza de nutrientes do leite, ocorre cresci-
mento de bactérias que o contaminam e crescem em 
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condições ambientais (2). O leite é um alimento ca-
paz de veicular diversos microrganismos, por isso, a 
legislação brasileira determina que todo o leite para 
ser comercializado deve passar por tratamento tér-
mico, porém, observa-se ainda a comercialização do 

tipo de inspeção e sem a garantia de ter passado pela 
pasteurização (3). Para utilização na fabricação de 
queijos, o leite deve apresentar boa qualidade e ser 
pasteurizado, a fim de reduzir os riscos de contami-
nações. A finalidade da pasteurização é eliminar os 
microrganismos patogênicos presentes no leite, man-
tendo ao máximo as características organolépticas do 
mesmo (3). A qualidade e controle microbiológico 
do queijo Minas Frescal é de extrema importância, 
pois está relacionado à saúde pública, sendo consi-
derados impróprios para consumo os que tiverem 
presença de patógenos ou que apresentem um nível 
de contaminação superior ao estabelecido pela legis-
lação (4). O queijo Minas Frescal possui diversos 
pontos críticos durante a fabricação, que podem 
acarretar em alterações no produto final, podendo ci-
tar a alta contaminação microbiológica da matéria-
prima, a recontaminação do leite pós-pasteurizado e 
as temperaturas inadequadas de fabricação. Além 
disso, pode ocorrer contaminações por vários mi-
crorganismos, mão de obra desqualificada ou uma 
deficiência no controle de higiene no decorrer do 
processamento, implicando tanto na qualidade 
quanto na saúde do consumidor (5). Algumas bacté-
rias da família Enterobacteriaceae são utilizadas 
como indicadores de qualidade a fim de avaliar a se-
gurança e higiene dos alimentos, representam uma 
ampla gama de gêneros que são encontrados em lati-
cínios com capacidade de indicar contaminação pós-
pasteurização (6). 

OBJETIVOS:

Este trabalho teve como objetivo, analisar amos-
tras de queijo Minas Frescal, industrializados e arte-
sanais, comercializados no município de Teresópo-
lis-RJ, a fim de avaliar as condições higiênico-sani-
tárias e demonstrar a importância de boas práticas de 
manipulação e conservação desse produto.

METODOLOGIA:

Foram coletadas 12 amostras de queijo Minas 
Frescal, identificadas com letras da seguinte forma: 
A, B, C, D, E, F, G, H, I, J, K e L. Todas as amostras 
foram adquiridas de diferentes estabelecimentos co-

dustrializadas 9 e outra parte artesanal 3, todos loca-
lizados no município de Teresópolis/RJ. Foram co-
letadas 4 amostras por semana, durante 3 semanas, 
no período de outubro de 2019. As mesmas foram 
transportadas em caixa de isopor® devidamente re-
frigeradas e encaminhadas para o Laboratório de Mi-
crobiologia do Unifeso, localizado no Campus
Quinta do Paraíso, onde as análises foram realizadas. 
Foram realizadas as análises logo que as amostras 
chegaram ao Laboratório. As análises Bacteriológi-
cas foram realizadas de acordo com as metodologias
estabelecidas pela American Public Health Associa-
tion (APHA), pois de acordo com a Legislação vi-
gente no Brasil recomenda-se o uso de metodologias 
de referência internacional para controle microbioló-
gico de alimentos. Foram realizadas as técnicas de 
Contagem de Bactérias Heterotróficas Aeróbias Me-
sófilas e Contagem de Enterobacteriaceae. As análi-
ses foram realizadas no Laboratório de Microbiolo-
gia do Unifeso, localizado no Campus Quinta do Pa-
raíso, no período de outubro de 2019. Os meios de 
cultura utilizados neste trabalho foram preparados 
previamente às análises bacteriológicas, sendo eles: 
Ágar Padrão de Contagem (APC) para Bactérias He-
terotróficas Aeróbias Mesófilas e Violet Red Bile 
Glucose Ágar (VRBG) para Contagem de Entero-
bacteriáceas. Todos os meios de cultura foram devi-
damente pesados e preparados separadamente, reali-
zadas as diluições com Água destilada e preparados 
seguindo as recomendações de seus fabricantes. Fo-
ram preparadas quantidades suficientes para que pu-
desse ser realizada análise de quatro amostras sema-
nalmente. Sendo assim, esse processo se repetiu por 
três semanas, a fim de utilizar meios de cultura fres-
cos. Para o desenvolvimento das análises bacterioló-
gicas, as embalagens das amostras de queijo Minas 
Frescal foram manuseadas dentro da área de segu-
rança microbiológica e todos os utensílios utilizados 
estavam previamente esterilizados, de modo que não 
houvesse contaminações cruzadas. Foram coletadas 
pequenas porções da amostra, colocadas em uma 
placa de Petri e pesadas na balança até obter 25g do 
produto. Após a pesagem, utilizando um cadinho e 
pistilo, a amostra foi macerada com um pouco de So-
lução Salina Peptonada (SSP) 0,1%, que foi retirada 
do Erlenmeyer que continha 225 ml dessa SSP 0,1% 
apenas para facilitar a maceração, sendo transferida 
cuidadosamente, dentro da área de segurança micro-
biológica, para o Erlenmeyer estéril que continha 
225 ml de Solução Salina Peptonada 0,1%, com a fi-
nalidade de realizar a homogeneização manual para 
obter a diluição 10¯¹. As diluições seriadas foram re-
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sendo descartadas as diluições 10¯¹, 10¯² e 10¯³, pois 
a carga bacteriológica dessas primeiras diluições é 
muito grande e a contagem seria muito elevada ou 
até incontáveis. Para as diluições foram utilizadas 
alíquotas de 1 ml, retirando da diluição 10¯¹ homo-
geneizada e transferindo-a para um tubo de ensaio 
que continha 9 ml de SSP 0,1%, o tubo foi colocado 
no Vortex durante 60 segundos para homogeneiza-
ção, obtendo a diluição 10¯². Esse procedimento foi 
realizado da mesma forma para a obtenção da dilui-
ção 10¯³, retirando a alíquota de 1 ml da diluição de 

Pour Plate e foram realizadas triplicatas das placas. 
Após o período de incubação estabelecido para cada 
análise foram realizadas as contagens com o auxílio 
do contador de colônias. As contagens realizadas fo-
ram tabeladas em planilha de Excel® e a estatística 
básica realizada através do pacote estatístico deste 
mesmo programa obtendo tabelas e gráficos para a 
apresentação dos dados. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO:

Os resultados das análises bacteriológicas reali-
zadas nas 12 amostras de queijo Minas Frescal de 
origem industrial e artesanal são apresentados na 
(Tabela 1). Tanto para a Contagem de Enterobacte-
riáceas quanto para Contagem de Bactérias Hetero-
tróficas Aeróbias Mesófilas, houve a presença de 
elevado número de Unidades Formadoras de Colô-
nias. Após realização das análises nas 12 amostras de 
queijo Minas Frescal denominadas (A, B, C, D, E, F, 
G, H, I, J, K e L) foi verificado um crescimento bac-
teriano em todas as amostras analisadas para a Con-
tagem de Bactérias Heterotróficas Aeróbias Mesófi-
las, conforme apresentado na (Figura 1). É possível 
observar que, os resultados obtidos da maioria das 
amostras apresentam-se com o mesmo padrão de 
contagem, de forma uniforme no gráfico. Apresen-
tando-se acima dos resultados desejados. O presente 
estudo apresenta resultados diferentes do demons-
trado por Jorgensen (7), que encontrou resultados 
elevados de bactérias aeróbias mesófilas em 70% das 
amostras analisadas e neste trabalho as contagens fo-
ram elevadas em 100% das amostras analisadas. Ou-
tros autores como Garcia e colaboradores (8), tam-
bém encontraram resultados elevados na contagem 

de bactérias aeróbias mesófilas, porém em 65% das 
amostras analisadas, diferentemente deste trabalho, 
que como abordado anteriormente obteve contagens 
elevadas em todas as amostras analisadas. Resulta-
dos semelhantes ao presente estudo foram demons-
trados por Ribeiro e colaboradores (9), que encontra-
ram um elevado número de bactérias mesófilas em 
100% das amostras analisadas e neste trabalho as 
contagens também foram elevadas em 100% das 
amostras analisadas. Esses mesmos autores explicam 
que esses resultados podem indicar que os queijos 
podem ter sido preparados com matérias-primas al-
tamente contaminadas, o processamento pode ter 
sido feito de forma inadequada e manipulados em 
condições higiênico-sanitárias impróprias. Concor-
dando com o que cita Mendes (10), quando diz que 
os microrganismos mesófilos são encontrados em 
contagens elevadas em situações nas quais há defici-
ência de condições higiênicas de manipulação e/ou 
conservação do produto, assim como falta de refri-
geração do leite. Todas as 12 amostras de queijo Mi-
nas Frescal analisadas para a Contagem de Entero-
bacteriaceae apresentaram resultados elevados, con-
forme apresentado na (Figura 2). Os resultados obti-
dos mostram-se elevados para Contagem de Entero-
bacteriáceas, com valores acima dos esperados. Es-
ses resultados podem ser explicados pela possível 
utilização de leite cru para fabricação dos queijos ar-
tesanais, também a probabilidade de uma contamina-
ção pós-pasteurização como cita Castro (6). Apesar 
das exigências para a pasteurização do leite desti-
nado a fabricação de queijos, os que são fabricados 
de forma artesanal não possuem fiscalização efetiva 
e são comercializados livremente. Resultados seme-
lhantes foram encontrados no trabalho de Lima, Car-
doso (11), onde das 20 amostras analisadas todas 
apresentaram-se impróprias para consumo, com pro-
babilidade de pelo menos um patógeno. Onde a de-
tecção de Enterobacteriaceae em todas as amostras 
analisadas no estudo, indicaram que houve falhas no 
processo de produção e a presença de enterobactérias 
pode ser um indicativo de contaminação pelas bacté-
rias patogênicas.  O presente estudo apresenta resul-
tados semelhantes do demonstrado por Freitas (12), 
que encontrou resultados elevados de Enterobacté-
rias em 100% das amostras analisadas e neste traba-
lho as contagens também se encontram elevadas em 
100% das amostras analisadas.
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Tabela 1:  Resultados obtidos da Contagem dos grupos bacterianos realizadas em 12 amostras de queijo Minas Frescal

Figura 1 Gráfico contendo os resultados da Contagem de Bactérias Heterotrófi-
cas Aeróbias Mesófilas em Unidade Formadora de Colônia por grama da amostra 
(UFC/g)

Amostra Contagem de Enterobacteriáceas
(UFC/g)

Contagem de Bactérias 
Heterotróficas Aeróbias 

Mesófilas (UFC/g)
  A* 1,2 x 108 1,1 x 108

B 1,0 x 104 2,3 x 106

C 5,3 x 106 3,1 x 107

  D* 4,1 x 107 1,2 x 109

E 5,7 x 107 7,5 x 107

F 3,0 x 106 9,7 x 108

G 6,7 x 107 7,1 x 107

H 5,5 x 107 8,3 x 107

I* 7,0 x 105 3,7 x 107

      J 3,0 x 105 3,3 x 106

      K 3,0 x 105 4,0 x 106

      L 1,0 x 106 1,9 x 107

*1,10x108

2,30x106

3,10x107

*1,20x

7,50x107

9,70x108

7,10x107

8,30x107

*3,70x107

3,30x106

4,0x106
1,90x107
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Figura 2 Gráfico com os Resultados da Contagem de Enterobacteriáceas     

CONCLUSÃO:

As amostras de queijos Minas Frescal analisadas 
neste experimento, demonstraram que houve uma 
deficiência higiênico-sanitária em algum momento 
da obtenção do produto, apresentando índices eleva-
dos nas contagens de microrganismos. 

CONSIDERAÇÕES FINAIS:

A presença de microrganismos em quantidades 
elevadas indica má qualidade dos produtos analisa-
dos, com deficiência higiênico-sanitária na fabrica-
ção. Há a necessidade de melhorias em processos de 
fabricação e produção desses queijos tanto artesanais 
quanto industrializados, além de uma fiscalização de 
forma eficiente pelos órgãos responsáveis, a fim de 
fornecer produtos aos consumidores que não ofere-
çam riscos e comprometam à saúde.
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